Transnational Quality Education for Organic Food Safety

Hazard prevention, risk assessment and practical
advice/recommendations by experts for educational purpose




Questo lavoro (tranne figure e immagini alle pagine 1, 7, 5) € concesso in licenza ai sensi della
Creative Commons Attribution-ShareAlike 4.0 International License. Per visualizzare una copia
di questa licenza, visitare creativecommons.org creativecommons.org
CCBY-SA 4.0

Editore: Ursula Bordewick-Dell

Ideazione, layout e design di Michelle Veith, Kira Lichtnecker, Paul Beilmann Prodotto nell'ambito
di e soggetto al progetto SAFE-ORG food project

Finanziato da ERASMUS+ gennaio 2022
| diritti delle foto e delle illustrazioni alle pagine 5, 7, 8, 17 e 22 sono di Michelle Veith e
Kira Lichtnecker (Universita di Scienze Applicate di Minster). | diritti dell'immagine a pagina 1
sono detenuti da Henrike Kelsch.

Funded by the W
Erasmus+ Programme | |

of the European Union
SAFE-ORGfood




Prefazione
Caro lettore,

La sicurezza alimentare é della massima importanza nel nostro sistema di produzione e consu-
mo alimentare. Si pone come un prerequisito elementare per le procedure di lavoro quotidiane
in ogni operazione di produzione o trasformazione alimentare.

Per questo motivo, all’interno dell’Unione Europea, la commissione del Codex Alimentarius ha
sviluppato il ben noto concetto di HACCP. Il suo scopo e di stabilire misure di sicurezza in ogni
fase della catena alimentare e garantire un alto livello di sicurezza.

Questo manuale da consigli e fornisce esempi e spiegazioni su diversi argomenti di questo con-
cetto basato sul sistema, con particolare attenzione all’attuazione di questo sistema all’interno
della produzione alimentare biologica. Contiene la formazione teorica della sicurezza alimenta-
re nella produzione alimentare biologica e fa parte del progetto “SAFE-ORG Food”, finanziato
dall’Unione Europea.

“SAFE-ORG Food” é un progetto internazionale all’interno del programma “Erasmus Plus”. Cin-
que universita stanno lavorando insieme per combinare, ricercare e raccogliere risultati scienti-
fici riguardanti la sicurezza alimentare nella produzione di cibo biologico. Lo scopo del progetto
e quello di migliorare la disponibilita di materiale educativo idoneo, comprensibile e utile per i
produttori e il personale docente.

Si spera di creare un impatto positivo per la produzione sicura di cibo biologico in Europa e di
sostenere le imprese che producono cibo biologico nel loro lavoro quotidiano.
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1. Rischi biologici negli alimenti

M. Roasto, Universita Estone di Scienze della Vita,
Estonia

Secondo I’Organizzazione Mondiale della Sanita (OMS),
gli alimenti non sicuri contenenti microrganismi nocivi
e sostanze chimiche causano piu di 200 malattie, dalla
diarrea al cancro. Quasi una persona su dieci nel mon-
do si ammala dopo aver mangiato cibo contaminato e
420.000 muoiono ogni anno, con la conseguente per-
dita di 33 milioni di anni di vita (OMS, 2021). A causa
di diverse ragioni, I'incidenza delle malattie di origine
alimentare & in aumento. In molti paesi la quota di an-
ziani, immunodepressi o gruppi di persone eccessiva-
mente suscettibili a gravi conseguenze di malattie di
origine alimentare nella popolazione & in aumento. |
rischi per la sicurezza alimentare sono associati alle
nuove tendenze nutrizionali che sostengono il consu-
mo di cibi crudi, freschi, preconfezionati, a bassa con-
centrazione di sale, cosi come i cibi con un contenuto
ridotto o nullo di additivi alimentari artificiali. Inoltre, il
numero di malattie di origine alimentare € aumentato
a causa della globalizzazione del commercio alimen-
tare (ReSetar et al., 2015). Come risultato delle diete
a base di cibi crudi e della crescente popolarita del
veganismo, gli operatori del settore alimentare devo-
no adattarsi alle rispettive tendenze e, se necessario,
applicare norme igieniche piu rigorose nei sistemi di

autocontrollo, compresi criteri di sicurezza alimentare
piu severi per gli alimenti destinati a essere consumati
come cibi crudi pronti al consumo (Roasto, 2019). Gli
alimenti contaminati da agenti biologici sono la causa
principale delle malattie di origine alimentare, di cui le
malattie diarroiche sono quelle pit comuni derivanti
dalla contaminazione biologica degli alimenti.

| rischi biologici negli alimenti sono virus, funghi, pa-
rassiti e prioni. Quando contaminano il cibo in diverse
fasi della produzione e della consegna e causano mal-
attie di origine alimentare, vengono definiti patogeni
di origine alimentare.

Le malattie di origine alimentare sono causate da in-
fezioni batteriche o da tossine (soprattutto enterotos-
sine). Le infezioni di origine alimentare sono causate
dall'ingestione di microrganismi patogeni vivi con cibo
contaminato, e dalla reazione dei tessuti del corpo alla
loro presenza. Le infezioni possono essere fungine,
batteriche, virali, parassitarie o da protozoi. Spesso
le infezioni di origine alimentare sono causate da Sal-
monella e norovirus. Le infezioni di origine alimentare
tendono ad avere lunghi periodi di incubazione e sono
solitamente caratterizzate da febbre.

Lintossicazione alimentare e causata dal consumo
di cibo contenente tossine che vengono rilasciate da
agenti patogeni. In questi casi, gli agenti patogeni stessi
non causano la malattia. Un esempio comune di intos-
sicazione alimentare ¢ il botulismo causato dalle tossi-
ne del botulino. | batteri (per esempio Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Clos-
tridium botulinum) e i funghi (per esempio le specie
Aspergillus e Penicillium) producono rispettivamente
tossine o micotossine, e in questi casi l'identificazione
del patogeno in sé non € una misura preventiva suf-
ficiente per la sicurezza alimentare. Se necessario, la
presenza di tossine deve essere controllata negli ali-
menti associati. Alcuni patogeni di origine alimentare,
specialmente le loro tossine sono termostabili e non
possono essere distrutti da metodi di lavorazione degli
alimenti tipici come la pastorizzazione, la cottura e la
frittura, il che rende il controllo della sicurezza alimen-
tare ancora piu complesso (Martinovi¢ et al., 2016).
Quest'ultimo aspetto e rilevante anche per i batteri
che sono formatori di spore. La spora protegge I'or-
ganismo durante i periodi di stress ambientale. Quan-
do le condizioni diventano piu favorevoli, I'organismo
germina dalla spora e continua il ciclo di crescita. Le
spore sono altamente resistenti agli agenti chimici e
fisici, comprese le alte temperature e possono essere
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uccise solo ad alte temperature e sotto alti regimi di
pressione in un processo chiamato sterilizzazione. Gli
agenti patogeni che formano le spore sono Bacillus e
Clostridium, ad esempio Bacillus cereus, Clostridium
perfringens e Clostridium botulinum.

| patogeni Campylobacter spp., Salmonella ed E. coli
sono esempi di microrganismi la cui diffusione & au-
mentata come conseguenza dell'allevamento intensi-
vo di animali, e L. monocytogenes & un esempio di
batteri che causano malattie in individui immunode-
pressi (Notermans e Hoogenboom-Verdegaal, 1992)
e ha prevalenza e concentrazioni relativamente alte
negli alimenti pronti per il consumo (Koskar, 2019).

Il cibo contaminato di solito causa casi sporadici di
malattia, ma purtroppo molto spesso anche focolai
di origine alimentare su larga scala. Ad esempio, nel
2019 nell'Unione europea (UE) sono stati segnalati in
totale 5175 focolai di origine alimentare, che hanno
causato 49.463 casi di malattia, 3.859 ricoveri e 60
decessi (EFSA e ECDC, 2021). La Salmonella e stata
la causa piu spesso identificata dei focolai di origine
alimentare, portando al maggior numero di ricoveri.
Un notevole onere sanitario nell'UE € anche legato a
L. monocytogenes, che é responsabile di oltre il 50%
dei casi totali di decessi associati a focolai. Salmonella
in "alimenti misti", norovirus in "pesce e prodotti del-
la pesca" e Salmonella in "uova e ovoprodotti" sono
state le coppie agente/alimento che hanno causato
il maggior numero di casi nell'UE nel 2019 (EFSA e
ECDC, 2021).

La percezione dei consumatori € che gli alimenti bio-
logici siano piu sicuri di quelli prodotti in modo con-
venzionale, anche se gli standard biologici non affron-
tano direttamente questioni di sicurezza come i rischi
microbici. Nel 1992-2014 un totale di 18 focolai di
origine alimentare sono stati causati da alimenti bio-
logici negli Stati Uniti. Si & scoperto che la Salmonella
e I'Escherichia coli 0157:H7 erano gli agenti patogeni
piu comuni in questi focolai. Otto dei focolai sono sta-
ti attribuiti ai prodotti, quattro ai latticini non pasto-
rizzati, due alle uova, due ai prodotti a base di noci e
semi e due agli alimenti multi-ingrediente (Harvey et
al., 2016). Nel 2011, il ceppo di E. coli STEC 0104:H4 é
stato segnalato nella Germania settentrionale, dando
inizio a uno dei pit grandi focolai di STEC mai registra-
ti. In totale, questa epidemia ha causato piu di 3800
casi di malattia e piu di 50 morti e ha coinvolto molti
paesi dell'UE (Jansen e Kielstein, 2011). | germogli di
fieno greco biologico dai semi importati dall'Egitto

sono stati identificati come la causa altamente pro-
babile dell'epidemia e si € ipotizzato che i lavoratori
asintomatici possano essere stati la causa della con-
taminazione dei semi (Boqvist et al., 2018). Possiamo
affermare che la sicurezza alimentare richiede un'at-
tenzione mirata sia da parte dei produttori di alimen-
ti che dei consumatori, indipendentemente dal fat-
to che gli alimenti siano prodotti in modo biologico
o convenzionale. Purtroppo, spesso si sa poco sugli
agenti patogeni di origine alimentare e c'e bisogno di
far progredire la conoscenza della loro ecologia. Oltre
ai batteri, le malattie di origine alimentare possono
essere causate da virus (ad esempio norovirus e al-
tri calicivirus, virus dell'epatite A, virus dell'epatite E),
parassiti unicellulari / protozoi (ad esempio Toxoplas-
ma gondii, Cryptosporidium parvum, Giardia lamblia),
funghi produttori di micotossine (ad es. Aspergillus
flavus, Aspergillus parasiticus, Fusarium spp.), prioni
e proteine simili ai prioni, ad esempio l'agente cau-
sale dell'encefalopatia spongiforme bovina e della
malattia di Creutzfeldt-Jakob umana (Roasto, 2019).
In base alla gravita della malattia e al numero di casi,
i batteri patogeni sono di gran lunga le cause piu im-
portanti delle malattie di origine alimentare nell'uo-
mo. Diversi agenti patogeni possono essere presenti
in diversi alimenti. Alcuni di essi, come Salmonella e
Bacillus cereus, possono essere presenti nella mag-
gior parte dei gruppi di alimenti e alcuni (ad esem-
pio Vibrio parahaemolyticus) solo in alcuni prodotti
alimentari, ad esempio nel pesce crudo. | seguenti
sono gli agenti patogeni pil importanti e piu comu-
ni di origine alimentare nelle specifiche categorie di
alimenti. Va notato che I'elenco degli agenti patogeni
alimentari associati a queste categorie alimentari non
€ esaustivo e, a seconda del metodo di preparazione
degli alimenti e della loro composizione, puo differire
leggermente da quello presentato di seguito nella Ta-
bella 1.1.

La prevenzione di una malattia di origine alimentare
dipende da un'attenta produzione alimentare, dalla
manipolazione dei prodotti grezzi e dalla preparazio-
ne degli alimenti finiti. La conoscenza, gli atteggia-
menti e i comportamenti relativi all'igiene e alla si-
curezza alimentare tra gli addetti alla manipolazione
degli alimenti sono della massima importanza per ri-
durre i rischi biologici per la salute legati agli alimenti.
Le misure universali (riportate di seguito) possono es-
sere attuate per garantire la sicurezza biologica degli
alimenti indipendentemente dal tipo e dalle dimen-
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sioni dell'impresa alimentare.

Per prevenire o minimizzare i rischi biologici negli

alimenti, l'operatore alimentare dovrebbe:

e Utilizzare materie prime e ingredienti di alta qua-
lita da fornitori affidabili;

e Implementare le buone pratiche igieniche e di
produzione (GHP, GMP) e prevenire la contami-
nazione (incrociata) a tutti i livelli di lavorazione e
manipolazione degli aliment;;

e Rispettare le regole di igiene personale, incluso il
corretto lavaggio delle mani;

e Evitare la manipolazione a mani nude di alimenti
pronti per il consumo e proibire la manipolazione
di alimenti da parte di lavoratori con sintomi di
malattia o con infezioni della pelle;

e Applicare una temperatura interna minima di
74°C agli alimenti per distruggere le cellule vege-
tative dei microrganismi patogeni, e assicurare il
rispetto dei regimi di tempo e temperatura;

e Garantire il rispetto dei criteri stabiliti per la sicu-
rezza alimentare e l'igiene dei processi;

e Verificare che il sistema di autocontrollo sia effi-

cace e che la sicurezza alimentare sia garantita.
Quest'ultimo include il campionamento degli ali-
menti e dell'ambiente. L'elenco non e definitivo.

Conclusione

Ci sono molte possibilita all'interno della catena di
produzione e distribuzione degli alimenti in cui i pa-
togeni alimentari possono sopravvivere, rientrare e
adattarsi all'ambiente di produzione e lavorazione de-
gli alimenti, con conseguente crescita e/o produzione
di composti tossici. | cambiamenti nei microrganismi
portano alla costante evoluzione di nuovi patogeni,
allo sviluppo della resistenza agli antibiotici e ai cam-
biamenti nella virulenza dei patogeni conosciuti. Il
cambiamento climatico e le nuove abitudini alimen-
tari portano a nuovi rischi per la sicurezza alimentare,
il che significa che le misure di sicurezza alimentare
devono essere sempre aggiornate ed efficaci. Infine,
la sicurezza alimentare deve essere garantita e rima-
ne la responsabilita di tutte le parti coinvolte nella ca-
tena di produzione, lavorazione e distribuzione degli
alimenti.

Tabella 1.1 Microrganismi patogeni legati al cibo (ICMSF, 2011; Roasto, 2019)

Categoria di cibo

Microrganismi patogeni

Carne e prodotti a base di carne

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Campylobacter spp.,
Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, Shiga-toxin producing
E. coli (STEC) se la carne proviene da ungulati

Uova e prodotti a base di uova

Salmonella spp., Campylobacter spp., L. monocytogenes

Latte e prodotti lattiero-caseari

Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus. Additionally, L. monocytogenes
and Y. enterocolitica sono i pil importanti nella contaminazione post-pastorizzazione,
poiché possono crescere a basse temperature, anche se vengono prodotti latte e pro-
dotti lattiero-caseari non pastorizzati. Il Cronobacter (ex Enterobacter sakazakii) & im-
portante nelle formulazioni infantili

Pesce e prodotti ittici

Vibrio parahaemolyticus, L. monocytogenes, Salmonella spp., C. perfringens, S. aureus,
STEC.

Frutta e verdure, comprese le
insalate di frutta e verdura

Shigella spp., Salmonella spp., STEC, Vibrio cholerae, L. monocytogenes, Bacillus cereus,
Cryptosporidium spp., Cyclospora spp., Noroviruses

Verdure fermentate e acidificate

Clostridium botulinum, L. monocytogenes, Salmonella spp.

Erbe e spezie

C. perfringens, B. cereus, Salmonella spp., Aspergillus flavus and Aspergillus parasiticus.
Gli ultimi due sono funghi patogeni che possono produrre micotossine

Cereali e prodotti a base di ce-
reali

Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Fusarium spp., B. cereus, C. perfringens,
Salmonella spp.

Pasticceria, dolciumi

Salmonella spp., B. cereus

Prodotti di panetteria, ad esem-
pio prodotti di pane

Salmonella spp., S. aureus, B. cereus, muffe micotossiche (generi
Alternaria, Aspergillus, Fusarium, Penicillum)

Succhi di frutta

Salmonella spp, E. coli, Cryptosporidium parvum

Cibo in scatola

C. botulinum




2. Micotossine e micotossicosi
M. Mrkonji¢ Fuka, Universita di Zagabria, Croazia

Le micotossine sono composti tossici di un'‘ampia va-
rieta di strutture chimiche che sono prodotte dalle
muffe (funghi microscopici) come parte del loro mec-
canismo naturale di difesa contro altri microrganis-
mi, animali ed esseri umani (Bennett e Klich, 2003).
Le micotossine sono stabili e generalmente resisten-
ti a temperature elevate. La loro biosintesi dipende
dal tipo di muffa, dalle condizioni ambientali come
la temperatura, la concentrazione di gas e l'umidita,
nonché dalle proprieta fisico-chimiche degli alimen-
ti come il pH, l'attivita dell'acqua e la composizione
degli alimenti (Bhat et al. 2009). Le muffe che pro-
ducono micotossine crescono su numerosi prodotti
alimentari come cereali, frutta secca, noci e spezie.
La crescita delle muffe e la produzione di micotossine
possono verificarsi prima o dopo il raccolto, durante
la conservazione, sull'alimento stesso, spesso in con-
dizioni calde e umide.

Le micotossine sono la causa delle micotossicosi, le
malattie animali che rappresentano una seria minac-
cia per la salute sia degli esseri umani che del bestia-
me. Gli effetti negativi delle micotossine sulla salute
vanno dall'avvelenamento acuto agli effetti a lungo
termine come I'immunodeficienza e il cancro. L'espo-
sizione alle micotossine pud avvenire direttamente
mangiando cibo infetto o indirettamente dagli animali
che vengono alimentati con mangimi contaminati, in
particolare dal latte (Bennett e Klich, 2003). In misura
minore puo anche verificarsi dopo l'inalazione o I'as-
sunzione attraverso la pelle. In generale, € piu pro-
babile che I'esposizione alle micotossine si verifichi in
parti del mondo in cui sono comuni metodi scaden-
ti di manipolazione e conservazione degli alimenti e
dove esistono pochi regolamenti per proteggere le
popolazioni esposte (Bennett e Klich, 2003; Milicevic
et al., 2010). Tuttavia, poiché le micotossine sono con-
taminanti "naturali" degli alimenti, la loro formazione
€ spesso inevitabile a prescindere dal tipo di pratica

agricola (biologica o convenzionale) o dai programmi
di regolamentazione.

Micotossine comunemente presenti nel cibo

Sono state identificate diverse centinaia di micotos-
sine, ma le micotossine pil comunemente osservate
che rappresentano una preoccupazione per la salute
umana e animale includono aflatossine, ocratossina
A, patulina, fumonisine, zearalenone e deossinivale-
nolo (Bennett e Klich, 2003).

Le aflatossine sono tra le micotossine piu velenose
prodotte da Aspergillus spp. Le colture che sono fre-
guentemente colpite includono cereali (mais, sorgo,
grano e riso), semi oleosi (semi di soia, arachidi, gira-
sole e cotone), spezie (peperoncino, pepe nero, cori-
andolo, curcuma e zenzero) e frutta secca (pistacchio,
mandorla, noce, cocco e noce del Brasile). Le tossine
possono anche essere trovate nel latte degli animali
che sono alimentati con mangimi contaminati, sotto
forma di aflatossina M1. Grandi dosi di aflatossine
possono portare a un avvelenamento acuto (aflatos-
sicosi) e possono essere pericolose per la vita, di soli-
to attraverso danni al fegato.

L'ocratossina A & prodotta da diverse specie di As-
pergillus e Penicillium. La contaminazione di prodotti
alimentari, come cereali e prodotti a base di cereali,
chicchi di caffe, uvetta, vino e succo d'uva, spezie e
liquirizia, avviene in tutto il mondo. L'ocratossina A si
forma durante l'immagazzinamento dei raccolti ed &
nota per causare una serie di effetti tossici nell'uomo
e negli animali.

La patulina & una micotossina prodotta da una varie-
ta di muffe, in particolare Aspergillus, Penicillium e
Byssochlamys. Spesso si trova nelle mele marce e nei
prodotti a base di mele, la patulina pud anche esse-
re presente in vari frutti ammulffiti, cereali e altri ali-
menti. Le principali fonti alimentari umane di patulina
sono le mele e il succo di mela ottenuto dalla frutta
contaminata.

| funghi Fusarium sono comuni nel suolo e produco-
no una serie di tossine diverse, compresi i tricoteceni
come il deossinivalenolo (DON), il nivalenolo (NIV) e
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le tossine T-2 e HT-2, cosi come lo zearalenone (ZEN)
e le fumonisine. La formazione delle muffe e delle
tossine si verifica su una varieta di diverse colture di
cereali. DON e ZEN sono spesso associati al grano, le
tossine T-2 e HT-2 all'avena e le fumonisine al mais.

Come si puo ridurre il rischio di contaminazione da
micotossine?

La maggior parte dei metodi per controllare le mico-
tossine sono in gran parte preventivi (Awuchi et al.,
2021). Essi comprendono una buona pratica agrico-
la e una sufficiente essiccazione delle colture dopo il
raccolto. La formazione di micotossine sul campo puo
essere ridotta con una serie di procedure, ad esempio
coltivando varieta resistenti, rovesciando le colture,
arando il terreno, utilizzando metodi chimici e biolo-
gici di controllo delle malattie delle piante e control-
lo della presenza di insetti. Condizioni appropriate di
raccolta e conservazione sono cruciali per prevenire
la crescita di muffe e I'accumulo di micotossine sulle
colture raccolte. Tuttavia, € anche noto che le misure
pre-raccolta non garantiscono che non ci saranno mi-
cotossine negli alimenti o nei mangimi. La lavorazione
degli alimenti puo ridurre la quantita di micotossine,
la loro degradazione, eliminazione o trasformazio-
ne in derivati meno tossici attraverso metodi fisici e
chimici, ma la rimozione completa delle micotossine
dalla catena alimentare attraverso la lavorazione e
difficile e costosa da ottenere. Molti sforzi per affron-
tare il problema delle micotossine coinvolgono sem-
plicemente la deviazione dei prodotti contaminati da
micotossine dall'approvvigionamento alimentare at-
traverso programmi di screening e regolamentazione
del governo.

Per minimizzare il rischio per la salute dalle mico-
tossine, si dovrebbero seguire le semplici regole
proposte dall'Organizzazione Mondiale della Sanita
(OMS):

e Ispezionare il cibo (cereali, frutta, spezie e noci)
alla ricerca di tracce di muffa, e scartare i prodotti
che sembrano ammuffiti, scoloriti o avvizziti;

e evitare il danneggiamento dei grani, poiché i grani
danneggiati sono piu inclini all'invasione di muffe
micotossigeniche e quindi alla contaminazione da
micotossine;

e assicurarsi che gli alimenti siano conservati cor-
rettamente - tenuti liberi da insetti, asciutti e non
troppo caldi;

e utilizzare cereali, frutta e noci il piu freschi possi-
bile

In evidenza

\/ Le micotossine sono composti tossici naturali di
alcuni tipi di muffe (funghi) e si possono trovare
in colture e alimenti tra cui cereali, noci, spezie,
frutta secca, mele, chicchi di caffe e latte.

v/ La micosi & una malattia infettiva causata da fung-
hi patogeni nell'uomo e negli animali.

\/ Le esposizioni dietetiche, respiratorie, dermiche
e di altro tipo ai metaboliti tossici dei funghi pro-
ducono le malattie chiamate collettivamente mi-
cotossicosi

v/ La muffa di solito non cresce negli alimenti corret-
tamente essiccati e conservati, quindi un'essicca-
zione efficiente e il mantenimento dello stato sec-
€O, 0 una conservazione adeguata, € una misura
efficace contro la crescita della muffa e la produ-
zione di micotossine.

Tabella 2.1 Specie di funghi produttori di micotossine e le loro condizioni ottimali di
crescita (modificato secondo Thanushree et al., 2019)

Attivita dell’acqua

Micotossina Funghi Temperatura (°C) ) pH
Aflatossina A. flavus 10-43 0.80-0.99 2-10
A. parasiticus 32-33 0.80-0.99 3-8
Ocratossina A. ochraceus 31 0.80 3-10
P. verrucosum 20 0.86 6-7
Patulina P. expansum 16-35 0.83-0.96 3.2-3.8
Fumonisina F. moniliforme  15-30 0.90-0.995 2.4-3
F. proliferatum
Deossinivale- F. graminearum 26-30 0.955 2.4-3
nolo
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U. Bordewick-Dell, Universita di Scienze Applicate,
Mitinster, Germania

La prevalenza delle allergie alimentari in Europa &
stimata fino al 6% con ampie varieta riguardanti gli
allergeni e i vari paesi [Nwaru, Hickstein, Panesar et
al., 2014]. Le vere allergie alimentari possono colpire
disturbi dermici, respiratori o gastrointestinali. A vol-
te si puo anche osservare uno shock anafilattico, che
causa un grave rischio per alcuni consumatori. Quin-
di, le persone afflitte da questi tipi di allergie dovreb-
bero essere informate, in modo che possano evitare
gli alimenti contenenti la sostanza o le sostanze che
non tollerano. Per questo, I'UE regola l'etichettatura
di quattordici gruppi di ingredienti e dei loro prodot-
ti che sono noti come le origini piu frequenti di all-
ergie e intolleranze alimentari (Regolamento (UE) n.
1169/2011, Art. 21 e allegato IlI) all'interno dell'Uni-
one.

A differenza degli pseudo allergeni, anche tracce di
allergeni tradizionali, che potrebbero essere trasferiti
in un prodotto alimentare attraverso il trasporto, pos-
sono causare sintomi gravi in persone estremamen-
te sensibili. Finora, I'etichettatura delle tracce non é
ancora regolata dalla legge europea, ma la maggior
parte dei produttori etichettano volontariamente i
loro prodotti. Questa etichettatura precauzionale de-
gli allergeni protegge i produttori da rivendicazioni di
responsabilita, ma porta ad una forte incertezza tra i
consumatori. La maggior parte delle persone allergi-
che non mangerebbe un prodotto etichettato, anche
se, nella maggior parte dei casi, non ne sarebbe dan-
neggiata [DunnGalvin et al., 2019].

Tenendo presente cio, potrebbe essere utile deter-
minare delle soglie al di sotto delle quali non si pre-
vedono reazioni allergiche per la maggior parte dei
soggetti allergici [DunnGalvin, Roberts, Schnadt et al.,
2019]. Sulla base di calcoli matematici e dati di studi
clinici un gruppo di esperti internazionali ha introdot-
to il cosiddetto concetto VITAL (Voluntary Incidental
Trace Allergen Labelling). Il gruppo di esperti scienti-
fici VITAL (VSEP) ha proposto dosi critiche per diversi
allergeni, al di sotto delle quali il 99% delle persone
allergiche dovrebbe essere al sicuro (Minimal Elici-
ting Dose 01, EDO1) [Blom, Remington, Baumert et al.
(2019); Blom, Os-Medendorp, Bijlsma et al. (2020)]. |
valori EDO1 aggiornati per diversi allergeni, raccoman-

dati dall'Allergen Bureau per I'Australia e la Nuova Ze-
landa, come mostrato nella Tabella 3.1, potrebbero
essere una base per la discussione sull'attuazione a
livello europeo dell'etichettatura obbligatoria delle
tracce di allergeni. Tuttavia, diverse questioni devono
ancora essere discusse, come la gestione della distri-
buzione ineguale delle tracce di allergeni. Pertanto, si
raccomanda un'ulteriore indagine.

Tabella 3.1 Dosi minime di Elicitazione EO1
Concetto VITAL 3.0 (Allergen Bureau, 2019)

Allergeni EDO1 [mg Pro-
teinal]
uovo 0,2
nocciola 0,1
lupino 2,6
latte 0,2
senape 0,05
arachide 0,2
sesamo 0,1
gamberetti 25,0
soia 0,5
grano 0,7
anacardi/pistac- 0,05
chio
sedano 0,05
pesce 1,3
noce 0,03




4. Rischi fisici nella produzione alimentare
biologica

E. Czarniecka-Skubina Universita di Scienze della Vita
di Varsavia (WULS-SGGW), Polonia

Il termine pericolo - e definito come un agente bio-

logico, chimico o fisico in, o condizione di, cibo con il

potenziale di causare un effetto negativo sulla salute

del consumatore (Codex Alimentarius).

| contaminanti fisici sono materia aggiuntiva o ogget-

ti estranei normalmente non esistenti negli alimenti

che potrebbero causare lesioni, malattie o traumi psi-
cologici all'organismo.

La loro eliminazione € essenziale per la produzione di

cibo sicuro.

I contaminanti fisici (non radioattivi) possono essere

divisi in tre gruppi:

e minerale (terra, pietre, polvere, metalli, vetro, fib-
re, scaglie di vernice, ecc;)

e pianta (erbacce, foglie, steli, orecchie di grano);

e animale (acari, insetti, roditori, pollame).

| contaminanti dei gruppi elencati possono presentar-

si durante la raccolta delle materie prime, durante il

loro stoccaggio e durante la lavorazione degli alimen-

ti.

I rischi fisici nella lavorazione degli alimenti potreb-

bero essere:

1. Inevitabili - sono presenti nel cibo come sottopro-
dotto, ad esempio gli steli nei mirtilli;

2. evitabili - si verificano negli alimenti a causa
dell'assenza di buone pratiche di fabbricazione
(GMP) - ad esempio frammenti di vetro.

Secondo le fonti della contaminazione fisica, possono

essere divise in: materie prime; acqua; materiali da

costruzione e da edilizia.

L'altra classificazione dei pericoli fisici &:

1. colture agricole e stoccaggio;

2. pratiche errate/scorrette negli alimenti agri
coli e nei materiali/prodotti della trasformazione
alimentare,

3. pratiche scorrette/scorrette nella produzione di
origine animale;

4. scarsa manutenzione dell'edificio, delle strutture
e delle attrezzature;

5. cattive pratiche igieniche di pulizia della casa e
personali (Kotozyn-Krajewska ed., 2019).

| potenziali rischi fisici nella produzione ecologica

sono presentati nella Tabella 4.1.

Gli oggetti estranei ingeriti dai potenziali consuma-
tori provocano lesioni da lievi a gravi. Qualsiasi og-
getto duro o appuntito potrebbe essere un pericolo
fisico, perché causa ferite alla bocca o alla gola. Tra gli
infortuni possono potenzialmente verificarsi i segu-
enti: tagli, emorragie, infezioni, soffocamento, danni
ai denti o alle gengive, traumi, malattie. Le ferite a
volte richiedono un intervento chirurgico per la loro
localizzazione e rimozione. | contaminanti minera-
li possono spesso causare la rottura di denti, tagli e
sanguinamenti nella bocca o nell'esofago, cosi come
la perforazione di tessuti del tratto gastrointestinale
e la conseguente necessita di un intervento chirurg-
ico. La contaminazione animale e vegetale pu0 causa-
re malattie, allergie e avvelenamenti, e conseguenti
infezioni associate a questo tipo di lesioni ancor piu
gravi. | pericoli fisici causano anche malattie psico-
somatiche legate al cibo. Questa malattia € causata
dalla mente dopo aver visto qualcun altro malato o
dopo aver visto un oggetto estraneo, come un insetto
o un roditore, in un prodotto alimentare. Il pericolo
fisico & il pilt comune che colpisce solo una o poche
persone, perché di solito sono presenti solo in una o
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poche confezioni di cibo (Luning et al., 2006; Kotozyn-
Krajewska ed., 2019.

| pericoli fisici durante la produzione primaria pos-
sono rappresentare una minaccia significativa per la
sicurezza degli alimenti e la loro idoneita. Pertanto,
€ molto importante controllare e prevenire i pericoli
fisici. Questo include la prevenzione, la ricerca e la
rimozione della contaminazione fisica. Per la preven-
zione vengono utilizzati i seguenti sistemi: GMP, GAP,
HACCP. In un piano HACCP, le misure di controllo de-
vono essere calibrate per rilevare i contaminanti del-
le dimensioni considerate pericolose (Luning et al.,
2002).

Tra i metodi di prevenzione ci sono l'identificazione
dei materiali e dei processi che sono ad alto rischio
di contaminazione, la corretta manutenzione degli
edifici, delle strutture, dei terreni e degli impianti di
lavorazione e delle attrezzature, ecc, I'eliminazione
delle potenziali fonti di rischi fisici all'interno dello
stabilimento, i programmi di formazione dei dipen-
denti, compresa la formazione sull'igiene persona-

le; l'ispezione delle attrezzature, evitare riparazioni
temporanee improvvisate, l'ispezione delle materie
prime e la corretta conservazione degli alimenti. Per
prevenire la contaminazione da rischi fisici, le misure
di controllo piu efficaci sono quelle che rimuovono la
fonte di contaminazione dalle aree di produzione. In
pratica questo significa per esempio non usare leg-
no e vetro in questi luoghi dove e possibile. Le fonti
rimanenti dovrebbero essere protette: i tubi di illu-
minazione dovrebbero essere di qualita infrangibile,
e le finestre di vetro dovrebbero essere coperte con
una pellicola protettiva. E anche importante deter-
minare i fattori che determinano il livello di rischio:
destinatari del cibo; tipo di prodotto; metodo di con-
sumo; dimensioni, durezza, nitidezza, forma e tipo
di pericoli fisici e facilita di scoperta. | pericoli fisici
possono essere controllati usando: design appropria-
to delle attrezzature, metal detector nella lavorazio-
ne degli alimenti, buona igiene dei dipendenti, buon
programma di sanificazione e controllo della qualita
(Kotozyn-Krajewska ed., 2019).

Tabella 4.1 Potenziali rischi fisici nella produzione ecologica e le loro fonti (Luning P.A. et al., 2006)

Materials

Fonti

Pezzi di vetro

Bottiglie, vasi, lampade, utensili, coperture di calibri, ap-
parecchi di illuminazione

Frammenti di legno

Campi, terreni, case, pallet, scatole, edifici

Frammenti di pietre

Campi, edifici

Pezzi di metallo (chiodi, chiavi, monete, graffette, parti
di macchinari)

Macchinari, campi, fili, fattorie o impianti, lavoratori
della produzione

Elementi strutturali, come lampadine, vernice, fram-
menti di intonaco, materiali isolanti, grasso, dadi and
bulloni

Materiali da costruzione (edifici), lo stoccaggio di mate-
rie prime e la produzione finale

Ossa

Campi, tecnologia industrial impropria, lavorazione del-
le piante

Frammenti di parassiti e insetti e contaminazione da
parassiti (escrementi, pelo, piume, peli di roditori, cor-
pi morti, uova e larve)

Campi, area di produzione della fabbrica

Materiali plastici (frammenti duri)

Campi, materiali da imballaggio, pacchetti

Cartone

Pacchetti

Personale che partecipa alle diverse fasi della produ-
zione alimentare

Lavoratori della produzione agricola o di impianti, gioi-
elli, bottoni, penne/matite, capelli, unghie, cerotti, siga-
rette, elementi di abbigliamento, pratiche imprudenti
dei dipendenti

Altri: polvere, aghi, da materie prime: pollame (piu-
me), carne (ad esempio frammenti di ossa), semi, ma-
teria vegetale, verdure (pietre, rocce sporche), frutta
(pietre)

Produzione alimentare
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5. Uso di fitofarmaci nell'agricoltura biologica
R. BaZok, Universita di Zagabria, Croazia

Un fitofarmaco e definito come un agente chimico o
biologico che dissuade, disabilita, uccide o altrimenti
scoraggia i parassiti. La maggior parte dei fitofarma-
ci sono intesi come prodotti fitosanitari che gene-
ralmente proteggono le piante da erbacce, funghi
o insetti o altri parassiti animali (molluschi, uccelli,
mammiferi, pesci, nematodi (vermi)). Secondo la le-
gislazione dell'UE (Commissione europea, 2021), i fi-
tofarmaci contengono almeno un ingrediente attivo.
Le funzioni delle sostanze attive possono essere: (i)
proteggere le piante o i prodotti vegetali da parassi-
ti/malattie, prima o dopo il raccolto, (ii) influenzare i
processi vitali delle piante (ad es. sostanze che ne in-
fluenzano la crescita, esclusi i nutrienti), (iii) conser-
vare i prodotti vegetali, e/o (iv) distruggere o impedi-
re la crescita di piante o parti di piante indesiderate.
Possono anche contenere altri componenti come i
fitoprotettori e i sinergizzanti.

Prima che venga presa la decisione di approvare un
ingrediente attivo, questo viene sottoposto a una va-
lutazione intensiva e a una revisione tra pari da parte
degli stati membri e dell'Autorita europea per la sicu-
rezza alimentare. | paesi dell'UE approvano i prodotti
fitosanitari sul loro territorio e garantiscono la con-
formita ai regolamenti dell'UE.

L'uso improprio dei prodotti fitosanitari pud com-
portare rischi per la salute e I'ambiente. Pertanto, la
politica agricola comune (PAC) promuove |'uso soste-
nibile dei prodotti fitosanitari nell'agricoltura conven-
zionale in molti modi (Commissione europea, 2021a),
ad esempio attraverso pagamenti diretti verdi, regi-
mi di condizionalita, un sistema di consulenza per gli
agricoltori, ecc.

La salute delle piante in agricoltura biologica & ge-
stita principalmente attraverso misure preventive e
indirette all'interno dell'agro-ecosistema. L'agricoltu-

ra biologica rifiuta il rischio imprevedibile posto dal
rilascio nell'ambiente di molecole create dall'uomo
(per esempio fitofarmaci "sintetici") e di organismi
(dall'ingegneria genetica). Pertanto, la produzione
biologica si concentra sull'uso di varieta di piante
provenienti dall'allevamento tradizionale e I'uso di
input e limitato a sostanze presenti in natura. Questo
non significa che tutte le sostanze presenti in natura
non abbiano un impatto sull'ecosistema o sulla salute
umana.

C'é un'idea sbagliata che nell'agricoltura biologica
non vengano usati fitofarmaci. Tuttavia, questa non
€ necessariamente la verita. Le regole dell'agricol-
tura biologica dell'UE mirano a garantire che i pro-
dotti biologici siano privi di fitofarmaci chimici. Ma
qguando le misure primarie di protezione delle col-
ture falliscono, gli agricoltori biologici sono autor-
izzati a utilizzare prodotti e sostanze autorizzati dal
regolamento 1107/2009. Questi includono prodotti
fitosanitari basati su prodotti naturali, semi-chimici e
microrganismi, cosi come sostanze tradizionalmente
utilizzate in agricoltura biologica, come il rame e lo
zolfo (lista completa nell'allegato Il del regolamento
2021/1165).

C'é un'opinione comune che la procedura di autor-
izzazione per i prodotti fitosanitari (come regolata
dal regolamento 1107/2009) sia complessa e soffra
di problemi legati alla gestione della procedura, ai
criteri stabiliti e al fatto che la procedura sia troppo
costosa, soprattutto per i prodotti che tendono ad
essere registrati per I'uso nella produzione biologica.
Si teme inoltre che i prodotti fitosanitari innovativi e
potenzialmente a basso rischio come i bio-fitofarma-
ci (che di solito sono autorizzati per I'uso in agricol-
tura biologica) siano scoraggiati dal mercato a causa
della complessa, costosa e lunga procedura di autor-
izzazione, che non rende giustizia alle loro proprieta.
Pertanto, si auspica un regolamento separato per tali
prodotti (IFOAM, 2016; Buckwell et al., 2020).
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6. Programmi di prerequisiti (PRP) nel siste-
ma di gestione della sicurezza alimentare

K. Laikoja, Universita Estone di Scienze della Vita,
Estonia

Introduzione

Come produttori di alimenti (operatori del settore
alimentare, OSA) dobbiamo garantire la sicurezza
alimentare dei nostri prodotti (CE 178/2002). Percio
dobbiamo progettare, implementare e mantenere un
sistema di gestione della sicurezza alimentare (FSMS)
per controllare e gestire i potenziali rischi nella pro-
duzione alimentare. Un FSMS dovrebbe essere visto
come uno strumento pratico per controllare I'am-
biente e il processo di produzione alimentare e ga-
rantire che i prodotti siano sicuri. Una parte del FSMS
e focalizzata sul processo ed e descritta nel capitolo
X “principi HACCP”. Prima di sviluppare piani HACCP
con CCP, i produttori alimentari devono progettare
e implementare programmi di prerequisiti (PRP) per
aiutare a controllare la probabilita di introdurre peri-
coli per la sicurezza alimentare nel prodotto attraver-
so I'ambiente di produzione e le pratiche operative. |
PRP devono essere sempre in atto in qualsiasi azien-
da alimentare, anche nella produzione primaria (CE.,
2016). La maggior parte dei focolai di origine alimen-
tare non e causata da un guasto o da un malfunziona-
mento dei CCP, ma da un fallimento di uno o piu PRP,
quindi lo sviluppo, I'attuazione e il mantenimento di
PRP efficaci e essenziale.

Definizione e tipi di PRP, legislazione pertinente
Secondo lo standard internazionale ISO 22 000: 2018,
"il programma di prerequisiti, PRP rappresenta le con-
dizioni e attivita di base che sono necessarie all'inter-
no dell'organizzazione e lungo la catena alimentare
per mantenere la sicurezza alimentare". Quindi il ter-
mine programmi prerequisiti include le Buone Prati-
che di Igiene (GHP, ad esempio pulizia e disinfezione
adeguate, igiene personale) e le Buone Pratiche di
Fabbricazione (GMP, ad esempio segregazione dei
materiali alimentari organici, dosaggio corretto de-
gli ingredienti, temperatura di lavorazione adeguata)
(CE., 2016). Il collegamento tra i diversi elementi di
un FSMS e illustrato nella Figura 6.1.

Le disposizioni piu importanti da considerare per i
PRP sono contenute nell'allegato 852/2004: i requi-

Programmi di prerequisiti (PRP) nel sistema di gestione della sicurezza alimentare

siti generali d'igiene per la produzione primaria e le
operazioni associate nell'allegato | e per le attivita
successive alla produzione primaria nella catena di
produzione nell'allegato Il. | requisiti igienici specifici
per gli alimenti di origine animale di cui all'allegato
Il della CE 853/2004. Quindi le aree dei PRP e i re-
quisiti all'interno delle aree specifiche di igiene della
produzione sono principalmente descritti in questi
regolamenti. Anche il rispetto delle procedure del CE
n. 178/2002 (ad es. tracciabilita, preparazione al ri-
chiamo, comunicazione) & un requisito fondamentale
di un FSMS. Questi sono i pilastri della prevenzione
e della preparazione di ogni FSMS e sono necessa-
ri per sviluppare procedure basate su HACCP (UFV,
2015). | prerequisiti sono importanti fondamenti per
un'efficace implementazione dell'HACCP e dovreb-
bero essere in atto prima di stabilire una procedu-
ra basata sull'HACCP. Se questi PRP non funzionano
efficacemente, allora l'introduzione dell'HACCP sara
complicata e si tradurra in un sistema oneroso e sov-
ra documentato.

Per comprendere meglio i principi, chiarire le flessibi-
lita e armonizzare |'attuazione dei PRP e dei principi
HACCP, la Commissione Europea ha pubblicato una
"Comunicazione della Commissione sull'attuazione
dei sistemi di gestione della sicurezza alimentare che
comprendono programmi di prerequisiti (PRP) e pro-
cedure basate sui principi HACCP, comprese le faci-
litazioni/flessibilita dell'attuazione in alcune imprese
alimentari" (CE., 2016). E un documento molto van-
taggioso anche per i produttori di alimenti biologici
ed & disponibile nelle lingue di tutti gli stati mem-
bri. Poiché il volume del manuale attuale e limitato,
il contenuto dettagliato di questa guida dell'UE non
viene presentato in questo capitolo, ma incoraggia-
mo i produttori biologici a dare un'occhiata piu da
vicino all'Allegato | Programmi di Prerequisiti (PRP)
del documento. Come capire il concetto di "flessibi-
lita"? L'Autorita europea per la sicurezza alimentare
(EFSA) ha dichiarato (EFSA BIOHAZ, 2017; via De Bo-
eck, 2020) che la flessibilita nel FSMS significa che per
ogni azienda alimentare é richiesta almeno la con-
formita ai PRP pertinenti e che un'analisi dei pericoli
deve essere effettuata utilizzando un approccio ba-
sato sul rischio per determinare la necessita di stabi-
lire punti critici di controllo (CCP).
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Il numero e la natura dei PRP possono differire tra i
tipi di prodotto, i processi di trattamento o le linee
guida dei diversi stati membri. Dodici PRP sono for-
niti come esempi nella comunicazione della Com-
missione (CE., 2016) e altri PRP tipici sono elencati

di seguito (FSAI, 2021, I'elenco non é esaustivo):

1. infrastrutture: costruzione e disposizione di edifi-
ci, locali, posti di lavoro;

2. pulizia e disinfezione: detergenti e attrezzature,
procedure, monitoraggio dell'efficacia della puli-
zia;

3. controllo dei parassiti: prevenzione dell'accesso
dei parassiti e del loro rifugio, monitoraggio, er-
adicazione dei parassiti;

4. la manutenzione tecnica e la calibrazione, le at-
trezzature, comprese quelle di monitoraggio, le
superfici a contatto con gli alimenti, le attrezza-
ture adatte allo scopo, utilizzate secondo le loro
istruzioni e accessibili per la pulizia;

5. contaminazione fisica e chimica dall'ambiente di
produzione, misure di prevenzione della contami-
nazione incrociata microbiologica, zonizzazione;

6. gestione degli allergeni;

7. gestione dei rifiuti: gestione dei contenitori di ri-
fiuti, smaltimento di rifiuti, sistemi di drenaggio;

8. qualita dell'acqua e dell'aria, energia, ventilazio-
ne;

9. personale:igiene dei dipendenti e strutture perla
mensa, stato di salute / screening medico, igiene-
pulizia personale, comportamento; abbigliamen-
to da lavoro protettivo, formazione;

10. acquisti: approvazione dei fornitori, controllo dei
materiali in entrata;

11. gestione delle materie prime acquistate, degli in-
gredienti (magazzino);

12. controllo della temperatura dei magazzini, manu-
tenzione della catena del freddo;

13. metodologia di lavoro, istruzioni di lavoro (cioé la
fornitura di istruzioni di lavoro chiare e semplici
che siano visibili o facilmente accessibili);

14. tracciabilita;

15. segregazione di ingredienti organici, materie pri-
me, linee di processo;

16. procedure di richiamo dei prodotti;

17. informazioni sul prodotto (etichettatura) e consa-
pevolezza del consumatore;

18. misure di difesa alimentare, controlli di accesso,
biovigilanza, bioterrorismo;

19. rilavorazione: identificazione e tracciabilita.
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L'azienda alimentare deve descrivere i PRP applicati,
proporzionati alle dimensioni e alla natura dello sta-
bilimento, compresa una lista di persone responsabili.

Sviluppo, implementazione e mantenimento dei
PRP

L'analisi dei pericoli deve essere effettuata utilizzan-
do un approccio basato sul rischio per determinare
la necessita di stabilire punti critici di controllo (CCP).
Ci sono differenze di rischio che dovrebbero essere
prese in considerazione quando si applicano i PRP e
sono la base per considerare la flessibilita nell'appli-
cazione dei PRP: ad esempio il rischio nella vendita
al dettaglio di alimenti biologici preconfezionati ri-
spetto alla vendita al dettaglio di alimenti biologici
per un'ulteriore manipolazione (ad esempio la ma-
celleria). Dopo aver effettuato I'analisi dei pericoli si
deve valutare se i pericoli microbiologici, fisici o chi-
mici specifici possono essere controllati con GHP e/o
GMP, cioe con i PRP. Le PRP non sono specifiche per
un determinato pericolo, ma si applicano in genera-
le, in tutti i processi: la pulizia efficace delle strutture
o delle attrezzature &€ importante in ogni operazione
di produzione di alimenti biologici; gli addetti agli ali-
menti devono conoscere e seguire pratiche igieniche
in ogni fase della produzione, ecc. A seconda della
complessita (ad esempio il confezionamento di ver-
dure biologiche oppure la produzione di formaggio
biologico) delle operazioni dell'azienda alimentare, i
PRP possono essere tutto cio di cui si ha bisogno per
rispettare il requisito HACCP. Per esempio, se |'azien-
da alimentare svolge attivita a basso rischio, tutti i pe-
ricoli possono essere controllati dai PRP, senza bisog-
no di applicare un sistema completo di gestione della
sicurezza alimentare basato sui principi dell'HACCP.
La maggior parte dei pericoli puo essere controllata
dai PRP, quindi saranno la base per le procedure ba-
sate sull'HACCP che si implementeranno. Una volta
che sono stati messi in atto i PRP, le procedure basate
sull'HACCP si concentreranno sul controllo delle fasi
dell'attivita che sono critiche per garantire la prepa-
razione di alimenti sicuri (vedi capitolo 7. HACCP). Al-
cuni aspetti dei PRP e dei CCP come misure di control-
lo sono descritti nella Tabella 6.1.
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Tabella 6.1 La differenza tra programmi di prerequisiti e punti critici di controllo (adattato da Stier, 2018)

PRP

ccp

Orizzontale; si applica a tutte le operazioni

Si applica a un pericolo specifico e a un
prodotto e processo specifico

Pud contribuire alla riduzione di un pericolo
ma puod non essere essenziale per il controllo

Fornisce un controllo assoluto su

Il fallimento non significa necessariamente
che il prodotto non sia sicuro

Il fallimento indica che il prodotto non e
sicuro

Non & misurabile in tempo reale

Misurabile in tempo reale con limiti critici
stabiliti

Dopo aver deciso quali PRP controllano i pericoli,

abbiamo tre obiettivi da risolvere:

1. sviluppare e implementare programmi di prere-
quisiti efficaci;

2. mantenere e aggiornare quei programmi;

3. assicurare che i programmisiano mantenuti e che
la loro efficacia possa essere verificata.

Per una migliore focalizzazione possiamo dividere
questi obiettivi nei seguenti elementi (Stier, 2011):
designare le responsabilita;

sviluppare;

documentare;

implementare;

formare;

monitorare e registrare;

verifica/audit;

rivedere e aggiornare.

N AwWwN e

Designare le responsabilita. In una microimpresa
o in un'azienda familiare il proprietario stesso € re-
sponsabile di quasi tutte le operazioni e procedure.
Ma se |'azienda diventa piu grande e/o si assume piu
forza lavoro, si devono designare le persone respon-
sabili per specifici PRP per avere ogni area gestita cor-
rettamente. Significa che le persone che lavorano in
guell'area conoscono il loro ruolo, sono state forma-
te e hanno conoscenze e competenze per le presta-
zioni, mantengono i registri (se necessario), ecc. Per
avere un sistema efficace di PRP in atto, assicurarsi
che ogni persona o gruppo operativo comprenda il
proprio ruolo; assicurarsi che ci siano procedure do-
cumentate; assicurarsi che le registrazioni siano man-
tenute correttamente e assicurarsi che le persone
siano state formate su tutte le procedure relative alla
sicurezza e alla qualita.

Programmi di prerequisiti (PRP) nel sistema di gestione della sicurezza alimentare

Sviluppare. Quando si sviluppano i programmi, si

deve descrivere quanto segue:

1. Cosa si dovrebbe fare?

2. Come dovrebbe essere fatto?

. Chi dovrebbe farlo?

. Come dovrebbe essere monitorato?

. Quali azioni correttive sono necessarie se i re
quisiti non sono soddisfatti?

g b~ w

Per ogni PRP si deve descrivere come il programma
di prerequisiti sara gestito, eseguito e monitorato.

Si pu0 elaborare una documentazione a piu livelli.

La procedura generale descrive come il programma
di prerequisiti deve essere gestito e quali sono le
aspettative per questo particolare programma di
prerequisiti. Per alcuni PRP sono necessarie istruzio-
ni di lavoro dettagliate: procedure passo per passo
su come ogni compito viene eseguito, come verra
fatto il monitoraggio e quali azioni correttive devono
essere prese. Poiché i PRP rappresentano I'impegno
per garantire la sicurezza alimentare, si deve essere
pronti a verificare le nostre attivita per prevenire o
ridurre i pericoli ai livelli di sicurezza. Quindi e ne-
cessario compilare i moduli dei documenti utilizzati
nel processo di monitoraggio (come anche nei CCP).
Dopo aver riempito gli spazi vuoti con i dati perti-
nenti, si otterranno documenti che provano le azioni
svolte.

Per esempio, se si sta sviluppando il PRP della disin-
festazione, nella procedura generale si devono de-
finire le aspettative, e le responsabilita interne ed
esterne (se si acquistano servizi di disinfestazione in
outsourcing). Si devono specificare quali tipi di paras-
siti (es. roditori, insetti volanti, insetti striscianti, uc-
celli, ecc.) sono di interesse; quali misure preventive
vengono messe in atto (es. finestre e porte vengono
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tenute chiuse, le merci in arrivo vengono controllate
visivamente), ecc. Il piano del sito con I'area di appli-
cazione (mappa delle esche) e l'identificazione delle
esche sul sito fanno parte del PRP di gestione del con-
trollo dei parassiti. Se I'analisi dei rischi mostra che
la principale fonte di parassiti sono le merci in arrivo,
forse & necessario preparare un'istruzione per la rice-
zione, il controllo e lo stoccaggio delle materie prime,
degli ingredienti e dei materiali di imballaggio in ar-
rivo. Cosa controllare? Cosa notare? Quanto spazio
libero deve essere lasciato tra i pacchi di materiale e
il muro? Per il monitoraggio della disinfestazione si
deve preparare un foglio di monitoraggio per control-
lare e registrare la situazione nelle aree di monitorag-
gio o nelle stazioni di esca, le azioni correttive ecc.

Documenti e registrazioni. Per un efficace sistema di
gestione della sicurezza alimentare, le procedure, i
documenti e le registrazioni devono riflettere cio che
accade effettivamente nelle operazioni di lavorazio-
ne. Se si usano le descrizioni dei PRP, i moduli di mo-
nitoraggio e i modelli da alcuni documenti di guida
governativi o da fonti internet o forniti da consulen-
ti, assicurarsi che questi riflettano la situazione nella
propria produzione. Fare dei cambiamenti e adattare
i modelli alla situazione del proprio processo.

Attuazione e formazione. Se si € sviluppata una pro-
cedura per un programma specifico di prerequisiti, e
si sono pianificate le attivita di monitoraggio e pro-
gettate le schede di monitoraggio, si devono imple-
mentare le procedure pianificate. E imperativo che la
formazione e l'implementazione dei PRP vadano di
pari passo. Assicurarsi che tutti (compreso il respon-
sabile) siano formati (o istruiti) su tutte le procedu-
re. Le attivita di formazione e addestramento (anche
brevi, per esempio di 30 minuti) devono anche essere
adeguatamente documentate per la verifica, perché
molto spesso per diversi pericoli le misure preventive
sono dichiarate come "addestramento del personale"
o "le procedure sono eseguite da lavoratori addestra-
ti". Tuttavia, spesso gli audit dei clienti o i funzionari
delle autorita competenti non riescono a trovare le
prove che le persone siano formate nelle attivita svol-
te nell'ambito dei PRP.

Il monitoraggio e la registrazione sono essenziali

guando si tratta di fornire la prova che le procedure
vengono seguite. | PRP che sono stati sviluppati devo-
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no descrivere come i PRP specifici devono essere do-
cumentati e devono fare riferimento ai moduli/tabel-
le da utilizzare. Se, nella propria azienda, la sicurezza
alimentare & garantita da un alto livello di igiene ali-
mentare secondo le procedure dei PRP, & importante
che le persone svolgano correttamente le attivita di
monitoraggio e che le registrazioni di monitoraggio
siano accurate.

Verifica, revisione e aggiornamento. Analogamente
ai pericoli controllati dai CCP, si deve verificare I'effi-
cacia dei PRP. Mentre il monitoraggio € un'attivita in
tempo reale, la verifica avviene dopo il fatto. L'obiet-
tivo della verifica & assicurarsi che il sistema funzioni
come progettato. Molti elementi diversi compongo-
no la verifica. La convalida delle procedure di pulizia
(perché si crede che il metodo di pulizia pianificato
sia efficace?) ne fa parte. Come fa un'azienda di tras-
formazione a convalidare procedure come il lavaggio
delle mani, la formazione o il controllo dei parassiti?
Nella maggior parte degli stabilimenti alimentari, i
lavoratori devono lavarsi le mani all'inizio della gior-
nata, dopo la pausa mattutina, dopo il pranzo, dopo
la pausa pomeridiana, dopo la pausa per la toilette e
ogni volta che si sporcano le mani o i guanti, per un
minimo di sei-otto volte al giorno. In un'azienda piu
grande non si pud semplicemente monitorare questo
tipo di attivita di decine o anche piu lavoratori. Tutta-
via, la direzione puo creare un ambiente che incorag-
gi un corretto lavaggio delle mani assicurandosi che
ci siano lavandini per il lavaggio delle mani sufficienti
e convenientemente posizionati. Assicurandosi che
guesti siano adeguatamente forniti di acqua calda,
sapone, asciugamani o asciugatori e inoltre disin-
fettante per le mani, c'€ una buona possibilita che
una forza lavoro adeguatamente formata segua le
procedure. Inoltre, la direzione deve dare |I'esempio
utilizzando questi lavandini e usandoli correttamente
(Stier, 2011).

Un'altra attivita di verifica per i PRP di tutti i tipi e
I'audit interno effettuato dall'azienda stessa. L'audit
interno dovrebbe essere fatto per assicurare che le
procedure del PRP siano seguite, che la documenta-
zione sia fatta alle frequenze prescritte e che la for-
mazione/competenze siano state effettuate e siano
aggiornate. In una piccola produzione biologica in
cui tutti i lavoratori sono addestrati a lavorare in aree
diverse, & abbastanza difficile ottenere una visione
indipendente sui processi dei revisori interni, ma e
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Programmi dei pre-requisiti = Focus sull'ambiente di produzione

POl R Infrastruttura Controllo della
disinfezione FeHisaratra &
gestione dei tunnel
di congelamento
Acqua Piano HACCP - Focus sui processi
Controllo ambientale —» Manutenzione

. 2 2 tecnica
Focus sulle misure preventive e di controllo

Personale
specifiche del prodotto
finale e comunicazione dei

Metodologia
di lavoro

Controllo dei
rifiuti

Controllo delle
materie prime

Figura 6.1 Concetto di PRP (con attenzione all'ambiente di produzione piu ampio), piano HACCP (con attenzione al pro-
cesso di produzione e alle diverse fasi di lavorazione), controllo ambientale (come verifica delle misure preventive e di
controllo eseguite) e infine specifiche del prodotto finale e comunicazione del rischio (PROFEL, 2020).

comungque necessario avere una visione d'insieme se
le attivita nel reparto produzione si svolgono come
previsto nel piano di autocontrollo.

Conclusione

| programmi di prerequisiti (PRP) devono essere do-
cumentati, aggiornati ogni volta che ci sono cambia-
menti associati ai programmi di prerequisiti e rivaluta-
ti almeno annualmente. Come produttori alimentari
ci si deve assicurare che i PRP riflettano I'attuale am-
biente di produzione e le pratiche all'interno della
propria azienda. Come produttori biologici si deve
anche rispettare le politiche, i manuali, le procedure
e i regolamenti associati ai prodotti specifici.
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7. Principi HACCP

J. Trafiatek, Universita Varsavia di Scienze della Vita,
Polonia

Introduzione

L'articolo 5 del regolamento (CE) n. 852/2004 im-
pone agli operatori del settore alimentare biologico
di predisporre, attuare e mantenere una procedura
permanente basata sui principi dell'analisi dei rischi e
dei punti critici di controllo (procedure basate sul sis-
tema HACCP). Prima dell'applicazione di un sistema
HACCP ogni azienda di trasformazione biologica dov-
rebbe avere in atto programmi di prerequisiti, com-
presi i GHP. | programmi di prerequisito dovrebbero
essere ben stabiliti, pienamente operativi e verificati.
Dopo averli stabiliti, il trasformatore & in grado di im-
plementare i principi HACCP. Per ulteriori informazio-
ni sui GHP, consultare il Codex Alimentatius, capitolo
1, pagina 6 (FAO, 2011).

| principi HACCP sono generalmente considerati e
riconosciuti a livello internazionale come uno stru-
mento utile per gli operatori del settore alimentare
al fine di controllare i pericoli che possono verificar-
si negli alimenti. Le procedure basate sul sistema
HACCP sono obbligatorie per i trasformatori biologici
ad eccezione dei produttori primari. Questo capitolo
descrive e spiega i principi HACCP per implementarli
nella produzione di prodotti biologici.

Le procedure basate su HACCP si basano sui seguenti
sette principi: (1) identificare tutti i pericoli che devo-
no essere prevenuti, eliminati o ridotti a livelli accet-
tabili (analisi dei pericoli); (2) identificare i punti criti-
ci di controllo nella fase o nelle fasi in cui il controllo
€ essenziale per prevenire o eliminare tutti i pericoli
rilevanti o per ridurli a livelli accettabili; (3) stabilire
limiti critici nei punti critici di controllo (CCP), che
separano l'accettabilita dall'inaccettabilita per la pre-
venzione, eliminazione o riduzione dei pericoli identi-
ficati (4) stabilire e applicare procedure di monitorag-
gio efficaci nei punti critici di controllo; (5) stabilire
azioni correttive quando il monitoraggio indica che
un punto critico di controllo non & sotto controllo;
(6) stabilire procedure, che devono essere eseguite
regolarmente, per verificare che le misure delinea-
te nei principi da 1 a 5 funzionino efficacemente; (7)
stabilire documenti e registrazioni commisurate alla
natura e alle dimensioni dell'azienda alimentare per
dimostrare |'effettiva applicazione delle misure deli-

neate nei principi da 1a 6.

Le procedure basate sul sistema HACCP dovrebbero
essere flessibili, appropriate, tenendo conto della
natura e delle dimensioni dell'operazione e scritte in
modo comprensibile. E necessario sviluppare 5 pas-
si preliminari prima di sviluppare procedure basate
sul sistema HACCP, vale a dire I'assemblaggio di un
team HACCP (una persona é sufficiente nel caso di
una piccola azienda biologica e non & necessario un
team permanente), la descrizione del prodotto fina-
le o il gruppo di prodotti finali simili, l'identificazione
dell'uso previsto, la costruzione di un diagramma di
flusso, la conferma in loco del diagramma di flusso.
Per ulteriori informazioni sulle fasi preliminari, con-
sultare il Codex Alimentarius, capitolo 2, pagina 25 e
32 (FAO, 2011).

Principio 1. Analisi dei pericoli

Questo principio copre diverse attivita, per esempio
I'elenco dei pericoli rilevanti e il termine delle misu-
re di controllo. L'elencazione dei pericoli rilevanti
la fase in cui devono essere identificati ed elencati i
principali pericoli potenziali biologici, chimici o fisici
che possono ragionevolmente verificarsi in ogni fase
del processo disegnato sul diagramma di flusso. Si
tenga presente che non c'e bisogno di dettagli sulla
natura dei pericoli nel caso della piccola azienda bio-
logica. Il team HACCP dovrebbe poi condurre un'ana-
lisi dei pericoli per identificare quali pericoli sono di
natura tale che la loro eliminazione o riduzione a li-
velli accettabili & essenziale per la produzione di un
prodotto finale biologico sicuro. Va sottolineato che
vanno inseriti i pericoli in ogni fase disegnata sul dia-
gramma di flusso.

Esempi di pericoli nella pastorizzazione durante la
produzione di marmellata biologica possono verifi-
carsi i seguenti pericoli: batteri, lieviti e muffe. Un al-
tro esempio: durante la setacciatura della farina nella
panetteria sono diversi i pericoli fisici, ad esempio
corpi estranei come pietre, frammenti di scaglie di
semi, spago, filo. Un giusto esempio di pericoli chimi-
ci durante la ricezione del latte sono i residui di anti-
biotici e di farmaci veterinari.

Nel condurre I'analisi dei pericoli, i seguenti pericoli
dovrebbero essere considerati come pericoli asso-
ciati alla produzione o alla lavorazione degli alimen-
ti, compresi i loro ingredienti e le fasi del processo.
La probabilita che i pericoli si verifichino prendendo
in considerazione i programmi di prerequisiti, in as-
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senza di un controllo aggiuntivo, la probabilita e la
gravita dei loro effetti negativi sulla salute, associa-
ti ai pericoli negli alimenti in assenza di controllo (e
possibile utilizzare la procedura di valutazione del ri-
schio, per ulteriori informazioni vai alla comunicazio-
ne della Commissione 2016/C 278/01, appendice 2), i
livelli accettabili identificati dei pericoli negli aliment,
ad esempio in base al regolamento, all'uso previsto
e alle informazioni scientifiche, la natura dell'impi-
anto e le attrezzature utilizzate nella produzione del
prodotto alimentare biologico, la sopravvivenza o la
moltiplicazione dei microrganismi patogeni, la pro-
duzione o la persistenza negli alimenti di tossine, di
sostanze chimiche (ad esempio fitofarmaci, residui di
farmaci, allergeni) o di agenti fisici (ad esempio vetro,
metallo), I'uso previsto e/o la probabilita di manipo-
lazione errata del prodotto da parte dei potenziali
consumatori. Successivamente, il team HACCP dov-
rebbe considerare e descrivere quali misure di con-
trollo (se esistono) possono essere applicate per ogni
pericolo. Le misure di controllo sono quelle azioni e
attivita che possono essere utilizzate per prevenire i
pericoli, eliminarli o ridurne I'impatto o la probabi-
lita di verificarsi a livelli accettabili. Molte misure di
controllo preventive hanno lo scopo di evitare la con-
taminazione dell'ambiente di produzione (ad esem-
pio, personale, parassiti, acqua, manutenzione, igie-
ne personale). Altre misure di controllo che mirano
alla riduzione o all'eliminazione dei pericoli sono piu
specificamente legate a un particolare processo di
produzione, per esempio la pastorizzazione o la fer-
mentazione, e possono portare all'istituzione di CCP.
Piu di una misura di controllo puo essere richiesta
per controllare un pericolo identificato, ad esempio
la pastorizzazione controllata dal tempo e dalla tem-
peratura, e piu di un pericolo puo essere controllato
da una misura di controllo, ad esempio la pastorizza-
zione o il trattamento termico possono fornire una
garanzia sufficiente di riduzione del livello di diversi
microrganismi patogeni come Salmonella e Listeria.
Le misure di controllo dovrebbero essere convalidate.
Le misure di controllo dovrebbero essere supportate
da procedure e specifiche dettagliate per garantire la
loro effettiva attuazione.

Una buona soluzione per I'analisi dei pericoli con-
siste nello sviluppare una tabella che includa i peri-
coli (ogni categoria), la procedura di valutazione del
rischio che copre la probabilita di accadimento dei
pericoli calcolata dalla frequenza dei pericoli e la gra-

vita dei loro effetti negativi sulla salute, e le misure di
controllo preventivo (azioni indicate nella documen-
tazione specifica dei GHP). Un'analisi dei pericoli dov-
rebbe essere eseguita per ogni fase e ogni prodotto
finale biologico (ad esempio, marmellata di fragole
biologica, farina di segale biologica) o il gruppo di
prodotti finali biologici (marmellata biologica, farina
biologica).

Principio 2. Identificazione dei punti critici di con-
trollo (CCP)

| punti critici di controllo devono essere determin-
ati solo per i pericoli identificati come significativi in
base al risultato di un'analisi dei pericoli. | CCP sono
stabiliti nelle fasi in cui il controllo & essenziale e dove
una deviazione potrebbe portare alla produzione di
un alimento potenzialmente non sicuro. Le misure
di controllo dei CCP dovrebbero portare a un livello
accettabile di controllo del pericolo. E possibile iden-
tificare piu di un CCP in un processo. L'identificazione
di un CCP e un'attivita basata su un albero decisiona-
le o su altri metodi, secondo le conoscenze e I'espe-
rienza del team HACCP. Possono essere utilizzati altri
approcci come la consultazione di esperti. L'esempio
di un albero decisionale per identificare i punti critici
di controllo (CCP) & presentato nella comunicazione
della Commissione, appendice 3A, 3B. Le risposte alle
domande devono essere date in sequenza. Un albero
decisionale semplificato o il metodo semi quantitati-
vo di valutazione del rischio possono essere utilizza-
ti per l'identificazione dei CCP nel caso di un piccolo
impianto biologico. Si prega di tenere presente che
in alcune aziende alimentari biologiche non & possi-
bile identificare i punti critici di controllo. In questa
situazione si prega di sviluppare la documentazione
basata sull'HACCP senza i prodotti CCP.

Esempi di CCP nel processo del latte biologico e pos-
sibile identificare due CCP come la ricezione del latte
e la pastorizzazione. Un altro esempio, nel processo
di produzione del pane biologico pu0 essere la setac-
ciatura e la cottura della farina e nella produzione di
carne stagionata: conservazione a freddo, affumica-
tura, cottura a vapore.

Una buona soluzione e riassumere l'identificazione
dei CCP in formato tabellare dove le risposte per ogni
domanda dell'albero decisionale sono presentate
cosi come evidenziato dai CCP al passo appropriato
sul diagramma di flusso.
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Principio 3. Limiti critici alle CCP

| limiti critici dovrebbero essere stabiliti per ogni pun-
to critico di controllo (CCP) sulla base dell'esperienza,
delle migliori pratiche, della documentazione inter-
nazionale per una serie di operazioni (ad esempio
I'inscatolamento di alimenti, la pastorizzazione di li-
quidi ecc. ll rispetto dei limiti critici portera al control-
lo del processo. Pertanto, i limiti critici sono un amico
e non un nemico della sicurezza alimentare biologica.
Sono una serie di parametri o un parametro che cor-
rispondono ai valori estremi accettabili per quanto ri-
guarda la sicurezza del prodotto. | parametri dei limiti
critici non possono essere misurati o osservati. | limiti
critici devono essere convalidati e devono avere valo-
ri chiari e specifici.

Esempi di parametri misurati includono la tempera-
tura, il tempo, il pH, il contenuto di umidita, la quan-
tita di additivo, conservante o sale, i parametri sen-
soriali e i parametri osservati sono |'aspetto visivo o
la consistenza, il cambiamento delle proprieta fisiche
del cibo durante la lavorazione (ad esempio la cottu-
ra del cibo). Un buon esempio di limiti critici osser-
vabili per il CCP "Setacciatura" in panetteria sarebbe
"Setaccio intatto e pulito" e "Apertura del setaccio 2
mm" e per i limiti critici misurabili per il CCP "Conser-
vazione a freddo" in un impianto per la carne sarebbe
la temperatura (2-4°C).

Una buona soluzione per stabilire i limiti critici € quel-
la di descriverliin modo molto semplice contenente il
nome del CCP, i parametri dei limiti critici, i loro valori
per la misura o le caratteristiche per I'osservazione.

Principio 4. Procedure di monitoraggio presso le CCP
La parola monitoraggio significa controllo o verifica
che ha lo scopo di assicurare il rispetto dei limiti cri-
tici specificati. Il controllo dei CCP e la misurazione
o l'osservazione programmata di un CCP rispetto ai
suoi limiti critici. Le osservazioni o le misurazioni de-
vono essere in grado di rilevare la perdita di control-
lo dei CCP e fornire informazioni in tempo utile per
intraprendere azioni correttive. Le osservazioni o le
misurazioni possono essere effettuate in modo con-
tinuo (controllo continuo) o intermittente (controllo
periodico). E molto importante stabilire la frequenza
appropriata del controllo intermittente. La frequenza
dovrebbe essere stabilita in modo tale che il trasfor-
matore biologico abbia la garanzia che i limiti critici
siano sotto controllo. Il piano HACCP deve descrivere i
metodi di controllo, cioé chi, quando e come eseguire

il controllo di ogni CCP e come registrare i risultati del
controllo. | dati derivati dal controllo devono essere
valutati da una persona designata ed esperta con le
conoscenze e |'autorita per eseguire azioni correttive
guando indicato. Le registrazioni devono essere fir-
mate dalla persona o dalle persone che effettuano il
controllo subito dopo il controllo e periodicamente
dalla persona che verifica il sistema (vedi il 6° princi-
pio dell'HACCP). Tenete presente che in alcuni casi,
le buone pratiche igieniche possono sostituire il con-
trollo dei punti critici di controllo.

Esempi della frequenza appropriata del controllo
periodico sono "ogni 3 ore", "prima dell'inizio del
processo”, "due volte al giorno", "ogni volta al rice-
vimento del latte" ecc. Un altro approccio su come
stabilire la frequenza del controllo € descritto nella
comunicazione della Commissione 2016/C 278/01,
pagina 14). Esempi su come eseguire il controllo dei
limiti critici sono "un regolare controllo visivo della
temperatura degli impianti di raffreddamento/con-
gelamento/riscaldamento usando un termometro",
"far bollire o assicurarsi che il cibo sia caldo e fuman-
te per tutto il tempo", "controllo visivo all'inizio del
turno se il setaccio intatto & chiaro e l'apertura del
setaccio e di 2 mm".

Una buona soluzione e scrivere una procedura di
controllo CCP che descriva tutti i dettagli necessari
per un controllo efficace dei limiti critici e progettare
un modulo per registrare i risultati del controllo.

Principio 5. Stabilire azioni correttive

Specifiche azioni correttive scritte dovrebbero esse-
re sviluppate per ogni CCP nel sistema HACCP al fine
di rispondere efficacemente alle deviazioni quando
si verificano. Le azioni correttive dovrebbero essere
sviluppate al momento dell'attuazione dei principi
HACCP, ciog in anticipo. Pertanto, il team HACCP deve
prevedere il tipo di azioni correttive in futuro in modo
che i parametri dei limiti critici siano entro i valori sta-
biliti. Le azioni correttive intraprese quando si verifica
una deviazione dovrebbero garantire che il CCP sia
stato messo sotto controllo e che gli alimenti potenzi-
almente non sicuri siano gestiti in modo appropriato
€ hon raggiungano i consumatori. Le azioni intrapre-
se dovrebbero includere la segregazione del prodotto
interessato e I'analisi della sua sicurezza per garantire
una disposizione adeguata. Si possono pianificare va-
rie azioni correttive, ad esempio il ritrattamento, la
deviazione del prodotto per un altro uso, la riparazio-
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ne del dispositivo, la riqualificazione, la sostituzione
del dispositivo con uno nuovo/funzionale. Un'analisi
della causa principale dovrebbe essere condotta, ove
possibile, per identificare e correggere la fonte della
deviazione al fine di ridurre al minimo la possibilita
che la deviazione si ripresenti. Il tipo di azioni corret-
tive intraprese dovrebbe essere registrato, compresa
la causa della deviazione e la disposizione del prodot-
to. La revisione periodica delle azioni correttive dov-
rebbe essere intrapresa per identificare le tendenze
e per garantire che le azioni correttive siano efficaci.

Esempi di azioni correttive in caso di CCP "Ricezione
del latte" sono il rifiuto del latte contaminato, infor-
mare o cambiare il fornitore, in caso di CCP "Setaccia-
tura" sono la sostituzione del setaccio e la setaccia-
tura supplementare, in caso di CCP "Pastorizzazione"
sono: se il tempo di pastorizzazione & troppo breve o
la temperatura e troppo bassa, ripetere il processo di
pastorizzazione nelle condizioni corrette stabilite, se
la pastorizzazione non & possibile in condizioni ade-
guate, smaltire il prodotto, riparazione del forno/stu-
fa, formazione del personale.

Una buona soluzione e scrivere una procedura di
azione correttiva che contenga dettagli come la per-
sona responsabile della verifica (chi), i mezzi e le azio-
ni necessarie per correggere la deviazione osservata
(azioni correttive), I'azione o le azioni da intrapren-
dere riguardo ai prodotti che sono stati fabbricati du-
rante il periodo in cui il processo era fuori control-
lo (correzioni) e la registrazione scritta delle misure
prese indicando tutte le informazioni pertinenti (per
esempio: data, ora, tipo di azione).

Principio 6. Convalida del piano HACCP e procedure
di verifica

Questo principio si applica a due attivita, vale a dire la
convalida del piano HACCP e la verifica del funziona-
mento efficace del sistema HACCP. Prima che il piano
HACCP possa essere implementato, € necessaria la
sua convalida. Cid consiste nell'assicurarsi che gli ele-
menti e le attivita che fanno riferimento al principio
HACCP siano insieme in grado di assicurare il control-
lo dei pericoli significativi. La convalida delle misure
di controllo e dei loro limiti critici dovrebbe essere
eseguita durante lo sviluppo del piano HACCP con-
trollando la loro correttezza nella letteratura scienti-
fica, nella guida, nei manuali ecc.

Il sistema basato sull'HACCP presso i trasformatori
biologici deve essere controllato durante il funziona-

mento. Questo controllo € chiamato verifica. | meto-
di e le procedure di verifica devono essere specificati
dal team HACCP nello sviluppo del piano HACCP. Ci
sono molti metodi per la verifica. Per vederne una
lunga lista, consultare il Codex Alimentatius, capito-
lo 2, pagina 29 (FAO, 2011). E necessario sceglierne
uno, due, tre e sviluppare la procedura di verifica che
descrive il metodo scelto. La scelta dipende dal team
HACCP dell'impianto biologico. C'é una forte differen-
za tra convalida, verifica e monitoraggio. La convali-
da avviene prima dell'inizio (o del cambiamento) per
dimostrare che tutte le misure di controllo, compre-
si i CCP siano efficaci. Al contrario, il controllo & una
raccolta di informazioni in corso (continua o intermit-
tente) dove viene applicata la misura di controllo e
la verifica & un'attivita periodica per dimostrare che
il risultato desiderato sia stato effettivamente raggi-
unto, ad esempio il campionamento e il test del cibo
per valutare la presenza del pericolo mirato al di sot-
to della soglia accettabile attraverso la conservazione
a una certa temperatura.

La verifica dovrebbe essere effettuata da una perso-
na diversa da quella che e responsabile dell'esecuzio-
ne del controllo e delle azioni correttive. Puo essere
il proprietario dell'azienda biologica o per suo conto
un esperto esterno (revisore, studente esperto, ecc.).
Esempi di metodi di verifica utili per i trasformatori
biologici sono il campionamento casuale, test in punti
critici selezionati, analisi di prodotti biologici interme-
di o finali, indagini sulle condizioni effettive durante
lo stoccaggio, la distribuzione e la vendita, audit delle
procedure basate su HACCP e dei loro registri, ispe-
zione delle operazioni, revisione dei registri di con-
trollo dei CCP per confermare che sono tenuti sotto
controllo, revisione dei registri delle azioni correttive.
Una buona soluzione ¢ scrivere la procedura di ver-
ifica che descrive la frequenza e il metodo della ver-
ifica, la persona responsabile di eseguirla e il modo in
cui documentare I'esecuzione della verifica. Potrebbe
essere "Procedura di verifica per controllare i risultati
del controllo dei CCP" piu il record (ad esempio una
tabella) di documentazione dei risultati della verifica.

Principio 7. Documentazione e registrazione

Una registrazione efficiente e accurata e essenziale
per 'applicazione delle procedure basate sul sistema
HACCP. Le procedure basate sul sistema HACCP dov-
rebbero essere documentate nel piano HACCP e con-
tinuamente integrate da registrazioni dei risultati. La
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documentazione e le registrazioni dovrebbero essere
appropriate alla natura e alle dimensioni dell'opera-
zione e sufficienti ad aiutare lI'impresa a verificare che
le procedure basate sul sistema HACCP siano in atto e
vengano mantenute. | documenti e i registri dovreb-
bero essere conservati per un periodo di tempo suf-
ficiente oltre la durata di conservazione del prodot-
to ai fini della tracciabilita, per la regolare revisione
delle procedure da parte dei trasformatori biologici
e per consentire all'autorita competente di verifica-
re le procedure basate sul sistema HACCP, compresa
I'esecuzione del controllo ufficiale. Il periodo per la
documentazione e la tenuta dei registri dovrebbe es-
sere abbastanza lungo e solo il trasformatore biologi-
co decide quanto lungo sia questo periodo. Il requi-
sito della conservazione dei documenti deve essere
flessibile al fine di evitare oneri eccessivi per i piccoli
trasformatori biologici. La necessita di stabilire la do-
cumentazione e i registri deve essere commisurata
alla natura e alle dimensioni dell'azienda biologica.
Questo significa che i piccoli trasformatori biologici
possono avere una documentazione molto semplice
che richiedera poche pagine di testo e diverse tabelle
per la registrazione.

Esempi di documentazione includono: PRP applica-
ti, istruzioni di lavoro, procedure operative standard,
istruzioni di controllo, descrizione delle 5 fasi preli-

Sono attuate misure per la gestione
del rischio?

Si

‘ No

Questo passaggio & necessario per
eliminare il rischio?

No

'

E possibile un aumento del rischio in
questa fase?

Si Si Si

y

Il rischio sara eliminato in una fase
successiva?

19

No

minari (prima dei 7 principi), analisi dei pericoli, de-
terminazione del limite critico, descrizione delle atti-
vita di monitoraggio e verifica pianificate (cosa, chi,
quando), azioni correttive previste, attivita di conva-
lida, moduli di registrazione, modifiche alle procedu-
re basate su HACCP e documenti di supporto (guide
generiche, prove scientifiche).

Una buona soluzione e quella di sviluppare un piano
HACCP secondo 7 principi HACCP, compresa la docu-
mentazione dell'analisi dei pericoli, le procedure ba-
sate su HACCP (procedura di controllo dei CCP, pro-
cedura delle azioni correttive, procedura di verifica,
procedura di documentazione HACCP), la documen-
tazione della determinazione dei limiti critici. Una
buona e semplice idea & quella di combinare la docu-
mentazione dei principi HACCP, per esempio un fog-
lio di lavoro HACCP comune a diversi principi HACCP,
compreso il nome del CCP, pericoli significativi, limiti
critici, come controllarli (cosa, come, quando e chi),
azioni correttive, metodo e azioni di verifica e regis-
trazioni. Un semplice sistema di registrazione deve
essere efficace e facilmente comunicato ai dipenden-
ti. Pud essere integrato nelle operazioni esistenti e
puo utilizzare la documentazione esistente, come le
fatture di consegna e le liste di controllo per registra-
re, ad esempio, le temperature dei prodotti.

Eseguire le misure

1

Si

Sono necessarie azioni correttive?

No

!

Nessuna CCP

|

cce

Figura 7.1 Principi HACCP (Veith, 2021)






8. Regolamenti UE

D. Srednicka-Tober, Universita di Scienze della Vita di
Varsavia, Polonia

La produzione e la trasformazione di alimenti biologi-
ci nell'UE seguono le norme stabilite dal regolamento
(UE) 2018/848 del Parlamento europeo e del Con-
siglio, del 30 maggio 2018, relativo alla produzione
biologica e all'etichettatura dei prodotti biologici e
che abroga il regolamento (CE) n. 834/2007 del Con-
siglio, nonché dal regolamento di esecuzione (UE)
2020/464 della Commissione, del 26 marzo 2020, re-
cante alcune modalita di applicazione del regolamen-
to (UE) 2018/848 per quanto riguarda i documenti
necessari al riconoscimento retroattivo dei periodi ai
fini della conversione, la produzione di prodotti biolo-
gici e le informazioni che gli Stati membri devono for-
nire. Questi regolamenti coprono tutti i settori della
produzione biologica e si basano su principi quali, tra
gli altri, il divieto dell'uso di OGM, il divieto dell'uso
di radiazioni ionizzanti, fertilizzanti artificiali, erbici-
di, fitofarmaci, ormoni, additivi alimentari sintetici e
la limitazione dell'uso di antibiotici solo quando ne-
cessario per la salute degli animali. Cio significa che i
produttori biologici devono adottare diversi approcci
alternativi per mantenere la fertilita del suolo, la salu-
te degli animali e delle piante, cosi come per garanti-
re la qualita, la sicurezza e la durata di conservazione
prevista dei prodotti alimentari biologici trasformati.
Le regole stabilite nei regolamenti UE sopra men-
zionati si applicano a tutte le fasi della catena ali-
mentare, dall'azienda agricola al piatto, compresa la
produzione primaria, la preparazione, lo stoccaggio,
la trasformazione, il trasporto, la distribuzione e la
fornitura ai consumatori. La trasformazione degli ali-
menti e dei mangimi biologici viene effettuata segu-
endo una serie di regole, tra cui (a) la separazione dei
prodotti biologici trasformati nel tempo e nello spa-
zio da quelli non biologici, (b) un contenuto minimo
del 95% di ingredienti agricoli biologici e condizioni
rigorose per il restante 5%, (c) regole chiare sull'eti-
chettatura dei prodotti biologici trasformati, (d) limiti
specifici riguardanti le sostanze che possono essere
aggiunte agli alimenti e ai mangimi e un elenco limit-
ato di additivi approvati, nonché metodi e condizioni
di trasformazione.

Uno degli obiettivi della produzione e della lavorazio-
ne biologica € quello di ridurre 'uso di input ester-

ni. Pertanto, qualsiasi sostanza usata nell'agricoltu-
ra biologica, ad esempio per combattere parassiti e
malattie, deve essere approvata dalla Commissione
europea. Regole specifiche si applicano anche all'ap-
provazione di input come fertilizzanti e additivi ali-
mentari. Solo le sostanze elencate come approvate
nella legislazione specifica possono essere utilizzate
nella produzione e nella lavorazione biologica. Inol-
tre, seguendo i principi del biologico, gli alimenti bio-
logici trasformati dovrebbero essere prodotti princi-
palmente da ingredienti agricoli. Solo I'acqua e il sale
aggiunti non sono presi in considerazione in questa
limitazione. Preparazioni specifiche di microrganismi
ed enzimi cosi come minerali, vitamine, aromi, ami-
noacidi, micronutrienti possono essere aggiunti agli
alimenti per determinati scopi nutrizionali, ma solo
nel caso in cui siano autorizzati secondo i regolamen-
ti biologici. Non possono essere utilizzati composti
o tecniche che mirano a ricostituire le proprieta del
prodotto perse durante la lavorazione o la conserva-
zione (per correggere eventuali negligenze causate
dalla lavorazione) e che possono essere fuorvianti
sulla reale natura del prodotto. Gli ingredienti agri-
coli non biologici possono essere utilizzati solo nel
caso in cui siano autorizzati all'interno degli allegati
ai regolamenti UE o siano stati autorizzati provviso-
riamente da un paese UE. Soprattutto va sottolineato
che tutte le sostanze utilizzate nell'agricoltura e nel-
la lavorazione biologica devono essere conformi alle
norme orizzontali dell'UE e valutate e approvate dalla
Commissione europea prima di poter essere utilizza-
te nella produzione di alimenti biologici.

Tutte le regole menzionate per la produzione e il trat-
tamento degli alimenti biologici sono legate a una
serie di aspetti di sicurezza alimentare che sono im-
portanti da prendere in considerazione da parte dei
produttori e dei trasformatori, per assicurare i piu alti
standard di qualita e sicurezza dei prodotti alimentari
biologici.
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9. Specifiche nazionali
Italia
R. Mancinelli, Universita degli Studi della Tuscia, Italia

L'autocontrollo € obbligatorio per tutti gli operatori
che a qualsiasi livello sono coinvolti nella catena di
produzione alimentare. HACCP (Hazard analysis and
critical control points) € un sistema che permette di
applicare I'autocontrollo in modo razionale e organiz-
zato, per aiutare gli operatori del settore alimentare
e raggiungere un alto livello di sicurezza alimentare.
La prima codificazione normativa in Europa risale al
1993 con la Direttiva 43/93/CEE (recepita in Italia
con il D.Lgs. 155 del 26 maggio 1997, ora abrogato).
Questa normativa é stata sostituita dal Regolamento
CE 178/2002 e dal Regolamento CE 852/2004.
Nell'impresa alimentare, il responsabile del piano di
autocontrollo deve preparare e attuare il piano con
la partecipazione della direzione e del personale, av-
valendosi di un supporto tecnico-scientifico esterno.
L'obiettivo principale € quello di stabilire un sistema
documentato con il quale l'azienda € in grado di di-
mostrare di aver operato in modo da minimizzare il
rischio. Tuttavia, in alcuni casi, come le piccole im-

prese, l'applicazione del sistema HACCP puo essere
complessa.

L'applicazione dei principi HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Point) alla produzione primaria
non & ancora praticabile su base generalizzata, ma
l'uso di buone pratiche igieniche in questo settore &
incoraggiato.

Per facilitare I'adozione di adeguati piani di auto-
controllo, vengono messi a disposizione i Manuali di
Buona Pratica Igienica (GHP), che costituiscono i do-
cumenti di orientamento richiesti dalla legislazione
comunitaria e possono essere utilizzati come guida
all'applicazione dei sistemi di autocontrollo.

Germania

U. Bordewick-Dell, Universita di Scienze Applicate,
Miinster, Germania

Molti produttori tedeschi appartengono a uno dei
nove diversi gruppi di produttori biologici indicati nel-
la tabella 9.1. Questi gruppi hanno le loro linee guida
di produzione e fabbricazione che sono piu severe di
quelle dei regolamenti UE appropriati. Le linee gui-
da in dettaglio si trovano sulle homepage, rispettiva-
mente.

Tabella 9.1 Gruppi di produttori biologici in Germania

Associazione Paesi Indirizzo Internet Osservazioni
Biokreis e.V. Germania www.biokreis.de
Bioland e.V. Germania, Sud | www.bioland.de >1.300 membri
Tirol
Biopark e.V. Germania, www.biopark.de 500 membri
specialmente
MVP
Demeter e.V. In tutto il mon- | www.demeter.de 5.300 membri
do (63 paesi) o .
Principi antroposofici
Ecoland e.V. Germania, www.ecoland.de 1.300 membri
India,
Romania, Soprattutto gli agricoltori
Serbia che producono erbe e
spezie
Ecovin elV. Germania www.ecovin.de 245 membri
Solo i viticoltori
Gda — Vereinigung 6kologischer Germania www.gaea.de
Landbau e.V.
Naturland — Verband fiir 6kologi- In tutto il mon- | www.naturland.de 4.200 membri in Germania,
schen Landbau e.V. do (60 paesi) 100.000 membri in tutto il
mondo
Verbund Okohéfe e V. Germania www.verbund-oecohoe-
fe.de

Specifiche nazionali
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Polonia

D. Srednicka-Tober, Universita di Scienze della Vita di
Varsavia, Polonia

11 2004, anno in cui la Polonia & entrata nell'UE, & sta-
to anche l'anno di una svolta nello sviluppo del set-
tore biologico polacco. In precedenza, I'agricoltura
biologica aveva un'importanza molto marginale, con
2286 aziende biologiche su un totale di 2928 mila
aziende agricole nel 2003. Il rapido sviluppo dell'agri-
coltura biologica osservato dopo il 2004 ¢ stato prin-
cipalmente legato al supporto dedicato disponibile
nell'ambito dei programmi agro-ambientali e alla
crescente domanda dei consumatori di alimenti pro-
dotti biologicamente. Nel dicembre 2020 il numero
di entita agricole biologiche in Polonia ha raggiunto
20274 (di cui oltre 18500 produttori primari e circa
1100 trasformatori) e I'area totale dei terreni agricoli
biologici e stata stimata in 509291 ettari, che era di
fatto pari al 3,5% della superficie agricola totale.

La Polonia, come tutti gli altri stati membri dell'UE,
segue i regolamenti europei sulla produzione biologi-
ca. Inoltre, un regolamento nazionale - la legge del 25
giugno 2009 sull'agricoltura biologica, attualmente in
fase di sostituzione con una nuova legge, prendendo
in considerazione il nuovo regolamento UE 2018/848
sull'agricoltura biologica - specifica i compiti e la pro-
prieta degli organi della pubblica amministrazione
e delle unita organizzative in agricoltura biologica
nell'attuazione delle disposizioni del regolamento UE
in Polonia.

Seguendo le disposizioni dei regolamenti UE sull'agri-
coltura biologica, gli stati membri sono obbligati a sta-
bilire un sistema di controllo e a designare una o piu
autorita competenti responsabili del controllo della
conformita degli agricoltori e degli altri attori della
catena alimentare con gli obblighi legali in questo set-
tore. In Polonia, come nella maggior parte dei paesi
dell'UE, tali compiti di controllo sono stati delegati
agli organismi di certificazione. Il Ministro dell'Agri-
coltura e dello Sviluppo Rurale ha la responsabilita di
autorizzare gli organismi di certificazione pertinenti
ad effettuare ispezioni e a rilasciare e ritirare i certifi-
cati in agricoltura biologica. La supervisione degli or-
ganismi di certificazione e della produzione biologica
viene effettuata dall'lspettorato della qualita agricola
e alimentare (IJHARS), in collaborazione con I'Ufficio
della concorrenza e della protezione dei consumatori

(UOKIK), I'lspettorato veterinario e I'lspettorato prin-
cipale della salute delle piante e dell'ispezione delle
sementi. Gli organismi di certificazione sono accredi-
tati dal Centro polacco per I'accreditamento. Attual-
mente in Polonia ci sono 13 organismi di certificazio-
ne operativi.

Croatia
M. Mrkonji¢ Fuka, Universita di Zagabria, Croazia

Nella Repubblica di Croazia, c'e un significativo trend
di crescita dei soggetti agricoli biologici cosi come
della superficie sottoposta a produzione agricola
biologica. Cosi, nel 2013, il numero totale di soggetti
registrati nel Registro dei soggetti in produzione bio-
logica era di 1.789 (di cui 1.608 produttori agricoli e
181 trasformatori), mentre nel 2019 il numero totale
di soggetti in produzione biologica era di 5.548 (di cui
5.153 produttori agricoli e 395 trasformatori). Oltre
al numero di soggetti, nello stesso periodo c'e stato
un aumento significativo delle superfici in produzio-
ne biologica. Cosi, nel 2013, c'erano 40.660 ettari
in produzione biologica, che e una quota del 2,59%
della superficie agricola totale utilizzata. Nel 2019,
108.169 ha sono sotto ecologico, che & il 7,18% del
totale della superficie agricola utilizzata.

Molti produttori biologici croati appartengono alla
Croatian Organic Farmers Associations Alliance che
€ un'organizzazione ombrello dei produttori biolo-
gici in Croazia. Raccoglie 11 organizzazioni locali di
produttori biologici di tutta la Croazia con circa 200
membri (Tabella 9.2).

La Croazia segue le direttive e i regolamenti dell'UE
sulla produzione biologica come qualsiasi altro mem-
bro dell'UE. Nel 2007 il Consiglio europeo dei ministri
dell'agricoltura ha concordato un regolamento del
Consiglio (CE) n. 834/2007 che stabilisce i principi, gli
obiettivi e le regole generali della produzione biologi-
ca e definisce come i prodotti biologici devono essere
etichettati. Queste regole si applicano nella Repubbli-
ca di Croazia dal 2013 (Gazzetta Ufficiale n. 80/2013)
come in tutti gli altri paesi che fanno parte dell'Uni-
one Europea. | regolamenti nazionali come la legge
sull'agricoltura (Gazzetta ufficiale n. 118/2018) e I'or-
dinanza sulla produzione agricola biologica (Gazzetta
ufficiale n. 19/2016) regolano e garantiscono l'attua-
zione degli atti dell'UE sulla produzione biologica.
Poiché I'agricoltura (produzione primaria) e la lavor-
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azione degli alimenti sono due segmenti interconnes-
si dell'industria alimentare, entrambi ricadono sotto
gli auspici del Ministero dell'Agricoltura croato. Un
altro ministero coinvolto con il settore alimentare, in
particolare con la sicurezza alimentare, € il Ministero
della Salute, il cui compito e quello di adottare, allin-
eare, applicare e interpretare la legislazione ai sensi
della legge sugli alimenti.

L'Agenzia alimentare croata (HAH), un'autorita no-
minata dal governo che opera all'interno del minis-
tero dell'Agricoltura, & stata istituita dalla legge sugli
alimenti (Gazzetta ufficiale n. 46/07). E responsabile
della valutazione del rischio e di fornire consulenza
scientifica e supporto tecnico al ministero dell'Agri-
coltura. Fornisce anche informazioni, consigli ed edu-
cazione a tutte le parti interessate nella catena ali-
mentare.

In definitiva, I'entita responsabile dell'attuazione de-
gli strumenti politici relativi all'agricoltura, alla pesca
e alla trasformazione alimentare & I'Agenzia di paga-
mento per |'agricoltura, la pesca e lo sviluppo rurale.
Il controllo della produzione biologica effettuato dagli
organismi di controllo (attualmente sono autorizza-
ti 12 organismi di controllo) & obbligatorio una volta
all'anno per tutte le entita nella produzione biologica
- produttori, trasformatori, importatori, esportatori e
distributori / commercianti. Gli organismi di controllo
sono anche obbligati a prendere il 5% dei campioni
dal numero totale di entita su base annuale in base

all'analisi del rischio, eseguire il 10% dei controlli ag-
giuntivi in base al rischio e il 10% dei controlli senza
preavviso all'interno dei controlli regolari.
L'Ispettorato di Stato, il Settore per la supervisione
dell'agricoltura & obbligato a supervisionare il lavo-
ro degli organismi di controllo autorizzati una volta
all'anno. Gli organismi di controllo sono anche su-
pervisionati dall'Agenzia Croata di Accreditamento
in quanto devono soddisfare lo standard HRN EN
17065. Le ispezioni di tutte le entita nella produzione
biologica sono effettuate dall'ispezione competente
dell'lspettorato di Stato secondo il piano annuale e il
Piano di controllo nazionale pluriennale.

Estonia

E. Peetsmann, Universita Estone di Scienze della Vita,
Estonia

Nel 2021, il 23% delle superfici agricole in Estonia era
gestito in biologico con 2043 aziende agricole certi-
ficate biologiche e circa 200 trasformatori. L'Estonia
ha un sistema statale di ispezione dell'agricoltura
biologica, tutti gli operatori biologici rimangono sot-
to la supervisione dell'Agricultural and Food Board. A
livello nazionale |'agricoltura biologica & regolata dal-
la legge estone sull'agricoltura biologica e dalle or-
dinanze ad essa associate. Per ulteriori informazioni
vedere riferimenti.

Tabella 9.2 Associazioni membri della Croatian Organic Farmers Associations Alliance

Associazione Countea Indirizzo Internet
Istarski eko proizvod — IEP Istarska iep.com.hr
Ekop Karlovac Karlovacka

Izvor 2007

Sisacko-moslavacka

Dalmacija eko

Splitsko-dalmatinska,
vDubrovaéko-neretvanska,
Sibensko-kninska, Zadarska

dalmacijaeko.hr

Duga Medimurska biodinamickodrustvoduga.weebly.com
Stolisnik Grad Zagreb i Zagrebacka
Ekoplod Krizevacko-koprivnicka

Udruga ekoloskih proizvodaca Velebit | Licko-senjska

Eko Cazma

Bjelovarsko-bilogorska

Udruga ekoloskih proizvodaca otoka
Braca

Splitsko-dalmatinska

Zagreb eko Grad Zagreb

zagrebeko.com
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