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Rapporto internazionale sulla consapevolezza della
sicurezza alimentare tra le parti interessate nel
settore degli alimenti biologici

"Analisi delle conoscenze sui prodotti alimentari tra le part

== UNIVERSITA Interessate che producono alimenti biologici*
2 | 'USCIA Dr. MohamedAllam
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Monoculture

g
The problem ?. P ?
? L
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Pestisides Heavy machinery Chemicals ferilizers

A In the last decades,the transformationto industrial society determined
changesn agriculturalpracticedrom their basicfunction of providingfood and
labor to becominga supplier of raw materialsin agrcindustrial and agrr
businessystems

A Industrial or modern agriculture characterizedby intensive managements
through growing the same crops year after year and cultivation basedon
intensivesoil tillage operations In addition, heavily dependenbn fossil fuels
andsyntheticagrochemicalasthe mainsourceof energyandmaterial



Manufacturing synthetic
agrochemicals

Consequence’s‘! ?
? @
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Loss biodiversity Soil fertility loss Cllmate change and
global warming GHG

A Potentially, industrial farming presents valuable benefits for food

Revolution, global cereal production has tripled over the past century.

A At the same time, however, there are large adverse effects on the
environment mcludmg greenhouse gas emissions, the loss of soil fertility

? security, in terms of food availability. Mainly as a result of the Green
O

- and organic carbon, air and water pollution, and blodlversny loss.

Current agricultural practices are unsustainable



Environment Economic

Economic
profitability

Environmenital
health

Sustainable agriculture is multifunctional

Safe fair
working
conditions

Social

'3 Environment,economy,and society are three main interdependentispects
’ ’? which haveto beaddressetb definesustainability
e

The Solution ?. ?
? &

Sustainablagricultureis a systenmthatregulatefarmingactivitiesto maximize
productivity and profit, simultaneouslyminimize environmentadamage and
securesustainablgroductionof high-quality food.
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Agriculture area under organic agriculture Organic farmland

Organic farmland as —
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Italy is a leader in organic production in agricultural land ~
Europe. Organic farming accounts for 0-3 =
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average in Europe. s S
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The new Action Plan for the development of organic production in the EU sets a target of 25% area of organic farming
until 2030 (European Commission, 2020).
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Dueto the requirement®f organicfood production,thereare numerousdood
safety aspectsthat needto be taken into considerationby producersand
processorsto ensurehighestquality and safetystandard®f the organicfood
products

SAFE-ORG food project

Survey data analysis

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
IS a managemensystemin which food safetyis addressedhroughthe analysisand
control of biological, chemical,and physical hazardsfrom raw material production,
procurementand handling, to manufacturing,distribution and consumptionof the
finishedproduct
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SAFE-ORG organic food producers survey

Section | : general background 0.
Al. What type of farm/company do you represent? )
A2.What is the size of your farm/company?
A3. Are you certified organic producer/processor?
Ad4. Do you belong to an association of organic producers? g
A5. What kind of products do you process? Y, H
Section Il : experience in food safety *‘
A6. Are you familiar with HACCP? )
A7.Do you have a functioning selcontrol system based on the HACCP principles in place,
implemented and maintained?
A8. What kind of food hygiene/safety trainings have you attended so far? .
A9. Have you had any norconformities/food safety problems in your production/ P — ——
processing? ) T Couny ‘ N
In total
Section Il : need for training and guidance materials 330 participant
A10.Please select the areas where you need more assistance )
A11.Do you need assistance concerning the following HACCP principles? a large mailing list of farms/companies
A12.Which form(s) of food safety training would you prefer? connected to the organic food productic
A13.Which forms of food safety training materials would you prefer? regarding the implementation of the HAC
A14.What kind of guidance materials would you need? Y, system.




Percentagesf farm/companyactivity within eachcountry

Participantswho are exclusive food producers (group 1 in

greencolour),

while participants who are involved in food processing
(manufacturing),

exclusivefood processorsor food processorsand producers

includedin group?2 (purplecolour).

Bars with different letters within each country indicate

significantdifferencesat p < 0.05.
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Italy Germany Estonia

80%
Percentages of farm/company sizes represented in
the study for each country. Bars with different letters g :
2 c
indicate significant differences within each country &
o 40%
at p <0.05. £
3 b
20% b b b
b b b a a ab
0 T
TS S 4 5 6 13 3 4 3 6 13345
Croatia Poland
80% b
What is the size of your farm/company?
2 60% 1 Small family farm (only 1-2 employees)
'% 2 Large family farm (3 - 5 employees)
E b . 3 Micro (6 - 9 employees)
%40% b - 4 Small (10 - 49 employees)
S 5 Medium (50 - 249 employees)
mzo% b . 6 Large (>250 employees)
a a
a

= ]
* W i 09 T T v ! : v
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Percentage®f farm/companyproductsrepresentedn the study for eachcountry Barswith different lettersindicate

significantdifferenceswithin eachcountryatp < 0.05.

Italy Germany Estonia

40%

w
S
A

Percentage of respondents
b
S
S

10%
0%
123456789101112 1234567 89101112
Croatia Poland What kind of products do you process?
40% C . 1 Fruits, Berries or/and products thereof
%) 2 Vegetables or/and products thereof
% 30% . 3 Cereal grains or/and products thereof
% 4  Bakery products
% 20% . 5 Herbs and spices or/and products thereof
-y . 6  Oil cultures and products thereof
:5 10% . 7  Meat of large farm animals (i.e. cattle, buffalo, horse, pig, sheep, goat)
5 . 8  Meat of small farm/livestock animals (i.e. rabbit, hare, rodent)
= . 9 Meat of poultry (chicken, duck, turkey, quail)
Cofinanziato dal O S 356780101112 1534567805101112 10 Milk and dairy products
programma Erasmus+ . 11 Fish and fishery products
dell'Unione europea . 12 other




Percentages of certified organic producer/processor within each country.

Italy Germany Estonia
100%
b b
b
2 7%
5
=
=
=]
=9
s
5 50%
L
g
3
& 25%
a
a a :
0% — | |50
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
Croatia Poland
100%
b Are you certified organic producer/processor?
2 75% 1 Yes
v
] | __ERY
8 o . 3 Partly certified
5 50%
% . 4 Certifying process is ongoing
g . 5 Other
& 25% L
4 ab
a
__.‘L;-a-
0,
0% 12 3 4 5 1 2 3 4 5
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Percentages of participants which are familiar with HACCP system within each country.

Italy Germany Estonia
b

100% —

75%

50%

Percentage of respondents

25%

0%

Croatia Poland

100%

b Are you familiar with HACCP?

75%

50%

Percentage of respondents

25%

0%
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30%-

Overall countri . : : .
VeraT pouires ‘ Do you need assistance concerning the following HACCP principles?

1 Principle 1. Conducting a hazard analysis

20%

Principle 2. Identifying the critical control points (CCPs)
Principle 3. Establishing critical limits at critical control points

Principle 4. Establishing and implementing effective monitoring procedures

Percentage of respondents

2

3

4

5 Principle 5. Establishing corrective actions

6 Principle 6. Establishing verification procedures
7

Principle 7. Establishing documents and records

Percentagesf answergegardinghe assistancaeedeaoncerningdACCP principlesoverallcountries
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SAFE-ORGfood Risultati di progetto, n.2

Manuale sulla sicurezza alimentare nella produzione
biologica
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III_\/_"\ Manuale sulla sicurezza alimentare nella produzione
| biologica

SAFE-ORGfood

Il manuale e una raccolta di brevi capitoli dedicati ad aspetti
selezionatdellasicurezzalellaproduzionedi alimentibiologici

II target del manuale e costituito da insegnanti, conferenzieri,
formatori, produttori e trasformatoridi alimentinell'UEe oltre.

. Elementi di innovazione del risultato:
% UNIVERSITA

: T - ricerca sulla sicurezza alimentare con problematiche legate alla
—¢ 1 USCIA produzione di alimenti biologici;
- I'effetto dello scambio di conoscenze tra | rappresentanti di tutti |

paesi che partecipano al proget®AFEORGfood
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Risultati di progetto, n.2
Manuale sulla sicurezza alimentare nella produzione
biologica

Prodotti in formato Ade A5
Versioni linguistiche disponibili:
Inglese, polacco, tedesco, italiano,
croato, estone

snational Quality Education for Organic Food Safety )
Hazard prevention, risk assessment and practical http ://Safe -O rngOd ' eUII nteleCtua-l

Q= et o= oy expetts o educstional purese outputs/handbooktheory-about-food-safety-in-
organieproduction
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Risultati di progetto, n.2

Manuale sulla sicurezza alimentare nella produzione
biologica
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1. Rischi biologici negli alimenti 1
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Risultati di progetto, n.2
Manuale sulla sicurezza alimentare nella produzione
bioloaica

li 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 pil 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 mugiono 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 guota dian-
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. Incltre, il
numero di malattie di origine alimentare & aumentato
a causa della globalizzazions del commercio alimen-
tare (Reietar et al, 2015). Come risultato delle diste
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 pil rigorose nei sistemi di

1 R

autocontrollo, compresi criteri di sicurezza alimentare
pil 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 sonao virus, funghi, pa-
rassiti e prioni. Quando contaminano il dbo in diverse
fasi della produzione e della consegna & 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 & 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 I'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 pil complesso (Martinovic et al., 2016).
Quest'ultimo aspetto & rilevante anche per i batteri
che sono formatori di spore. La spora protegge l'or-
ganismo durante i periodi di stress ambientale. Quan-
do le condizioni diventano pil favorevoli, l'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

tegici nell'istruzione superiore

9. specifiche nazionali
Italia
R. Mancinelli Universita d=gli 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 '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 € 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
documentate con il quale 'azienda & in grado di di-
mostrare di aver operato in modo da minimizzare il
rischio. Tuttavia, in alcuni casi, come le piccole im-

prese, |'applicazione del sistema HACCP pud essere
complessa.

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

Per facilitare I'adozione di adeguati piani di auto-
controlle, vengono messi a disposizione | 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, Universitd di Scienze Applicats,
Moiinster, 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 pil 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 eV, Germania www.biokreis.de
Bioland e V. Germania, Sud | www.bicland.de >1.300 membri
Tirol
Biopark eV Germania, www.biopark.de 500 membri
specialmente
MVE
Demeter e . In tutto il mon- | www.demeter.de 5.300 membri
do (63 paesi) - .
Principi antroposofici
Ecoland el Germania, www.ecoland.de 1.300 membri
India,
Romania, Soprattutto gli agricoltori
Serbia che producono erbe e
spezie
Ecovin e, Germania www.ecovin_de 245 membri
Seolo i viticoltori
Gaa —\Vereinigung Skologischer Germania www.gaea.de
Landbau e V.
Naturland —Verband fir dkelogi- In tutto il mon- | www.naturland.de 4200 membri in Germania,
schen Landbau e M. do (60 paesi) 100.000 membri in tutto il
mondo
Verbund Okohafe eV, Germania www.verbund-oecchoe-
fe_de
Specifiche nazionali 22
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1Y Manuali pronti all'uso con soluzioni pratiche sulla sicurezza
alimentare

SAFE-ORGfood

Le "Istruzioni pronte per l'uso” forniscono soluzionipratiche per la
sicurezzalimentareper un tipico prodotto biologicoin ciascunpaese
partner. E un insiemedi proceduree istruzionirelative al sistemadi

sicurezzalimentare

| destinatari del manuale sono insegnanti, conferenzieri,formatori,
produttori e trasformatoridi alimentinell'UEe oltre.

% UNIVERSITA Elementidi innovazionedel risultato:
TUSCIA  rutilizzo efficiente del'HACCRon le esigenzeproduttive del biologicg
contieneun prodotto completodi documentazionalel sistemaHACCP

EFORESTALI
er il biologica
Cofinanziato dal p g
programma Erasmus+
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Manuali pronti all'uso con soluzioni pratiche sulla sicurezza
alimentare

Cavhursded iy the Transnational Quality Education . . ;
- of 4 Eurcosan Unon for Organic Food Safety IL JJ ﬁ'::t":ﬁ: qll.:l........-.. Transnational Qual ity Education ]
Project No. 2020-1-PL01-KA203-081808 SR Hiood ol he Eurcpean Linion for Grga nic Food Safe-tlh.l' L ,._J.IJ
) i Project Mo. 2020-1-PLO1-KA203-0E1800 SAFE-ORGiood
Fro‘ectt meframes:
1st December 2020 30th November 2022
Ready-to-implement manuals with practical solutions on food safety
Content
H E CC P PI 1. Assemble HACCP tEAM GO CUMEBIT . o eee s e e e s vass s s st s m s e s s b s s m b4 2 b st s 3
a n 2. Product description and identify intended Wse e 4
for 3. Construct process FIow DiBETEIM .. oo e e e s cass s s ssme s e s m e s samn st s seme 6o et amam e s, 5
Bu ﬁca |O Mozzare | Ia 4. On-site verification of flow and sohematic. e s e e, [
Developed by SAFE-ORGfood Team 3. HACCP PRINCIPLE 1: Conduct a hazard analysis and identify control Measures. . .......ooeeeeveees T
from 6. HACCP PRINCIPLE 2: Determine Critical Control Points {CCPs), PRINCIPLE 3: Critical value and
UNITUS-Agriculture and Forestry Science-University of Tuscia, limits, PRINCIPLE 4: Monitoring, PRINCIPLE 5: Corrective actions ... 14

Viterbo, Italy.

7. Control Points.........

8.  Moeonitoring and corrective action procedure in CCP1 Pasteurization process. o oeeeceeeeeeceeeee 1&

5. Record for monitoring and corrective actions of CCP1 Pasteurization ... 18

l\lll\l‘rl"lﬁﬂ'll'l\ 10. HACCP PRINCIFLE 6: HACCP internal audit procedure .o 13
=/ LUSCIA 11, HACCP Budit TRk ISt oottt e s e e e n e e s st £t e 22
Names of co-authors: 12, Form of identified nonconformities and comrective BCEIONS. ... e 26

Foberto Mancinells, prof. UNITUS

UNIVERSITA Verdiana Petroselli, MSc L3, AIETE PO ceceeec oo eeeee e oo e e s eme s e s8££ 42 £ £ e 42 e e £ e 27

T DEGLI STUDI DELLA Mohamed Altam, MSe.

14. HACCP PRINCIPLE 6: HACCF verification procedure using review of monitoring and corrective

action Pecords N P s et n e e e e em e e e et e e 28
15. Form for review of monitoring and corrective action records ..o Eli]
) 16. HACCP PRINCIFLE 7: HACCP documentation management procedure. ..o eeeeees 31

DIPARTIMENTO DI SCIENZE AGRARIE o e L M_“’;‘“fdj- -h‘“_
E FORESTALI o e T an e prejeel Comssponding s 17. HACCP documentation Management Fommm oo 33
ANMER 1. DHETaSTON BB oo e e e er e e e e s s e e et e e 44 e 52t £ 6 4t At £ £t £t emnt e EL

hich may be made of the information contained therein
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Transnational Quality Education

for Organic Food Safety I,LUJJJ

Project No. 2020-1-PLO1-KAZ03-051309 EAFE o

2. Product description and identify intended use

Mame of organic product

Buffalo Mozzarella (250 g of product)

Ingrediamts

ingredients:

- Buffalo milk,
- natural whey,
- salt,

- rennet.

Production steps

Production steps:

Milk reception and cold storage, Filtration-transfer in the milk
coagulation-heating tins-addition of serum and rennet, Coagulation-
rupture cross-rupturs total, Maturation and extraction of curd, Cutting-
grinding amd spinning of the curd, Forming (and possible filling),
cooling/firming, Preparation of the cabinet liquid, Packaging, Storage and
sale.

Physical/chemical
characteristics

*  External appearance:

Rind: appearance: smooth, never slimy nor flushed; color: white

porcelain.

» Internal appearance:

Color: white porcelain; structure: thin leaves, slightly in the first 2-10

hours after production and packaging, then tends to become more

melting.

=  smell: little persistent.

=  aroma: delicate, lactic-acid, musk.

»  Taste: characteristic, with slight acidity and sapidity and markad
sweet tendency.

»  Main physical/chemical characteristics: fat > 52%.

allergens: the product contains milk, including lactose.

Processing methods/technologies: refrigerated, pasteurized

Microbiclogical/Chemical
Criteria

Saimoneilo and L. monocytogenes, Listerio monocytogenes, Strafilococchi
coagulase positive, Escherichia Coli beto glucuronidosi.

Durability/shelf life

23 days from date of production

Storage conditions

Storage 4°C to 7°C

Information on the label

Mutritional values 100 g per serving:

»  Energy 272 Kcal / 1001 KJ,

#  Fats 21 g of which saturated fatty acids 14 g,
& Carbohydrates 1,1 g of which sugars <05 g,
&  Protein 13 g,

*  SaltoI2EgE.

Distribution methods

Transport in dry and cool conditions.

Packaging

PE

Consumption conditions

RTE food, direct consumption

Identity intended wse

product for all adults and healthy consumers also children ower 3 years of
age. Consumers without milk protein allergy.

Transnational Quality Education
for Organic Food Safety lLuJJJ

Project No. 2020-1-PLO1-%A203-081309 SAFE o

3. Construct process flow diagram

Production of
natural whey

»  and transfer m coagulation vats

1. Milk reception and Filtration
CP1
¥
2. Cold storage
CP2
¥

3. Pasteurization

CCPl

¥

4. Heating

h
CP3
¥

| 5. Coagulation |-( —Jﬂ C .'
¥

| 6. Breaking of the curd |

A 4
| 7. Ripenimg of the curd |

l— >LJ Naturalwhey |

68°C

h 4
{ Natural whey f-':( —| 8. Dram off of the whey
¥

| 9. Cutting and extraction of the curd |

¥
| 10. Grinding of the curd |
¥ D
/ Hot water /__} 11. Spinning of the curd
CP4
) v
05°C | 12 Formmg | ‘
¥
| 13. Cooling and firming |
¥
] 14. Packaging Protective
B ags I,"— —> CP5 II.'

Partenariati strategici nell'istruzione superiore

h 4

| 15. Storage
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5. HACCP PRINCIPLE 1: Conduct a hazard analysis and identify control measures

Manuali pronti all'uso con soluzioni pratiche sulla sicurezza

PRINCIPLE 1
3 4
1 2 5
3A 3B 3C Y 44 4B
Identify potential hazards introduced, controlled or Source of hazards The likelihood of The severity of Risk Does this What measure(s) can be applied to
enhanced at this step occurrence of adverse health assessment potential hazard prevent or eliminate
hazards effects assodated
{the frequency) with the hazards in need to be the hazard or reduce it to an acceptable
; level?
the food in the
absence of control addressed in the
= HACCP plan?
A
E List appropriate actions from the level of
g = Assess 1,23, 88 | poces: 1,23, eg good hygiene and manufacturing practice
1]
E 1-very rarely, 1-light,
B = biological 2 - average 3 - average S.lg n.rflr.:ant
) 3 - very often risk is in case
C = chemical 3 - very serious of 6and 3
P = physical
N Fhysic 0 5 R=0x5 YES NO
UNIVERSITA B Presence of Saprophytic (Psevdomonas spp., Raw material,
DEGLI STUDI DELLA i c i i
5 Bacillus spp., Listeria spp., Clostridium spp.) and unloading area, Seledlqn of proven Juppl!ers, supplier
l S C I & = tank/equipment if evaluation, acceptance with COA,
[=1
8 Pathogenic bacterial Salmanella spp, L. unclean. animal o )
_'E MOonocytogenes, 5. aureus, Aeromonas feed. cross 2 z 4 - N Monitoring control Df_ de"“”"_ N
AR N, . s hydrophila, E. coli) and molds, food moths, con t;minari on temperature and hygiene, Maintaining
:;IF]O\I:{;QI’I\J:IN] IO DISCIENZE AGRARIE y rodents e unloading area and equipment clean

Cofinanziato dal
programma Erasmus+
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6. HACCP PRINCIPLE 2: Determine Critical Control Points (CCPs), PRINCIPLE 3: Critical value and limits,

PRINCIPLE 4: Monitoring, PRINCIPLE 5: Corrective actions

Critical Control Points (CCPs) are to be determined only for hazards identified as significant as of the result of a hazard analysis. CCPs are established at
steps where control is essential and where a deviation could result in the production of a potentially unsafe food.

PRINCIPLE 2 PRIMCIPLE 3 PRIMNCIPLE 4 PRINCIPLE 5
Does this Justify your decision.
Which step/process | What method did
kini:l1cﬂf need to be you choose to Decision tree
MName of decide ifastepisa (acc. Codex
the step of hazards identified as | CCP or o-PRP? You Alimentarius) When Records for
ne step should A Critical limits What How Who Corrective action Principle
significant b CCPor can use the decision (Frequency) dand5
risk © | oPRP? tree or expert an
F:dmm ; consultation alalala
Yes No 11213
4
E=
(]
] N Form for
=
&8 Manual An Repeat the pr-:xess in right recording
= > Laboratory testing of Tempe | temperature Every time employee parameters, 1.e. of
E E = roduct samples and Temp.: 68£2 *C ratu and time while rformin - extending the cooking time until monitorin
g = B Y - P P . Yy - | Time: 302 re and measurement N pe z the temperature set as the critical J
5 EQ expert consultation . . - pasteurizatio the L and
= 3 o minutes time with a : limit is reached, .
= Dedsion tree N process process, i.e. . - corrective
o5 thermocoupl the cook - repetition of the boiling process, actions in
E . e and timer - disposal of broth
] CCP1
L
(-9
33
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III-\/-"\ Materiali elearning sulla sicurezza alimentare biologica

SAFE-ORGfood

"Materiali di e-learning’ e un insieme di materiali di
apprendimento a distanza per master / studi postlaurea /
formazioneesterna/ formazioneinterna.

Il gruppo target dei "Materiali" sono insegnanti, conferenzieri,
formatori, studi, produttori alimentarinell'UEe oltre.

§~-% UNIVERSITA Elementi di innovazione del risultato: l'uso della tecnologia
TUSCIA elettronicanelladidatticadellatutela dell'ambiente

DIPARTIMENTO DI SCIENZE AGRARIE
E FORESTALI
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SAFE-ORGfood
"Materiali di e-learning':
- Presentazioncon voce (formato mp4) in 6 lingue inglese,polacco,
tedesco,croato,italianoed estone
- Scriptin 6 lingue
- Testdi sceltain 6 lingue

1. Minacce
2. Micotossine amicotossicosi
3. Allergie e gestione degli allergeni
. % UNIVERSITA 4. Pericoli fisici nella produzione di alimenti biologici
T["}‘S*E‘I‘K 5. L'uso di pesticidi in agricoltura biologica
e 6. Programmi prerequisiti (PRP)
FRORESTALL 7. Principi HACCP http://safe-orgfood.eu/intelectual-
Eerrsr e 8. Regolamento UE sulla produzione biologica outputs/e-learning-materals-on-
programma Erasmus+ organic-food-safety/ 36
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Pericoli negli alimenti biologici
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IL ;—J." Professor Mati Roasto, DVM, MSc., PhD.
SAFE-ORGfood Estonian University of Life Sciences (EMU)

SAFE- food

- I have 20 years of experience in teaching on microbial food safety and

food production hygiene in EMU. MlnaCCe

- My research field is related with essential foodborne pathogens in
food chain: contamination sources, transmission routes, biological
properties and related public health risks.

- lwork at University as professor in food hygiene and veterinary public
health. | am the head of the Food Hygiene and -Safety Unit in EMU

LA] Biological hazards in food can be:

SAFE- food

i El’asmUS+ Strategic Partnerships for Higher Education

Pathogenic:

Smaller
Prions

UNIVERSITA Viruses

r I Y DEGLI STUDI DELLA -
US C I ! Bacte"a

Molds
gg};\]:{;‘rsl’[wj\I‘]N]IO DI SCIENZE AGRARIE Bigger Protozoa
Photos by Mati Roasto
COﬁ nanZ|at0 dal Bl Frasmus+ Strategic Partnerships for Higher Education ‘
programma Erasmus+
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Materiali elearning sulla sicurezza alimentare biologica
Progetto SAFE-ORGfood RISChI blOIOQlC‘

_ Partenariati Strategici
Educazione alla qualita transnazionale per la sicurezza Erasmus+ per I'struzione Superiore

SAFE-OFERGfood degli alimenti biologici

DOCENTE: Prof. Mat Roasto, Universita Estone di Scienze della Vita

ARGOMENTO: Rischi biologici neghi alimenti

I W \ I TESTO PER DIAPOSITIVE VIDEO:
Diapositiva 1

Ciao a tutt. questa presentazione riguarda 1 nschi biologic neghi alimenti.
SAFE-ORGfood

Diapositiva 2

Progetto . 2020-1-FLO1-KA203-081809 Mi chiamo Mati Foasto e lavoro presso 1'Universita estone di scienze della vita come professore di
igiene alimentare e salute pubblica veterinaria.
: : > - : Lavoro in queste campo da piit di 20 anni e insegno a studenti di veterinaria e tecnologia alimentare in
04 — Materiale e-learning sulla sicurezza degli alimenti iziene della produzione alimentare e sicurezza microbiologica degli alimenti.

hiologici I patogeni batterici di origine alimentare sono i miei principali interessi di ricerca, ma ho anche laverato
con colleght swi nschi chimicl degli alimenti e con 1 compost antimicrobici naturali che possono essere
utilizzati come antimicrobici e antiossidanti negli alimenti.

Diapositiva 3
o Tempistiche del Progetto: 1-Dicembre 2020 — 28 Febbraio 2023 Ogni anno in E piit di 23 milioni &i s 1 - Jimenti non sicuri
UNIVEBSITA L'Organizzazione Mondiale della Sanita stima che il norovirus sia la causa pint comune di malattie di
Copyright CCBY-NC 4.0 origine alimentare nella regione enropea con quasi 15 miliom di casi ogmi amno, segwito da
DEGLI STUDI DELLA Campylobacter spp.. che é responsabile di quasi 5 mulioni di casi di malatha.
I Istifizione coordinatrice SAFE-ORGfood: Universita di Scienze della Vita di Varsavia— WULS (Polonia). Partmer _ o _ _ o o
l S C IA del progetto: Universith di Scienze Applicate FH Minster (Germaniz), Universita della Tuscia (Ttaliz), University Salmonella spp. causa la maggior parte del casi di decessi correlati al consumo di cibo contaminato
estone di Scienze della Vita (Estoniz), Universitd di Zagabria — Facoltd di Agrania (Croazia). Istituzione di Europa. Altre importanti cause di merte sono Campylobacter spp.. norovins, Listeria menocytogenss
coordinamente della produzione ntellettuale: Universita di Scienze della Vita di Varsavia — WULS (Poloma) e ed Echinococcus multilocularis _
Universit Estone di Scienze della Vita (Estoniz). Tutti i Partner hanno contribuito alle sviluppo di questo Cutput
DIPARTIMENTO DI SCIENZE AGRARIE B B e e oot o
EFORESTALI mmmrﬂ.ﬁmwaﬂew@ﬂsumdmmﬁmﬁthddhmﬁmmaﬂmmmmm Dlaplls]tll‘a-‘

I mischi biologici negh alimenti possono essere prion patogen. virus, batterl, muffe. Anche 1 protozol e
altri parassiti patogeni negli alimenti possono causare malattie di origine alimentare.

Cofinanziato dal g‘;’g::"m";'gmgglum“_ 1l problema & che la presenza di agenti patogeni negli alimenti di solito non pud essere riconosciuta dai
prog ramma Era smus+ delUnione europea sensi. Non siamo in grade di nlevare gli agenti patogeni negli alimenti attraverso gli occhi, l'olfatto o il 39

gusto. Gh agenti patogen possono essere presenti negl alimenti che ¢1 sembrano completamente
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n Partenariati Strategici
EI"E!SI"T"IUS-I- per 'lstruzione Superiore

TEST CON DOMANDE A SCELTA MULTIPLA
SAFE-ORGfood X

. La causa pin comune di malattie di origine alimentare &7 Seleziona una risposta corretta.
A. Campylobacter spp.
B. Rotavims

: e Rischi biologici

. Le malattie di origine alimentare causano principalmente ......" ? Seleziona una risposta
corretta,
A Infezioni cutanee
B. Malattie diamroiche
C. Infezioni virali sistemiche
D. Infezioni cancerogene

[

3. Le malattie di origine alimentare causate da rischi biologici sono ....7 Seleziona due
risposte corrette.
A. Infezioni di origine alimentare
B. Intolleranze e allergie alimentan
C. Dusturbi numzienali
D. Intossicazioni alimentari

4. Alcuni microrganismi patogeni di origine alimentare possono produrre tossine nel cibo.
Le tossine presenti negli alimenti sone spesso causa di problemi perché spesso sono....
Seleziona una risposta corretta.

A. Instabile nel cibo

B. Causando infezioni alimentari

C. Causando detericramento/deterioramento degli alimenti
D. Temmostabile

i

. Le spore batteriche negli alimenti sono altamente resistent agli agenti chimici e fisici. Vero
o falso?
A Falso

UNIVERSITA e Vi invito a guardare i video, fare |

6. I fattori intrinseci pin importanti che influenzano la crescita microbica negli alimenti

TUSCTA S test e verificare le soluzioni

pH

. Confezione

. Attivita dell'acqua

. Ingredienti antimicrobici negh alimenti

mooweES,

DIPARTIMENTO DI SCIENZE AGRARIE

. Ifattori estrinseci pin importanti che influenzano Ia crescita microbica negli alimenti

EFORESTALI i a
sono? Seleziona 2 risposte corrette,
A. pH
B. Temperatura
Coﬂ na Nzi ato da | C. Atmosfera es. composizione del gas di imballaggio
D. Attivita dell'acqua
programma Erasmus+ 40

dellUnione europea  Partenariati strategici nell'istruzione superiore



()

SAFE-ORGfood

Materiali elearning sulla sicurezza alimentare biologica

Pericoli fisici negli alimenti biologici
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L /_IJ Introducing the lecturer
food L /_J Prof. dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina

SAFE-ORCGfood Warsaw University of Life Sciences (WULS)

Pericoli fisici negli
Main points of experience of the lecturer . . : o a
- Food technology alimenti biologici

- Food safety
- HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

13‘16 - Food hygiene of street vendors in Asian and European

f & \55& countries

%.&.5 - Food hygiene in foodservice production
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EELATORE: prof.ssa Dott. Hab. Ewa Czarniecka-Skubina, Universiti di Scienze della Vita i
Varsavia

ARGOMENTO: Rischi fisici nella produzione alimentare ecologica

TESTO PER DIAPOSITIVE VIDEO:

Diapositiva 1
Ciao, mi chiame Ewa Czamiecka-Skubina. Questo materiale & preparato nell'ambito del progetto SAFE-

OF.Gfood co-finanziate dal Programma Erasmus+ dell Unione Europea. Nella mia presentazione vi
spiegherd quali sono 1 nschi fisici nella produzione alimentare ecologica.

Diapositiva 2

All'inizio vorrei presentarmi. Sono un professore dell Universita di Scienze della Vita di Varsavia presso
I'lstituto di Scienze della Nutriziene Umana. Sono un tecnologo alimentare. Ho 30 anmi di espenienza
professionale sia nel settore alimentare come specialista in tecnologie alimentari che come docente
universitaric e sclenziato. La mia area di ncerca & focalizzata sulla produzione alimentare, le nuove
tecnologie, la tecnologia della mistorazicne, la qualita degli alimenti, la sicurezza alimentare,
I'alimentazione umana, nonché il comportamento dei consumatori, in particolare nella ristorazione. Sono
autore e coautore di numerosi articoli scientifici e divalgativi, e libri, tra cui libri ad esempio ™
Produzione di igiene alimentare 7, © Guida per limplementazione del sistema HACCP nella
gastronomia alberghiera ™.

Diapositiva 3

In primo Iuogo, vorrel spiegare il termine rischi fisici Il termine pericolo - & definito come un agente
biologice, chimico o fisico presente o condizione di un alimento con il potenziale di cansare un effetto
negativo sulla salute del consumatore (Codex Alimentarius). I contaminanti fisiel sono materia
aggiuntiva o oggeth estransi normalmente non esistenti negli alimenti che potrebbero cansare lesioni,
malattie o traunu psicologici all'organisme.

La loro eliminazione & essenziale per la produzione di alimenti sicuri. Va sottolineato che tra i corpi
estranei che rappresentano uma minaccia fisiea per la sicurezza sanitaria, rappresentano un diverso livello
di rischio e varia il grado di difficolta nella loro eliminazions.

Diapositiva 4

I contaminanti fisici (non radieattivi) possono essere suddivisi in tre gruppi. Il primo gruppo € costifuito
da minerali come terra, pietre, polvere, metalli, vetro, fibre, scaglie di vemnice, ecc. 1l secondo gruppo &
costifuito da piante come erbacce, foglie, steli. spighe di grano. 1 terzo gruppo & costitwito da anmmali
come acari, insetti, roditori e po]lame I contaminanti di ¢ guesti gruppi possono comparire durante la
raccolta delle matenie pnime, durante la lore conservazone e durante la lavorazione degli aliments.

I mschi fisici nella lavorazione degli alimenti potrebbero essere mevitabili, che si verificano negh
alimenti come sottoprodotto, ad esempio i gambi nei mirtilli. Potrebbero anche essere rischi fisiei
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TEST CON DOMANDE A SCELTA MULTIPLA
(Selezionare la risposta ¢ le nisposte corrette).

1: T rischi fisici deghi alimenti includono:

E: antibiotici
B: gioielli
C: Salmonella
D sabhia

3: T rischi fisici nel campo dell'igiene della produzione sono:

A temperatura e umidita ambiente
B: corpi estranei negli alimenti

C: detergenti

D: prodotti fitosanitan

3: Come si possono prevenire i rischi fisici negli alimenti:

A aziom per ndurre al minimo il nischio a un hvello accettabile
B: completa eliminazione del pericolo

C: applicazione di un metal detector

D: tutte le azioni preventive

4: Nel prodotto & stato trovato un pezzo di vetro. Qual & il tipo di pericolo?

B chimico

B: biclogico

C: fisico

D: nessuno dei menzionati

Vi invito a guardare i video, fare |

test e verificare le soluzioni
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Principi HACCP
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Introducing the lecturer
|| Il Joanna Trafiatek, prof. WULS

Warsaw University of Life Sciences (WULS)
SAFE- food

Main points of experience of the lecturer:
- Food technology

- Food safety

- Prerequisite Programs (PRPs)

- HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
- Audits.

Principi HACCP
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