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Introduzione
L’analisi dei pericoli è una fase fondamentale per garantire la sicurezza igienico-sanitaria dei prodotti ortofrutticoli
freschi.  Lo  standard  GLOBALG.A.P.  richiede  l’identificazione  delle  principali  tipologie  di  rischio  e  la  gestione
strutturata  delle  problematiche  microbiologiche,  fisiche,  chimiche  e  da  allergeni  attraverso  l’impiego  di  misure
preventive e procedure operative documentate.

La tematica
Secondo quanto previsto dalle raccomandazioni basate sulle buone pratiche agricole, per ridurre il  rischio di
contaminazioni derivanti dall’ambiente circostante, da usi precedenti del terreno, da attività industriali limitrofe o
da altre fonti potenziali, è possibile adottare le seguenti misure preventive:

rimozione  di  strame  e  rifiuti,  tagliando  erbacce,  rifiuti  di  piante  o  erba  nelle  immediate  vicinanze  di
edifici  e/o  strutture  di  protezione  che  potrebbero  costituire  un  rifugio  e/o  elemento  di  attrazione  per
fitopatie e animali infestanti;
rimozione tempestiva di residui di piante e cumuli di scarti dalle superfici coltivate;
utilizzo di barriere fisiche, quali collinette, fossati o fasce vegetali, per ridurre o reindirizzare il deflusso
di  acque  provenienti  dalla  produzione  animale  o  dalle  operazioni  di  gestione  dei  rifiuti,  per  evitare  la
contaminazione della superficie coltivata;
scoraggiare la presenza di fauna selvatica attraverso l’impiego di dispositivi visivi (spaventapasseri o
strisce  catarifrangenti),  dissuasori  acustici  e/o  trappole  meccaniche  in  modo  da  prevenire  la
contaminazione dei prodotti ortofrutticoli freschi. Inoltre, la coltivazione piante destinate al consumo
fresco  non  dovrebbe  essere  effettuata  in  terreni  dove  sono  presenti  linee  elettriche,  per  il  rischio  di
contaminazione derivante dalla sosta dei volatili su di essi.

Analisi del rischio: metodo di valutazione applicato
L’analisi dei pericoli viene eseguita attraverso un approccio semiquantitativo, che valuta il rischio in funzione di 2
parametri, ciascuno classificato in tre livelli:
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P  (Probabilità):  possibilità  che  un  pericolo  si  verifichi  se  non  vengono  adottate  le  Buone  Pratiche
Agricole.  Per i  pericoli  legati  alla salute del  consumatore, si  considera la probabilità che questi  si
presentino  nel  prodotto  finale  se  le  misure  di  controllo  specifiche  considerate  sono  assenti  o  carenti,
tenendo contro di tutte le operazioni agricole.
D (Danno): effetto che il pericolo può causare e la sua gravità, compreso quello per la salute umana.

Dalla combinazione dei livelli di P e D si ottiene il seguente schema.

In base al risultato della combinazione dei 2 parametri si possono avere differenti approcci nella gestione:

La  valutazione  mediante  “l’albero  delle  decisioni”  consente  di  identificare  se  una  determinata  fase  o  processo
debba essere classificata come CCP (Critical Control Point o punto critico di controllo).



Analisi dei pericoli
La  sicurezza  dei  prodotti  ortofrutticoli  freschi  è  influenzata  da  molteplici  fattori  legati  alle  pratiche  colturali,  alle
condizioni ambientali e alle modalità di raccolta e lavorazione. Questi prodotti possono infatti essere coltivati sia in
campo  aperto  che  in  ambienti  protetti,  raccolti  e  confezionati  direttamente  sul  campo  oppure  trasferiti  in
stabilimenti  per  la  lavorazione  successiva.  A  queste  differenze,  si  aggiungono  anche  pratiche  di  produzioni,
condizioni  di  crescita  e  caratteristiche intrinseche del  prodotto,  determinando un’ampia  variabilità  nei  rischi
microbiologici  e  nelle  diverse  fonti  di  contaminazione.  Tali  fattori  possono  essere  affrontati  facendo  leva  sulle
buone  pratiche  agricole  e  sulle  buone  pratiche  igieniche.

In generale, i pericoli alimentari sono riassumibili nelle seguenti tipologie:



Pericolo microbiologico e biologico
Gli agenti biologici comprendono tutti gli infestanti che possono contaminare il prodotto nelle fasi della raccolta e
post-raccolta.
Gli agenti microbiologici includono batteri, virus, funghi e parassiti, che possono contaminare inavvertitamente la
materia prima alimentare o moltiplicarsi all’interno della stessa.
I  principali  microorganismi patogeni  associati  ai  prodotti  ortofrutticoli  sono:  Salmonella spp.,  Escherichia Coli
(STEC), Yersinia enterocolica, Shighella spp., Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum, virus enterici quali
virus dell’Epatite A e Norovirus; in questa categoria va inoltre citato Toxoplasma gondii. La contaminazione può
avvenire in diverse fasi della filiera:

Crescita: contaminazione da semi, suolo, acqua, letame;
Raccolto: contaminazione dovuta a manipolazione, attrezzature e trasporto;
Lavorazione post raccolta: contaminazione durante il lavaggio, confezionamento, trasporto e per cross-
contaminazione.

Occorre tuttavia considerare che il prodotto ortofrutticolo fresco grazie alle sue proprietà intrinseche (pH, acido,
tessuti vegetali) unite alle basse temperature di conservazione, non favorisce la sopravvivenza e la crescita dei
microrganismi contaminanti.

Le più frequenti fonti di contaminazione dei prodotti ortofrutticoli sono:

Materie prime contaminate;
L’acqua utilizzata in  irrigazione e trasformazione:  Nelle  pratiche agricole  si  utilizzano diversi  fonti
d’acqua per le attività inerenti a pre-raccolta, raccolta e post-raccolta ed ognuna ha un impatto diverso
in  termini  di  contaminazione  microbiologica  dei  prodotti  ortofrutticoli  freschi.  Acqua  con  qualità
inadeguata potrebbe rappresentare una fonte diretta  di  contaminazione e un mezzo per  diffondere la
contaminazione localizzata nel campo, nella struttura o durante il trasporto. In tutti i punti in cui l’acqua
entra in contatto con i prodotti freschi, la sua qualità si ripercuote sul potenziale di contaminazione da



agenti patogeni. Se sui prodotti sopravvivono agenti patogeni, essi sono in grado di provocare malattie
trasmesse con gli alimenti. La maggior parte degli agenti patogeni associati alla trasmissione mediante
acqua di bassa qualità sono batteri enterici, come ad esempio specie di Salmonella, Campylobacter,
VTEC  e  virus,  come il  Norovirus.  L’E.  coli  è  solitamente  utilizzato  come organismo indicatore  di
contaminazione fecale e suoi livelli elevati potrebbero indicare una maggiore probabilità di presenza di
agenti patogeni.
Ambiente di lavoro e operatori: contaminazioni dovute ad attrezzature e personale che manipola le
derrate in lavorazione;
Conservazione, stoccaggio e trasporto.

Per prevenire tali rischi, i produttori devono applicare una gestione sistematica del rischio microbiologico, in linea
con le indicazioni della Comunicazione della Commissione Europea sugli orientamenti per la gestione dei rischi
microbiologici nei prodotti ortofrutticoli freschi a livello di produzione primaria, con particolare attenzione all’igiene.

Per quanto riguarda i microrganismi che possono interessare i prodotti sia per cause dirette (presenza pregressa
all’entrata nell’impianto), sia indirette (contaminazione dovuta alla scarsa igiene sia del personale che dei locali e
delle attrezzature), si evidenziano:





Modalità di prevenzione e controllo dei pericoli microbiologici e biologici
Per prevenire e controllare i pericoli microbiologici e biologici, l’azienda adotta misure specifiche in ogni fase della
produzione:

Controllo  dell’acqua:  per  l’utilizzo  idrico  destinato  all’irrigazione e  ai  processi  di  lavorazione nello
stabilimento, si rimandano le indicazioni operative contenute nella procedura FV30 – Gestione delle
acque.
Controllo visivo delle alterazioni fitopatologiche: la presenza di agenti patogeni quali specie di Fusarium,
Phytophthora  e  Sclerotinia  viene  monitorata  attraverso  un  controllo  visivo  continuo  nelle  fasi  di
ricevimento e manipolazione in quanto determinano alterazioni morfologiche evidenti.
Igiene  durante  la  lavorazione:  Le  contaminazioni  dovute  a  condizioni  ambientali,  attrezzature  o
personale nelle fasi di lavorazione sono tenute sotto controllo mediante il rispetto delle corrette prassi
igieniche, pertanto, gli addetti alla manipolazione devono essere soggetti a formazione mirata.
Igiene nelle fasi di conservazione, stoccaggio e trasporto: in riferimento alle possibili contaminazioni
nelle fasi successive alla lavorazione, il rischio di contaminazione è gestito attraverso l’applicazione



sistematica delle buone prassi igieniche e delle procedure operative aziendali mirate alla protezione del
prodotto.

Pericolo fisico

Il  rischio  di  natura  fisica  è  rappresentato  da  materiali  o  frammenti  indesiderati,  che  possono  accidentalmente
andare a contaminare il  prodotto nelle  fasi  di  lavorazione,  trasformazione e trasporto dello  stesso.  Possono
derivare da:

fornitore/conferitore: residui derivati dal terreno di coltivazione;
lavorazione: frammenti rilasciati da parte di attrezzature, impianti, utensili;
personale: peli, capelli, ecc.;
ambiente di lavoro e stoccaggio: peli di roditori o frammenti di insetto.

Modalità di prevenzione e controllo dei pericoli fisici
La  prevenzione  delle  problematiche  legate  alla  contaminazione  fisica  è  garantita  attraverso  le  seguenti  misure
operative:

Controllo nella fase di raccolta e cernita: Le procedure adottate prevedono che tutte le operazioni siano
svolte  manualmente dagli  operatori,  consentendo un accurato  e  continuo monitoraggio  visivo  del
prodotto.
Verifica di attrezzature e utensili: Il rischio di contaminazione derivante da utensili e attrezzature viene
gestito tramite controlli visivi da parte degli operatori e attraverso la verifica dell’integrità e del corretto
funzionamento.
Formazione  e  igiene  del  personale:  La  possibile  contaminazione  imputabile  al  personale  viene
prevenuta mediante l’adozione di corrette prassi igieniche e dal rispetto delle norme igieniche previste
durante la lavorazione, assicurate da un’adeguata formazione aziendale.
Gestione degli infestanti: L’introduzione accidentale di elementi contaminanti da parte di roditori o
insetti è tenuta sotto controllo attraverso l’implementazione di un piano di controllo infestanti e un
costante monitoraggio visivo da parte degli operatori, nelle fasi di pre e post lavorazione.

Per la gestione del rischio relativo ai corpi estranei, si rimanda alle indicazioni operative contenute nella procedura
FV33 – Gestione corpi estranei.

Pericolo chimico
I  contaminanti chimici includono sostanze tossiche di origine industriale o ambientale, oppure prodotti tossici
naturali che contaminano il prodotto, il cui rischio è proporzionale alla dose tollerabile. Alcune di queste sostanze
possono  accumularsi  nell’organismo  per  cui  la  dose  tollerabile  deve  essere  tale  da  non  provocare  alcun  effetto
secondario significativo nel tempo. In funzione dei potenziali elementi di rischio, è fondamentale adottare misure
preventive e gestionali adeguate.

Residui  di  Prodotti  fitosanitari:  Sia  che  siano  di  origine  naturale  che  di  origine  sintetica,  la
concentrazione di questi composti nei prodotti ortofrutticoli immessi sul mercato deve essere inferiore
al Limite Massimo Residuo (LMR) consentito dalla normativa vigente. Tale pericolo si gestisce mediante
il  rispetto  della  procedura  operativa  dei  trattamenti  fitosanitari  ed  il  piano  di  campionamento  per  il
controllo del LMR sui prodotti destinati alla vendita.
Cessione di sostanze chimiche da parte di macchinari, attrezzature e materiali di imballaggio: Il rischio
in questi casi viene gestito preventivamente in fase di acquisto dei materiali di imballaggio, macchinari
e  attrezzature,  richiedendo al  fornitore  la  conformità  degli  oggetti  alle  norme vigenti  e  l’idoneità
tecnologica allo scopo cui sono destinati. Inoltre, durante le operazioni di pulizia, si previene tale rischio
ponendo attenzione alla  scelta  di  sanificanti  adatti  per  le  superfici  di  lavoro  destinate  al  contatto  con
alimenti.
Residui  di  prodotti  chimici  impiegati  per  la  manutenzione,  lubrificazione  e  funzionamento  dei
macchinari: Tali residui potrebbero portare nel consumatore ad intossicazioni di natura cronica a causa



di un loro bioaccumulo a livello di organi e tessuti. Le misure preventive prevedono l’impiego esclusivo
di  prodotti  certificati  per  uso  alimentare  nelle  componenti  a  contatto  con  i  prodotti,  limitando
l’applicazione di altre sostanze chimiche a componenti non a contatto con gli alimenti, che devono
essere sottoposti ad una procedura di manutenzione con rimozione dei residui e pulizia straordinaria
dopo il loro utilizzo.
Contaminazione chimica dell’acqua (sia in fase pre che post-raccolta): La prevenzione dei rischi nella
produzione  primaria  è  dettagliata  nel  capitolo  FV30  –  Gestione  delle  acque.  Nelle  aree  di
condizionamento si ricorre al rispetto dei PRP (prerequisite programs o programmi preliminari), ovvero
all’impiego  di  acqua  potabile  negli  stabilimenti,  oltre  ad  una  verifica  annuale  dei  parametri  chimici  e
microbiologici di potabilità delle acque.
Contaminazione chimica da parte del personale: la prevenzione avviene mediante l’applicazione della
procedura di igiene del personale: è vietato infatti l’uso di creme, profumi e il consumo di farmaci
all’interno del locale di lavoro.

Allergeni
Per  ridurre  i  pericoli  derivanti  da  contaminazione  crociata  del  prodotto  con  allergeni  alimentari  legalmente
riconosciuti,  l’azienda  adotta  modalità  di  gestione  nello  stoccaggio  e  nei  locali  lavorazione  dei  prodotti
ortofrutticoli.
Di seguito viene riportata la tabella degli allergeni e delle potenziali fonti di contaminazione/introduzione con la
relativa modalità di gestione:



Conclusioni
La gestione dei pericoli lungo la filiera ortofrutticola rappresenta un elemento essenziale per garantire la sicurezza
del prodotto al consumo. L’adozione di misure mirate per la prevenzione delle contaminazioni, unite al rispetto
delle  procedure  aziendali,  consente  di  mantenere  sotto  controllo  i  principali  rischi  identificati  e  di  assicurare  la
conformità  agli  standard  GLOBALG.A.P.  La  sistematicità  delle  azioni  adottate  rafforza  l’affidabilità  del  sistema
qualità  aziendale  e  tutela  il  consumatore  finale.
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