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L'acqua rappresenta la base della vita.

L’acqua deve pertanto detenere tutti i requisiti di sicurezza sanitaria
necessari e in molti casi le caratteristiche particolari richieste dalla
destinazione o dall’'uso specifico previsto.

La qualita e salubrita dell'acqua, anche quando questa non viene
utilizzata direttamente per usi alimentari, e ugualmente importante
In quanto utilizzata per lavare e pulire le materie prime, le
attrezzature, gli utensili, i contenitori, gli ambienti e le mani di coloro
che lavorano a contatto con gli alimenti.
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Decreto Legislativo 2 febbraio 2001, n. 31

Art. 2 Definizioni

2) le acque utilizzate in un'impresa alimentare per la fabbricazione,
Il trattamento, la conservazione o l'immissione sul mercato di
prodotti o di sostanze destinate al consumo umano, escluse quelle,
Individuate ai sensi dell'articolo 11, comma 1, lettera e), la cui
gualita non puo avere conseguenze sulla salubrita del prodotto
alimentare finale;
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D. Igs. 31/2001

Art. 5 Punti di rispetto della conformita

1. | valori di parametro fissati nell'allegato | devono essere rispettati
nel seguenti punti:

d) per le acque utilizzate nelle imprese alimentari, nel punto in cui
sono utilizzate nell'impresa.

.
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Regolamento(CE) N. 178/2002

«operatore del settore alimentare», la persona fisica o giuridica
responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni della
legislazione alimentare nell'impresa alimentare posta sotto il suo
controllo;

L’OSA (operatore del settore alimentare), e responsabile della
gualita dell’'acqua impiegata nel ciclo di produzione, deve adottare
specifiche procedure di controllo delle acque utilizzate, in relazione
alla tipologia di approvvigionamento idrico, alla finalita di utilizzo
dell’acqua ed alle caratteristiche tecniche degli impianti della rete
aziendale

.
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Nel quadro normativo relativo alla sicurezza alimentare, si e
assistito nell’ultimo decennio al passaggio da un approccio basato
su controlli e campionamenti da parte degli Organi di Controllo
Ufficiale, a sistemi centrati in primo luogo sulla responsabilita e
sull’autocontrollo.

Il “gestore” e ora infatti direttamente chiamato ad assicurare la
gualita dell’acqua fornita mediante idonee prassi operative ed un
controllo regolare e sistematico, non solo delle caratteristiche
dell’acqua messa a disposizione dei consumatori finali, ma anche
delle condizioni di funzionamento di attrezzature e impianti e delle
modalita con cui esse operano per ottenere e mantenere le
caratteristiche dovute.

.
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Da queste premesse ne deriva che e necessario integrare il proprio
piano di autocontrollo con una descrizione relativa a:

a) Tipologia di approvvigionamento

b) Finalita di utilizzo acqua (produzione, trattamento,
conservazione, etc.)

c) Caratteristiche della rete

d) Caratteristiche degli impianti (serbatoi di accumulo, impianti di
trattamento, etc.)

e) Strategie di intervento ed azioni correttive

.
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DGR 10 gennaio 2012, n. 2-3258

Utilizzi e qualita dell’acqua nelle imprese alimentari:

punti a: utilizzo come ingrediente intenzionalmente incorporato
negli alimenti per la loro produzione, preparazione o trattamento e
come usi assimilabili sotto il profilo della qualita (ad esempio,
produzione di bibite, salamoia, liquidi di governo, liquidi di cottura
ecc). acqua potabile, ossia conforme ai parametri previsti
dall'Allegato | parti A, B e C del D.Igs. 31/01 s.m.|
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DGR 10 gennaio 2012, n. 2-3258

Utilizzi e qualita dell’acqua nelle imprese alimentari:

punti b: utilizzo per il lavaggio di impianti, attrezzature ed utensili
destinati a venire a contatto con le sostanze alimentari (fatte salve
valutazioni di rischio specifico sul ciclo produttivo, tali da ricondurre
guesti utilizzi al punto a): acqua conforme ai parametri
microbiologici della parte A ed ai parametri chimici della parte B
dell'Allegato | del D.Igs. 31/01 s.m.i., e, sulla base della valutazione
SIAN del possibile rischio per la salute umana

derivante dal superamento di valore, conforme ai parametri
iIndicatori della Parte C dello stesso Allegato.
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DGR 10 gennaio 2012, n. 2-3258

Utilizzi e qualita dell’acqua nelle imprese alimentari:

punti c: utilizzo per scopi tecnologici, quali il raffreddamento dei
contenitori ermeticamente sigillati dopo il trattamento termico,
sistemi antincendio, raffreddamento di impianti frigoriferi ed altri usi
assimilabili, nonché per il lavaggio dei locali in cui non sono svolte
attivita di lavorazione, transito e deposito di alimenti esposti: acqua
non rispondente ai requisiti di potabilita; in questo caso l'acqua non
potabile deve passare in condotte separate, segnalate e non
raccordate con quelle dell'acqua potabile, nemmeno con
I'interposizione di dispositivi di hon ritorno.
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| parametri analitici nella legislazione:
Chimici Microbiologici
DPR 236/88 56 6
D.lgs. 31/01 43 5

Mantenimento dei parametri ritenuti indispensabili, ma anche
reintroduzione del concetto di indicatore.
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Significato dei parametri microbiologici (D.Lgs. 31/2001 e s.m.i.)

\

Escherichia coli

Enterococchi

7

Pseudomonas aeruginosa -

Conteggio colonie a 22°
Conteggio colonie a 37°
Coliformi a 37°

Clostridium perfringens

.

>

indicatori di indici di fecalizzazione
patogeni con caratteristiche simili

indicatori di efficienza dei
trattamenti

qualita all'imbottigliamento
capacita di ricrescita

iIndicatore di efficienza dei
trattamenti (di forme di resistenza)
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PRISA 2011 - 2014

PIANO REGIONALE INTEGRATO 2013 DEI CONTROLLI DI
SICUREZZA ALIMENTARE

L'approccio alla sicurezza alimentare, previsto dai regolamenti del
“Pacchetto igiene”, prevede che le Autorita Competenti individuino
modalita di controllo delle imprese alimentari basate sulla
valutazione del rischio delle attivita produttive e di
efficienza/efficacia degli interventi di verifica.

In realta, dati provenienti dagli USA stanno rivalutando il ruolo del
“retail” inteso come attivita di preparazione di alimenti per la vendita
o la somministrazione al consumatore finale, attribuendo a errori in
tale fase circa il 15% degli episodi di tossinfezione o intossicazione.
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PRISA 2011 - 2014

Per le acque utilizzate nelle imprese alimentari con

approvvigionamento autonomo prosegue il programma di
campionamento secondo le indicazioni della DGR 10.01.2012, n. 2-

3258 cosi come modificata dalla DGR 30.07.2012 n. 59-4262,
compresa la verifica della relativa procedura nel piano di

autocontrollo.
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PRISA 2011 - 2014

Nello stesso tempo anche nelle imprese alimentari con
approvvigionamento da acquedotto e opportuno il controllo delle
procedure specifiche nel piano di autocontrollo.

A tal fine, si ritiene utile fornire uno schema di valutazione del
rischio legato all’acqua utilizzata nellimpresa alimentare e le
iIndicazioni per i1 conseguenti controlli analitici.

Tale schematizzazione ha lo scopo di fornire un’interpretazione
praticamente applicabile di quanto indicato nelle recenti norme
regionali e, particolarmente, di uniformare i giudizi e le azioni degli
Enti di controllo.

E altresi oltremodo utile che la modalita di valutazione sia divulgata
diffusamente agli OSA.

.
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PRISA 2011 - 2014 - Allegato 4-2

SCHEDA PER LA VALUTAZIONE DEI FATTORI DI RISCHIO RETE IDRICA RISCHIO
Acquedotto P“H'F'W Anno indicatvo di allacciamento < 10 anni (0) fino a 20 anni (0.5) > di 20 anni (1)
1. Fonte di Anno di costnzione <10 anni (0) fino a 20 anni (0.5) > di 20 anni (1)
approvvigioname -
no Pozzo privato Disponbilita di relazione tecnica SIo) | NO(1) prodotta in data
Dichiarazione di potabiita SHioy [ NO(1) n daty
21 Materiale impiegato per le Plastica (0) Plastica + metalo (0.5) Metallo - Non so (1)
|tubature
2.1 Quantita di acqua utilizzata < 100 m¥giomo utilizzati > 100 ma £ 1.000 m*/giomo utlizzati > 1.000 m3igomo wtiizzat
[bassa complessta) (0) (media complessita) (0.5) (alta complessita) (1)
22 ese 2adi i NO(0) SI(1) Allegare relanone tecnica del serbatoio
depositi/accumuli
2 Complessits NO (0) Sli1) Allegare relapone tecnica del sistema di tralfamento
delle rese idrica sistema di trattamento ha le sequent |Rispondere ad esiganze tecnologiche (0.5)
fnalita : - -
23P & sistenni i Tenere sotto controllo un pericolo microbiologico o chimico (1)
|trattamento sistema di trattamento viene tenuto » , . ) . _
softo controlo? NO (1) S| (0) | Descnizone dei controlli effelfuat, periodicita e registrazion
SStEma e s?,mmm 3 manutEnzione NO (1) SI(0) | Presenza di ncevute df intervento, fafture matenal of uso, ecc
programmata’?
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Incorporata come ingrediente nelalimento eip  Feady to eat (1)
entra in contatto con [almento Destinato ad essere sotioposto a trattamento termico (0,5)

Ulilizzata esdusivamente per il lavaggic di imgianti atirezzature ed utensili destinall a venire in contatio con le sostanze alimentari (0.5)

Utilizzata per scopi tecnologicl, non destinata a venire in contatto con ['aimento (1)

Mon sono presenti esiti di controlli precedenti (approvwigionamento esclusivo da acguedotio) (0,5)
Mon sono presenti esiti di conérolli precedenti (approwigionamento esclusivo efo promiscus da poezo) (2)

Sono presenti esiti controlli precedenti | Controlli pubblici Allegare uitimi 2 conirolli
] Controlli in auincontrollo Alegare witimi 2 controlli
s140) NO(1) | llustrare be motivazioni

Hanno dato esito costantemente favorevole OPPURE coccasionalemente stavorewole nconducibill probabilmente ad ermoni in fase di prelievo
elo di analisi in quanto non spiegabdi rispetio ai risultati costamtemente favonevoli precadenti e successivi ()

Hanna rilevato esiti stavorevoli non attribuibdi ad (L3 non conformita NON & stata gestita efo superata (1)

ane’3t La non cor‘ormita e stata gestita e/o superata (0,5) I

2
k e
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TABELLA RIASSUNTIVA FREQUENZA ANATISIIN AUTOCONTROLLO A CURA DELL'OSA

i Fontedi | ooy Valutaziowe Bfori &l | proquenza di campionaments in autocontrollo | Analis batteriologica Analisi chimica Obblighi dlF OSA

1 comtrolle? ansi )
1 ?ﬁﬁtﬁ&&imﬁmﬂ;ﬁ@ﬁm Dlgs. 3101 smi Dlgs 3101 smi
Ninova Pozzo f{&mm?;ﬁm‘hnletﬁrﬂmmtﬁ
2 ;ﬁ&iﬁgﬁfﬁmﬁﬁm Dlgs 3101 smi Dlgs 3101 smi
eschisione di m evennmle ratixmenio




Tipolozia

Impresa
PRISA 2011 - 2014 - Allegato 4-3 —
Esistente
Fotedi | CM*°™ | yalntazione fattori di :
- impresa i rele i Frequenza di campionamento in autocontrollo Anabq batteriologica Anals chimica
APPIOVVE- | limentare
1 Noa obbligatorio Non obblizatorio Non obblizatoro
Se<7
gl‘-eiemlgm-a :’fﬂ’:&pgem Noa obbligatorio Non obblizatorio Nom obblizatorio
&
basso
Routine
- 1 controllo’anno (con azgrunta di paramem
?{'ﬁ";’gn’.’f;?w.?u? Te9 Nel punto pumti, dove Iacqua visne inCorporata Al do routing® e che possono sube modifiche
oce-ihdi;r@“:m on come ingradieme pall'alirento 20 entra m ‘_mgt_mn..a" o in base alle carateniztiche
Acquedotto . Lm on':m"'o — contatto con l'alimento anche sotroforma di della rete mrama e degli
- = vapors  di ghiaccio (panti a) impiars & accurmilo ed
addolcmento)
Routine
Se=9 2 controlh‘anno (con aggrunta di parametri
. Nel punto pumti, dove Facqua visne incorporata . . che possono subie modifiche
iﬁgg o con | come ingrediente nellalmento 0 snma m" foumne € in bass alle caratteristiche
glachio alte N contatto con l'alimento anche sottoforma di delly rete mrema e degh
vapore e di ghiaccio (panti a) lmpmnd:ammﬂoed
addolcmmento)
Obbbghi dell’OSA
procadura d vahusrazoos
d2l “nsxchio acqm
potabils” pel plaamo &
autocontrollo che possono
essere soddisfam
medante 3 conpilanions
della xheda com im
allezato Ia
documsnrazions pravista

.




\l

potabils” pel plaamo &
autocontrollo che possono
essere soddisfamn
medante 3 conpilanions
della sxcheda com mm
allezato L
documentazions pravisia

k

Tipologia
impresa
PRISA 2011 - 2014 - Allegato 4-3 Almentare
Esistente
Fenle & Calmsr'n Valazione fathor: & Fr di campionamento in autocontrollo Anahg batteriologica Analig chimica
approviig. | joPres rischio rete idrica e : e
I controlle/anna
Ml pumin'pumn. dove Facqua viene incorporata Venficg®*+++ Verifica*#*+
come ingrediente pell'alimento 2o entma {com agehmta di parametn (com aggronta di parametn di
confatto con l'alimento anche sottoforma di di machin Jocals] nschio lacals)
Se<q vapore e di ghiaccio {panii 8)
1 conirollo? anmi
Nl puminpumtl in ol l'acqua viene wilizata per | Venfica®*** Werifica****
il lavazgio di impiand, arrerzanre ed ubensili {con azFhmta di parametr | (oon aEEronga di parmedn di
destirafi a venire a confatto coo le sostanze di mschio locale) nischio lacals)
alimentar {pund b}
.
Pozzo - T T
Ml punin'mumb. dove Facqua viene incorporata Venfica**** Verifica***+*
come ingrediente pell'alimento 2o entm @ {con agehmta di parametn (com aggronta di parametn di
contatto con l'alimento anche sottoforma di di machin Jocale] nschio lacals)
Sew 4 vapore e di ghiaccio {panti )
= 1 controllo/anna
Ml puminumti in ol l'acqua viene wilizata per | Venfica®*** Werifica****
il lavazgio di impiand, attrerzanre ed ubensili {con azEhmta di parametrs | (oon aEpronga di parmedni di
destirafi a venire a confatto coo le sostanze di mschio locale) mischio lacale)
alimentyri {pant b)
Obbhghi dedl’OSA
procadura d vahusrazoos
d2l “nsxchio acqm

EaBERA B ERSALREID TORIAE
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*routine mucrobiologeca: Coliformu a 37°C, E coli

**venfica microbiolozica: Colifornu a 37°C. E coli, Enterococchi

***routine chimica: paramem organolethel, pH, conducibilita, ferro, ammonio.

#2+2 Venfica chumica e nucrobiolozica: Coliformu a 37°C, E coli, Enterococchi, paramem organoletticy, pH, ammonio, conducibilita, mmt, mtrat, nichel, cromo, priombeo.

Punti a - unlizzo come ingrediente intenzionalmente incorporato negh alimenn per la loro produzione, preparazione o trattamento e come usl assimulabihi sotto 1l profilo della
qualita (ad esempio, produzione di bibite, salamoia, hquidi di governo, hiquidi di cothwra ecc): acqua potabile, oss1a conforme a paramem previso dall'Allezato Ipan A, Be C
del D 1gs. 3101 sm1.

Punti b - unhizzo per il lavagzio di inpianh attrezzzhure ed utenzili destinan a venwre 3 contatto con le zostanze alimentan (fatte salve valutazom di nachio specifico =l aicle
produttivo, tali da ncondwre quest utiizzi al punto a): acqua conforme a1 parametri mucrobiologier della parte A ed a1 paramem chinue della parte B dell'Allegato 1del D lg=.
31/01 smu1, e, sulla baze della valutazone SIAN del possibile nschio per la salute umana denvante dal superamento di valore, conforme a1 parametn indicaton della Parte C
dello stesso Allegato.

Punti ¢ - utihizzo per scopi tecnolozmcl. quali Ul rafffreddamento dei conteniton ermeticamente s1zllat dopo Ul trattamento termuco, sistenu antincendio. raffreddamento di impiann
figonfen ed alm usi aszumlabil. nonche per il lavaggio de: locall in cwi non sono svolte attmata di lavorazione. transito e deposito di aliment esposti: acquz non nspondente a1
requsitt di potabilita: 1n questo caso l'acqua non potabile deve passare mn condotte separate. segnalate e non raccordate con quelle dell'acqua potazbile. nemmeno con
linterposizone di disposinvi di non ntormo.
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