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Nell’estate 2005 ho svolto il tirocinio formativo presso il S.I.A.N,. Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione, dell’A.S.L. 19 di Asti.

Il S.I.A.N. svolge molteplici attività divise in gruppi che spaziano dal settore ispettivo ed autorizzativo, riguardante le attività di produzione, commercio e somministrazione degli alimenti e bevande, alla sorveglianza epidemiologica delle malattie trasmesse con alimenti (MTA), al controllo sulla qualità delle acque destinate al consumo umano, all’informazione/educazione sanitaria, all’igiene nutrizione. 

La mia funzione all’interno del S.I.A.N. è stata quella di affiancare i tecnici della prevenzione durante le attività operative, sia di tipo ispettivo che di emergenza, nel caso di tossinfezioni alimentari.

Questa esperienza è stata molto interessante, in quanto mi ha permesso di conoscere le problematiche legate al sistema della ristorazione, che molto spesso non sono conosciute adeguatamente anche dagli stessi addetti ai lavori.

Infatti è necessario assicurare prodotti igienicamente sicuri al consumatore durante le fasi di produzione, preparazione e somministrazione di alimenti e bevande; per questo motivo è fondamentale l’attività svolta dal S.I.A.N. di prevenzione dei fattori di rischio alimentare. 

Essa si svolge mediante l’attività di vigilanza che ha come obiettivi, la prevenzione del rischio sanitario, le prescrizioni correttive in caso di inadempienze e la repressione delle non conformità.

Le modalità di intervento seguono un protocollo d’azione secondo una programmazione interna, che non prevede alcun preavviso al ristoratore, per verificare al meglio il rispetto delle norme igienico-sanitarie ed edilizie.

L’ispezione di vigilanza negli esercizi di ristorazione tradizionale, solitamente inizia con il controllo delle condizioni igieniche del personale, segue l’ispezione del locale cucina e l’eventuale prelevamento di campioni di alimenti e bevande, quindi vengono controllati gli spogliatoi e i servizi igienici, il magazzino/dispensa e la sala di somministrazione.

Per quanto riguarda i bar, vengono controllate le condizioni igieniche del personale, il bancone bar, i servizi igienici e gli spogliatoi, il magazzino/dispensa e l’eventuale zona di preparazione/riscaldamento di alimenti.

Al termine della verifica dei locali viene compilato il verbale di ispezione e si procede al controllo della documentazione autorizzativa di tipo sanitario ed edilizia e del piano di autocontrollo, infine viene compilato il modulo per la verifica del piano di autocontrollo.

Personalmente ho partecipato a 39 ispezioni nelle diverse tipologie di ristorazione, durante le quali si sono verificati 10 casi di irregolarità (25,6%), che per il 50% riguardavano esercizi di ristorazione tradizionale (tipologia 4) e 13 casi di prescrizioni HACCP (33,3%). 

In particolare si sono verificati sei casi di violazione degli artt. 28 e 29 del D.P.R. 327/80, due casi violazione del D. Lgs. 155/97, un caso violazione per campione non regolamentare (carica batterica elevata) e l’ultimo riguardava un parere contrario di autorizzazione sanitaria.

Per quel che concerne le prescrizioni HACCP, si è trattato di indicazioni correttive inerenti il manuale di autocontrollo e la sua gestione.

Per quanto riguarda gli interventi di emergenza in caso di MTA, il sistema di sorveglianza prevede la raccolta di dati relativi a qualsiasi episodio epidemico in cui si presuma un’origine alimentare e siano interessate due o più persone.

Il sistema di sorveglianza ha come obiettivi principali il monitoraggio dell’andamento delle MTA; l’identificazione degli agenti eziologici (veicoli alimentari, sorgenti di infezione o di contaminazione, fattori di rischio), l’identificazione delle misure di controllo e di prevenzione e la valutazione dei risultati e dei provvedimenti adottati.

Durante un’ispezione per episodio di tossinfezione alimentare è necessario assicurare l’interruzione della catena di trasmissione, individuare strumenti e misure omogenee di intervento, attuare il monitoraggio degli episodi tossinfettivi, garantire una gestione accurata delle informazioni di carattere epidemiologico e assicurare l’espletamento delle attività amministrative ed eventuali penali correlate.

L’A.S.L. 19 di Asti ha predisposto un protocollo sanitario per la gestione di interventi in caso di MTA, caratterizzato da diverse fasi.

Le principali sono: segnalazione dell’episodio, indagine epidemiologica, attività di vigilanza con sopralluogo presso l’esercizio interessato, accertamenti di laboratorio con prelievo di campioni sia di alimenti che clinici, indagini di secondo livello in caso di positività per germe patogeno, misure di provvedimenti in base ai risultati ottenuti, conclusione e invio dati all’A.S.L., rapporti con l’autorità giudiziaria in caso di reato.

Partecipando a diversi interventi di questo tipo, ho potuto riscontrare la difficoltà nell’identificare la causa certa che scatena l’episodio di tossinfezione alimentare, malgrado il protocollo d’intervento seguito e le analisi approfondite che vengono effettuate. Per questo motivo è stato istituito un centro di monitoraggio regionale con il compito di controllare attentamente tutti gli interventi riguardanti le MTA e sono state create delle schede di rilevazione sempre più accurate e dettagliate per stimare con maggiore precisione le cause.

E’ di fondamentale importanza migliorare e assicurare la sicurezza alimentare e ciò  si può rendere possibile attraverso la prevenzione, il controllo e soprattutto la formazione degli addetti alla preparazione o somministrazione di cibi e bevande.

Oltre che riconoscere il valore dell’attività di prevenzione del S.I.A.N. attraverso le ispezioni di vigilanza, al fine di ridurre il rischio alimentare, e l’importanza dell’utilizzo del manuale di autocontrollo, la cui funzione è di rendere il processo produttivo corretto e sicuro sotto l’aspetto igienico-sanitario, ritengo sia necessaria una maggiore formazione del personale addetto alla ristorazione. Dalle ispezioni a cui ho partecipato, ho potuto infatti riscontrare una scarsa conoscenza e applicazione del manuale di autocontrollo.
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