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Cibi igienici e sicuri: da Ascom
un aiuto a bar, ristoranti e alimentari

Un servizio per orientarsi nelle direttive e affrontare con serenita i controlli

It Tes & il nuovo progetto su igie-
ne e sicurezza messo a punto dal
Centrodi assistenza di Ascom in
collaborazione con le federazio-
ni di categoria dei pubblici eser-
cizi e dei dettaglianti alimentari.
Un aiuto conereto peri commer-
cianti del settore, per non tro-
varsi impreparati sui requisiti
normativi in tema di sicurezza
alimentare, per restare aggior-
nati e affrontare con sereniti i
periodici controlli.

«In un settore delicato come
quello alimentare - spiega Clau-
dio Franchini, direttore Area
servizi associativi di Ascom - gli
esercenti hanno sviluppato un
rapporto di fiducia con i consu-
matori e chiedono il supporto
della nostra organizzazione per
essere inregolacon le norme che
si modificano continuamente ri-
spetto ai profili di tracciabiliti e
di sicurezza dei prodottis.

Tes nasce proprio pensando
alla tutela dell'operatore e del
consumatore, che cercano qua-
litd e sicurezza, e si avvale delle
professionaliti del Centro di as-
sistenza tecnica di Ascom, che
opera in stretto contatto con
I'Ansl di Parma.

«Un'iniziativa importante
ha sottolineato Francesco Zilioli,
direttore Servizio igiene degliali-
menti e nutrizione dell’Azienda
Ausl di Parma - les permettera di
portare il “Pacchetto igiene” ri-
chiesto dall'Europa sul nostro
territorio, nonsottoformadiuna
voluminoso manuale, spesso di
difficile comprensione, ma sem-
plificato in una serie di norme
che gli operatori devono cono-
scere per il buon funzionamento
della loro attiviti. Per parte no-

stra a chi si occupera di questo
servizio forniremo in modo tra-
sparente le indicazioni su cid che
effettivamente é richiesto in sede
di controllox.

les & stato pensato per offrire
unaconsulenza modulabile a se-
conda delle necessiti degli eser-
centi: passoa passo gl operatori
saranno affiancati e formati da
personale specializzato; le veri-
fiche del manuale di autocon-
trolloaziendale (comprensivo di
Piano Haccp, procedura di rin-

tracciabiliti e ritirofrichiamo
prodotti) saranno effettuate nel
puntevendita, con una frequen-
za dei soprallnoghi variabile, e
verranno quindi suggerite le
azioni correttive per far fronte
alle non conformiti rilevate.

La prova del percorso verra
fornita anche alla clientela con
un adesivo che certifica l'adem-
pimento delle buone prassi, che
verrd esposto in vetrina. L'ade-
sione al servizio & volontaria, il
costo & sui 150 euro annuali. 4

Cosa verra valutato

Frigo alla giusta
temperatura,
pulizie corrette

mn Un tecnico inviato da Ascom,
dopo Faccordo con I'azienda as-
sociata, svolgera un sopralluo-
go nella sede annotando le
eventuali non conformita rileva-
te e suggerendo azioni corret-
tive. Fra queste, la verifica del
manuale Haccp, che garantisce
la salubrita degli alimenti, la ve-
rifica e I'aggiornamento delle
competenze degli addetti, cioe
della «formazione obbligatoria
da alimentarista=, la formazio-
ne del team Haccp, cioé del
gruppo di lavoro titelate a por-
tare avanti le procedure di au-
tocontrollo. Fra le altre buone
pratiche promosse, il controlle
delle temperature di conserva-
zione degli alimenti, la verifica
della corretta applicazione della
procedura di rintracciabilita e
delle procedure di pulizia e sa-
nificazione di locali e attrezza-
ture.



