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Introduzione : as is - to be “’"‘

* Responsabile della formazione e del continuo aggiornamento del personale o
dell'impresa alimentare € ’OSA (Operatore Settore Alimentare) .

* Le imprese del settore gas alimentari in Assogastecnici (AGT) hanno adottato dal 2019
un Protocollo Minimo di Formazione (PMF) per il personale ai sensi del Reg. CE
852/2004, Reg. UE 382/2021 e Comunicazione CE 355/2022

* || Protocollo si e reso necessario per :

* |e tipicita del comparto dei gas alimentari, non adeguatamente rappresentate nei
corsi di formazione HACCP concepiti per le produzioni alimentari tradizionali

* 'eterogeneita delle disposizioni in materia di formazione HACCP sul territorio
nazionale

Il seminario e I'occasione per un riconoscimento istituzionale del PMF e dei pacchetti
formativi AGT, come standard di riferimento per il settore su tutto il territorio nazionale,

da parte di Regioni e Province Autonome che dispongono |'obbligatorieta formativa




Contesto OSA per i gas alimentari

Le fasi di produzione, miscelazione, confezionamento, movimentazione, deposito,
trasporto e distribuzione di gas alimentari presentano rischio igienico sanitario
estremamente ridotto (con eccezioni gestite dall’lOSA per particolari applicazioni) :

* circuito chiuso con contenitori in pressione positiva,

* nessuna manipolazione del prodotto da parte dell’operatore

> “attivita a rischio basso” secondo la normativa

Organizzazioni con diversi siti di produzione, deposito e
commercializzazione sul territorio nazionale




Posizione del settore dei gas alimentari (1)

La formazione
istituzionale prevista a
livello regionale prende in
considerazione la
manipolazione di alimenti
e i rischi per le produzioni
alimentari tradizionali

Le imprese dei gas
alimentari svolgono
attivita specifiche

non rappresentate nei
corsi di formazione
istituzionali

(es. Annex 6 GMP gas
medicinali)

Inclusione delle
tipicita del
settore dei gas

alimentari gz



Posizione del settore dei gas alimentari (2)

Eterogeneita delle Le imprese a livello Allineamento
disposizioni regionali nazionale dovrebbero reqUiSiti per Ia

/ province autonome - °o'C attivita .
formative diverse in formazione

funzione della

collocazione geografica

a parita di attivita svolte



Posizione del settore dei gas alimentari (3)

Obbligo formativo
delegato in alcune
regioni a enti accreditati,
che non dispongono
delle competenze
specifiche sui gas
alimentari

La partecipazione ai corsi
tradizionali da parte del
personale dei gas alimentari,
si riduce all’adempimento
del requisito regionale,
senza un miglioramento
nelle competenze su
sicurezza alimentare e
HACCP e nell’esecuzione
delle attivita

Erogazione da parte di
personale dell’lOSA
nelle Regioni che
dispongono
I"obbligatorieta della
formazi (s




Protocollo Minimo di Formazione (PMF)

PMF Assogastecnici = criteri normativi regionali applicabili +
esperienza consolidata delle imprese gas alimentari

Il PMF consente di armonizzare:

- durata della formazione

- contenuti minimi

- competenze dei formatori

- modalita di registrazione e verifica
* conformita al Reg. (CE) n. 852/2004
garantendo |'efficacia dell’apprendimento e |a rispondenza
ai requisiti applicabili in conformita alla maggior parte delle
disposizioni regionali e delle province autonome

Plus : requisiti Standard FSSC 22000

FEDERCHIMICA

Position Paper Assogastecnici

Formazione in materia di igiene e di sicurezza alimentare

del personale addetto ai gas alimentari

ai sensi del Regolamento (CE) n. 852/2004,

della legislazione nazionale, regionale e delle province autonome

Il presente Posliicn Paper Assogastecnicl definlsce un Pratocollo Minimo dl Formazione
(PMF) per Il persanale delle IMprese awserizzate ala produzione, al canfezionamenta, a
deposio @ alla commenzializzazions del gas alimentan al sensl gel Regolaments (UE)
38212021, del Regolameante [CE) 852/2004, cella Comunicazione [CE) 3552022 e del
DPR 5141997 Eventuall Integrazion| per e specifiche applicazion| che prevedons Il contatio
drettn del gas alimentar con foparaloe o con [amblena estermna, devono essere valtate &
geEthe cal'Operstone del Setiore Allmantare (DSAL

Tale Protocailo sl rende di fatto necessark dal momento che |e pecullartta del comparto
del gas almentarl nan risutans aliriment adeguatamente rappresentate nel corsl ol
farmazione concepltl con rferimento ale radizlonall produzien| alimentar.

Al mancaio riconoscimento delle iplcka setforlal, sl agglunge una fore dsomegeneta
delle disposlzionl In wigore sul terrttoro nazionale: in ltalla ognl reglone risulta autonoma
nel sisciplinare |a fsormarkonse ol acdetl & respansabil cel Getiore aimentare, i materia
digiene & HACCP. Le Imprese dl gas almentar, che cperano a llveln nazionake, s
trovano ad ercgare atfivita formative completamente diverse In funzione della reglone o
provingla autonoma, & parka di ativita svolbe.

Le fasl dl produzionse, miscelazione, confezionamento, movimentazicne, deposii,
rasports e distirbuzione d gas aimeniar nen prevegons i generale la mankpoiazione ol
almentl ng Il contatto con Famblente esteme: | procestl 51 svolgano generaimente In
circulo chiuss con conteniar In presslone positva. La manipolazione degll Imbalangl,
data la natura degill stessl, non consente Maventuale contaminazione del gas alimentare.
DI conseguenza, le lavorazionl In oggetto presentanc um rischio Iglenico sankaric
praticamente nullo & sono riconducklll ad *attiviia a rischie basso”, che, al sensl dl alcune
nomatve regional In vigare, non comportans attivita formathe coblgatore (ADMEED,
Calabria, Emilla Romagna, Plemonte, Puglia, Siciia, Trentng ARD Age-prov. Boizand,
Valle d'Aosta, Venstz) o per cul & prevista |a facolta delle Imprese dl organizzare la
farmazone can modallta e templ commisuratl ale specificne esigenzs, in conformita &
quanio previsio dal Regolamanio (CE) n. 852:2004 (Baslicata, Friul Venezia Glulla,
Lombardla, Trenting Alto Adige-prov. Trenss) (Graflco 1)



PMF : destinatari della formazione

e L’OSA individua il personale da formare considerando le potenziali ricadute
dirette o indirette delle attivita su igiene e sicurezza alimenta~~ -

Addetti produzione in bulk XX T 'ﬁ? DS
* Addetti confezionamento 'W*‘W\Mﬁﬂ'*‘
* Addetti deposito, trasporto, distribuzione

XINEE :4:':"». e
* Tecnici di manutenzione n’LM ! U"nu\’_&
, - wil NS i
* Addetti controllo qualita ] _
*  Responsabili della qualitd |

. . . N e # . IGAS
° Personale occasionalmente coinvolto nelle attivita b ARRE = 7| IMENTARI
: P N ~ SONO
°* Responsabile HACCP (due ore addizionali) | " ALIMENTIl

E la persona responsabile dell’adozione del piano HACCP
e del monitoraggio sulla sua corretta applicazione.

n '-v. [ ] L] L] L] q:
- Z1

L’OSA deve gestire le informazioni per la formazione ai fornitori di attivita con potenziale
impatto su igiene e sicurezza alimentare, per migliorare la consapevolezza e allineare i




PMF: requisiti dei formatori per i gas alimentari

Never

Formatori qualificati interni all'impresa dell’OSA, con: | stop
— _} learning
* curriculum vitae adeguato . 1\ - RS
o . . . . . . ,_“; ‘
formazione / esperienza in aziende del settore gas alimentari <1\

-

* aggiornamento periodico sulle materie oggetto di formazione

Requisiti minimi nel curriculum vitae :

e due anni di esperienza nei gas alimentari (es. specialista in sicurezza alimentare o in

qualita) + formazione Responsabile HACCP secondo il PMF AGT (o equivalente)

= oppure corso di laurea che contempli materie pertinenti
= oppure Responsabile HACCP ( dopo formazione di | e Il livello PMF )




PMF: modalita di registrazione delle presenze

F-LEARNNG

nominativo dei partecipanti

attestazione di presenza

data di svolgimento

tipologia del corso ]
* durata |
_— . «
* nominativo e attestazione del docente — ./ R

Tali registrazioni equivalgono ad un attestato di formazione.

E ammessa la formazione a distanza, purché verificata e documentata.

Materiale didattico : pacchetto formativo AGT, piano HACCP OSA, documentazione di riferimento




PMF: criteri di valutazione dell’efficacia e dell'apprendimento

Questionario di apprendimento o altro metodo documentabile ed ; ‘?
equipollente per la verifica dell’efficacia/apprendimento "

Svolgimento di test di verifica di apprendimento in forma scritta: -

* almeno 20 quesiti con risposte multiple |- g:—_w
* verifica superata con almeno il 75% di risposte corrette . i \

Questionario AGT : 20 quesiti per PMF | livello , 24 per PMF Il livello

0|00

La documentazione e le registrazioni di presenza devono essere ololo
conservati dall’OSA ed esibiti su richiesta degli Organi di Controllo ARCHIVE




PMF: tipologia formazione del personale

Formazione entro 3 mesi dall’assunzione
(o finche sotto supervisione di personale
gualificato) o al cambio mansione

Formazione straordinaria (secondo necessita)

« Modifiche intervenute nei processi, nel ciclo produttivo,
nelle attrezzature

oLb

« Modifiche nella normativa alimentare S~

* Incidenti alimentari, reclami, non conformita / T \
« Comportamenti non appropriati da parte del personale

« A seguito di attivita di controllo ufficiale da autorita
competenti

Formazione periodica e pianificata (ogni 3 anni)

b FEGERCHMAIC A

ASSOGASTECHIC]

Pacchetti forma




PMF: durata minima della formazione o

Formazione iniziale

e entro 3 mesi dall’assunzione o dall’assegnazione alla mansione e 0 0
& &b &

* | livello Piano Minimo di Formazione (PMF)

2 ore per personale operativo (addetti produzione, confezionamento, deposito,
trasporto, distribuzione, tecnici di manutenzione, addetti controllo qualita, responsabili

della Qualita, personale occasionale)
* |l livello Piano Minimo di Formazione (PMF)

2 ore addizionali per Responsabile HACCP (anche in sessioni diverse)

Aggiornamento periodico
* Almeno triennale di 2 ore per tutti i profili , '}
. . . . . B 4
* Fventuali aggiornamenti straordinari R ! -
} "* !

@ 73 slide per Resp. HACCP, 57 slide per le altre mansioni

i Non tiene conto della formazione specifica sulle procedure operative




PMF: DECALOGO delle norme di corretta igiene per i gas alimentari

In AGT abbiamo sviluppato il
Decalogo delle norme di corretta
igiene per gli operatori del comparto
gas alimentari , mutuato dal
Decalogo ufficiale dell’lOMS per la
manipolazione di alimenti e bevande.

Per la specificita del settore, non si
applicano la maggior parte dei
requisiti del decalogo per gli OSA di
alimenti tradizionali.

E richiesto agli operatori di firmare il

/s

Decalogo.

Paaiion Faper AGT Formamions

Paaitiss Papar ACT Fasmasions

Allegato Il -

Decalogo delle norme di corretta igiene per la manipolazione di
alimenti e bevande e per gli operaton del comparto gas alimentari
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PMF: contenuti Protocollo Minimo di

T o . . . 3. Buona prassi
1. Pericoli identificati applicabili FormaZ|one I I|VEI Io operativa -
alle attivita svolte e loro GHP/GMP/GDP nelle
pre\éﬁinr;:gne 2. Principi del sistema HACCP fasi di Iavqrazione
E Obblighi e responsabilita dell’'industria alimentare Acce'tta2|one '
Biologici Nozioni su prerequisiti FSestlone fjegll |
R e v Prevenzione dagli infestanti |mbaIIa.gg| € annessi
Smaltimento rifiuti Confezionamento
Approvvigionamento materie prime Etichettatura
:»eI:T:rlL is:::gri‘czai;inzonnessi alle attivita svolte Fornitori critici StOCCngiO,
i1 w0 | Principi di pulizia di strutture ed attrezzature cons‘ervazior?e,
. o Manutenzione movimentazione
Ml == Materiali a contatto con alimenti (MOCA) Distribuzione :
|y e ot o Principi di igiene personale e norme comportamentali trasporto e consegna
: Tracciabilita e rintracciabilita degli alimenti
Pratiche per evitare la presenza di allergeni, ove e e i
applicabile
Gestione dei CCP e loro limiti
Controllo dei processi e dei prodotti
Gestione delle non conformita di processo e di prodotto
Documentazione e registrazioni




PMF: contenuti Protocollo Minimo di Formazione

Il livello (per Responsabile HACCP) pzsaay

FORMAZIONE Il LIVELLO
PER RESPONSABILI

e o ° ° ° ° Cultura della sicurezza alimentare ﬂ
Tutti i contenuti del PMF I livello + i seguenti :
[ ] Principio generale che rafforza la sicurezza alimentare, v
aumentando la consapevolezza e migliorando i comportamenti
dei dipendenti degli stabilimenti alimentari (Reg. UE 382/2021).

1. HACCP

* Principali parti costitutive di un piano di
autocontrollo

« Valutazione dei rischi

- Identificazione dei punti critici e dei relativi limiti

comunicazione di ruoli e responsabilita nell'ambito di ogni attivita
dell'impresa alimentare;

integrita del sistema di igiene alimentare

ione adeguate;
formi requisiti normativi applicabili;
joramento del sistema di gestione

*  Monitoraggio dei punti critici
« Misure correttive
- Attivita di convalida e verifica del piano HACCP

Principi del Sistema HACCP ﬂ

La stima del rischio & calcolata sulla base della combinazione dei due parametri:

Probabilits

uuuuu

2. Normativa inerente la sicurezza alimentare

Quadro normativo (Cultura sicurezza alimentare,
igiene e sicurezza, etichettatura, informazioni per i
consumatori, requisiti di purezza, riconoscimento)
Applicazioni gas alimentari

Controlli Ufficiali Autorita e sanzioni per le violazioni
Rintracciabilita e Ritiro/Richiamo del prodotto
alimentare gia immesso nel mercato

Materiali a contatto con alimenti (MOCA) e GMP




PMF: la sicurezza alimentare “dal campo alla tavola”

Rintracciabilita Reg. (CE) 178/2002

Le informazioni sono nel:
Documento di carico - Ddt
Documento di consegna-bolla
Barcode

Certificato di analisi /

Prove periodiche di ritiro prodotto Dichiarazione di conformita

Le procedure di richiamo saranno contemplate ad es. con riferimento alla produzione e
commercializzazione di bombole per gasatori domestici e di ghiaccio secco

(ovvero prodotti che possono essere venduti al consumatore finale)
18



Etichettatura dei gas alimentari

L’etichettatura garantisce la rintracciabilita del prodotto ed e necessario riportare
almeno le seguenti informazioni:

* Nome del gas e Lettera E (ad esempio O2 : E948; N2 : E941; CO2 : E290; Ar: E938)
«Ad uso alimentare» (o per alimenti)

Numero di lotto
Quantita
Termine minimo di conservazione

Dati identificativi del produttore, del sito di produzione / confezionamento

gt Miscele di gas alimentari.
_— L’ordine con cui gli ingredienti appaiono in etichetta é regolato

per legge

sull’etichetta i vari componenti devono comparire in ordine
decrescente di quantita.

19



Requisiti di purezza dei gas alimentari

c nl:l I H C COme

Argon E938 2 00%  =008% - =100ppm
Ello ES30  =00%  s=005% : i - =100ppm
Azoto ES41 = 09% % 0,05% 1% silppm  =i0ppm  =100ppm
P::'f::::“ Eod?  200%  s0,05% <i0ppm  =30ppm -
Ossigeno E948 < 0,05% : i - =100ppm

Il Regolamento (UE)
231/2012

stabilisce le specifiche di
purezza degli additivi
alimentari elencati negli
allegati del regolamento
(CE) n. 1333/2008

ostanze

5
T".nln hhq - ”du{entll HES
& PH;

CTrllldnl:udb:n E290 = 9% - - - % 10ppm =5mokg Testsuperain Testsuperato
=

;:lel::u E220 % (1,05% - £0,01% £01% =£10mgkg = 3mpikg £ Emgikg £ 1mgikg
m-mm

Butano Ef943a = 0,005% - = 0,15% =05% =15% = 3,0% =0,1%

lsobutano ES43b = 94% = 0,005% - = 0,15% =05% =20% - =4,0% =0,1%

Propano E944 z 95% = 0,005% - = 0,15% =15% = 2,0% =1,0% £0,1%

rogeno E949 = 88,9% = 0,005% = 10ppm - - - - - = 00T S .

Metalll

pesantl
{come Phb)

= 10 mg'kg

Aroto

- © STANDARD

ﬁ @E.FF—'MHEHE}"'

@ RELIABILITY
cUSTOMER

QURLITY

58

cHE:‘: GUARANTEE

o)

PROCESS

L ATISFACTION

20



Materiali e Oggetti a Contatto con gli Alimenti -

MOCA

Per garantire sicurezza e salubrita di ci6 che mangiamo
- devono essere “sicure” tutte le fasi del ciclo produttivo

produzione, imballaggio, trasporto, immagazzinamento,
preparazione e consumo e tutto cio a contatto con gli alimenti

Sono considerati MOCA: bombole, serbatoi, cisterne, impianti
di produzione dei gas alimentari, accessori degli impianti
presso i clienti.

| materiali principalmente coinvolti sono: acciaio al carbonio,
acciaio inox, alluminio, rame, ottone, PTFE.

Alcune parti delle apparecchiature sono esposte al gas per
brevi periodi, solo in aree molto limitate.

Da valutare caso per caso, secondo Linea Guida
Assogastecnici sulle GMP

T:éf’? FEDERCHIMICA
ASSOGASTECNICI

Position Paper Assogastecnici

Materiali e Oggetti a Contatto con Alimenti

(MOCA)

21




Prasemazione
istanza al SUAP

Autorizzazione: riconoscimento b

Y

§ SUAP rasmetie
& Regione ¢ ASL

Le attivita di produzione, commercializzazione e deposito ai fini |
della commercializzazione degli additivi alimentari sono soggette | v
a riconoscimento ai sensi del Regolamento CE 852/2004.

Il procedimento di autorizzazione, disciplinato dal DPR 514/97 ., .~ .
e da intendersi quale “riconoscimento”

%) FEDERCHIMICA
@’g@ ASSOGASTECNICI \

Iter per. richiesta e mofilf_icha _all'autorlzzaziona.
La Regione emeane
Istanza di
Riconoscimento

produzione, commercializzazione
e deposito di additivi
ai sensi del Regolamento CE 852/2004

L'ASL effettua un
NLOYo sopraliuogo

N

74 s0praiogo

H y
nvio al SUAP - ra OM0 P
N #=l0 postvo? .~
) B, P
MMMMMM ¥ “ ( i “
s ’ "9 Comunicazione Listanza & respinta
allAzienda PRI

22




Pericoli connessi alle attivita svolte e loro prevenzione

BIOLOGICI

Microrganismi patogeni; muffe; lieviti

L’ingestione di microrganismi patogeni o di alimenti contaminati puo causare malattie a trasmissione
alimentare

FISICI
Polvere e residui di sporcizia, frammenti di ruggine
Particelle solide (particolato, residui non volatili) potrebbero causare danni al consumatore

CHIMICI
| : Organo-alogenati; idrocarburi volatili e residuo organico non volatile
] @" Possono essere tossici, cancerogeni e causare danni al consumatore

AMMINISTRATIVI

Errori di consegna per: qualita del gas, tipo di gas e/o tipo di miscela gassosa ed errori nell’attivita
PR R amministrativa
¢ Possono provocare il deterioramento degli alimenti nel caso in cui il gas e utilizzato come gas di
imballaggio e possono causare errori piu 0 meno gravi nella registrazione di documenti e procedure
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Prerequisiti del Piano HACCP

PRP: Condizioni e attivita di base necessarie all'interno dell’organizzazione e lungo
tutta la filiera alimentare per mantenere la sicurezza alimentare g S

* Costruzione e layout degli edifici

* Layout degli ambienti e degli spazi di lavoro

* Servizi: aria, acqua, energia

* Smaltimento rifiuti

* |doneita apparecchiature, pulizia e manutenzione
* Gestione dei prodotti e servizi acquistati

* Misure preventive della contaminazione crociata
e Pulizia e sanificazione

e Controllo degli infestanti

* |giene personale e strutture per i dipendenti: Decalogo applicabile agli operatori del comparto gas alimentari
* Rilavorazioni

* Procedure di ritiro e richiamo prodotto

* Immagazzinamento

* Informazioni prodotto e consapevolezza clienti e Verifica dei PRF
* Food defence, biovigilanza e bioterrorismo

* Sviluppo prodotti




Piano HACCP: valutazione dei rischi

* La valutazione del rischio per |la salute del consumatore finale adottata si basa sulla combinazione di :
1. probabilita di accadimento dell’aspetto critico;
2. gravita delle conseguenze, in caso di accadimento dell’aspetto critico.

Indice di Rischio
Probabilita

= gy HACCP

2<R<4 Medio
Gravita 2

A<R<9 . Elevato 3

HAZARD ANALYSIS CRITICAL GONTRDL POINTS

e Le suddette scale di valori rappresentano solo un esempio di valutazione

adottabile e




Produzione e distribuzione : esempio di diagramma di

flusso

1. ACCETTAZIONE MATERIA PRIMA IN INGRESSO E
TRAVASO IN SERBATOIO DI STOCCAGG!O

~

2. STOCCAGG!O DELLA MATERIA PRIMA

A D

3. PRELIEVO PRODOTTO DA SERBATOIO
[CON POMPA ALTERNATIVA SOLO PER GAS
COMPRESS! E LIQUEFATTI)

i

4. VAPORIZZAZIONE (PER GAS COMPRESS!) O
RISCALDAMENTO (PER MISCELE CON GAS
LIQUEFATTI)

5. CONTROLL! PRELIMINARI
E/O EONIFICA DE! RECIPIENT! IN INGRESSO

—

6. RIEMPIMENTO BOMEBOLE. PACCH! BOMBOLE (GAS
""9L PURO O MISCELE)

-

7. CONTROLL! FINALI ED ETICHETTATURA

NP
8. CONTROLLO QUALITA

E APPOSIZIONE DE! SIGILLY DI GARANZIA

)
DEPOSITO E COMMERCIALIZZAZIONE Q,

10. RICEVIMENTO BOMBOLE PIENE DA ALTRE UNITA

~>

9.

STOCCAGG!O RECIPIENT!I PIEN! PER LA CONSEGNA
b |

11. PREPARAZIONE PER LA SPEDIZIONE, TRASPORTO E
CONSEGNA DI BOMEOLE CON sIGILLO

MANUFACTURING




Per Concludere...

Pacchetti formativi AGT “S

L’attuazione della cultura della sicurezza alimentare deve tenere conto della natura
dell'impresa alimentare ai sensi del Reg. (UE) 382/2021.

Sulla base dell’esperienza consolidata dall’adozione del PMF nelle aziende associate:

* jcontenuti, |la durata della formazione e gli aggiornamenti risultano commisurati al
tempo necessario per trattare i requisiti applicabili e specifici per i gas alimentari, in
funzione dei processi di competenza e dei piani HACCP

* jdocentiinterni e le modalita di erogazione assicurano |'efficacia

nel rispetto delle specificita del settore e degli obblighi LA FORMAZIONE AZIENDALE
Il fattore che fa la differenza

088

formativi previsti dalla maggioranza delle normative regionali



...Follow up normativo E RICORDIAMOCI SEMPRE CHE..

sl GAS
ALIMENTARI

SONO
ALIMENTI!

Si propone un’azione di armonizzazione tra Regioni :
e armonizzazione dei requisiti per la formazione di competenza

* formazione da parte di personale qualificato dell’OSA in tutte le Regioni
(anche in modalita a distanza)

* riconoscimento istituzionale da parte del Coordinamento Interregionale
Prevenzione del PMF e dei pacchetti formativi AGT, come standard di
riferimento per il settore su tutto il territorio nazionale.
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