| Regolamento
..E. n. 825/2004
ull'igiene dei
yrodotti alimentari
d altre
lisposizioni
ormative aprono
wovi scenari per
a gestione dei
rocessi di pulizia,
lisinfezione,
lisinfestazione in
juesto delicato
omparto
yroduttivo.
-onosciamo il
yrofessionista che
n azienda é
esponsabile di
jueste e altre
yroblematiche
egate all’igiene.

* Maurizio Pedrini

el monde dell'industria

alimentare sono in atto

profondi  cambiamenti
ormativi che riguardano da
icing il mondao del pulito pro-
ssionale. Con il Regolamento
Eon, 82502004 sull'igiene dei
rodatti alimentari viene, di
atte, sostituita ln DHrettiva
343 CEE, che in Nalia & stata
palizzata attraverso il D.Lgs n.
55/97. Dal 1 gennaio 2006 le
orme contenute nel nuovo di-
positivo diverranno obbligato-

PULIZIA E PRODUZIONE NELLUINDUSTRIA DEGLI ALIMENTI

Il tecnhologo alimentare
figura di riferimento
nella gestione
della sanitation

rie, come pure i regolaments ac
cessori  numeri 85372004 ¢
85412004, Quest'ultimo, in par-
ticolare, riveste grande impor-
tanza per le imprese di pulizia
altamente specializzate, gia pre-
senti - o intenzionate ad opera-
re = nel comparto. Esso, infatt,
fissa norme specifiche per 'or-
ganizrazione di controlli uffi-
ciali sui prodotti di origine ani-
male destinatu al
umand. Pin in generale, gl ad-
detti alla filiera della sanitation
- che operano sul terreno della
pulizia, disinfezione e disinfe-
stazione - sono chiamati a co-
noscere e comprendere a fondo
le problematiche presenti nella
struttura produttiva di queste
aziende, dove ¢ richiesta, giu-
stamiente, l'eccellenza del puli-
to. La progressiva esternalizza-
giome dei servigl di pulizia in
outsourcing, gia diffusa in que-
sto ramo di grande rilievo per
l'economia italiana. offre — in
tutto il campo della produzione
alimentare - notevoli possibilita
di lavaro per le imprese di puli-
zia capad di compiere per pri-
me questo indispensabile salto
di qualita, Ma quali saranno gli
“interlocutort”, ovvero 1 tecnici

CONSUImo

Stefano Zardetto, presidente
dell'Ordine del Tecnologh Allmantard
del Verneto e Trentine Alto Adige.

con i quali si dovra relazionare
l'impresa per |'organizzazione
dei servizi di pulizia e igiene in
queste delicate strutture? Tra gli
esperti pil qualificati che si oc-
cupano di igiene, gestione del
ciclo dei rifiuti e sostenibilita
ambientale in questa tipologia
di aziende c'¢ il tecnologo ali-
mentare, le cui competenze
spaziano a piu livelli sul terreno
della promozione, prevenzions,
gestione e controllo di tutt
questi aspetti,

Abbiamo chiesto al dott. Stefa-
no Zardetto, presidente del-
I'Crdine dei Tecnologi Alimen-
tari del Veneto ¢ Trentino Alto
Adige; di farci conoscere la pre-
ziosa attivita d'un vero e pro-

prio “protagonista assoluto”
dellligiene alimentare, Chual ¢
l'identikit di questo professio-
nista all'interno del comparto?
“La nostra figura opera da di-
versi anni nel settore alinenta-
re ed ha avato, nel 2000, con la
costituzione clugii alby prnl'"cs-
sionali, una tutela giuridica. 1l
tecnologo alimentare segue lo
studio, la progettazione, la sor-
veglianza ¢ la conduzione dei
processi di lavorazione e degli
impianti di produzione delle
aziende nel settore alimentare,
[noltre, opera nella ricerca e
sviluppao di processi e prodotti,
nell'analisi degli alimenti e nel-
la definizione di standard ¢ ca-
pitolati di materie prime, pro-
dotti finiti, additivi ¢ imballag-
gi. Quindi, di fatto, all'interno .
di un’azienda alimentare, il tec-
nologo alimentare ricopre di-
versi ruoli, grazie alle compe-
tenze a tutto tondo che la laurea
in Scienze ¢ Tecnologie Ali-
mentari fornisce nel campo de-
gli alimenti. Per esempio, ¢l so-
no colleghi che hanno la fun-
zione di responsabili di produ-
zione, responsabili di ricerca e
sviluppo, responsabili assicura-
zione qualita o controllo qua-
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Una gammao completa di macchine e prodotti per la pulizia e per il riscaldamento d'emergenza
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lita”, Quale legge inquadra, in
maniera specifica, la vostra
qualifica? “La nostra figura pro-
fessionale & tutelata ¢ regola-
mentata dalla legge 18/1/1994,
numera 59, 11 titolo di teenolo-
po alimentare al fine dell'eserci
zio delle attivitdy da essa previ-
sle, spetta a chi abbia consegui-
te abilitazione
della professione superando I'e-
s di Stato ¢ sig iscritto ad
uno degli Albi regionali, [2a cir-
ca due anni, inoltre, ¢ stato co-
stituite anche 'Albo Nazionale,
com sede a Roma presso il Mini-
stero di Grazia ¢ Giustizia, del
quale ¢ presidente 1l dott, Rena-
to Buttura, Fino ad ogg gl
iscritti sono circa un migliaio,
distrilyuiti su ot il territorio
nagzionale. Che peso riveste -
prene nell'ambito della vistra
ativitd? “In base alla mia cspe-
FIC11A [14.'I'.'iﬂl'la1|1.', Jrerssd assicu-
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riare che Uigiene & sicuramente
uno degli aspetti pit importan-
tidi chi opera all'interno di
un‘agienda alimentare, Noi, in-
fatti, lavoriamo in un settore
dove & richiesta la competenza
specifica per poter conciliare la

pulizia con la preduzione. Non
a caso, quando ho cominciato a
lavorare nell'industria alimen-
tare - diversi anni fa - il primo
incarico che ho ricevuto & stato
proprio quello di redigere un
plano di sanificazione indu-
striale”. Quali problemi, in con-
creto, siete chiamati ad affron-
tare? "Ognuno di noi, a prescin-
dere dal settore nel guale lavo-
ra, si trova sempre a dover fare i
conti con i temi legati alla sani-
ficazione delle linee industriali
¢ alla lotta agli infestanti con i
mezzi ¢ le attrezzature pii ido-
nee. Non bisogna dimenticare,
infatti, che nel settore alimenta

re obicttivo igienico deve esse-
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tere 1n alcun modo la sicurezza
del prodotto, ed ¢ fondamenta-
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ziali rischi legati all'utilizzo di
determinati prodotti efo pre

senza di eventuali residui” La
VOSITA prepar arione in materia,
cosa prevede? “La laurea in
Scienze e Tecnologie Alimenta-
ri fornisce una serie di cono

SCETYEC :ﬂ.I_L:H aspettl micr biolo-
gici e igienici degli aliment,

nonché sugli impianti. Questi
elementi conoscitivi sono poi
applicati da ognuno di noi per
lo sviluppo di idonee procedu-
re di pulizia e per il nispetto di
adeguate norme igienico - sani-
tarie in grado di garantire la sa-
lubrita del prodotto. Per fare
cid il tecnologo alimentare deve
necessariamente conoscere, in
relazione ai propri impianti ¢
procedure di lavorazione, i pro
dotti presenti nel mercato, va
lutando 'efficacia ¢ 'efficiensa
dcgii stesst, E non solo: siamo
spesso chiamati a dare un giu
dizio circa 'adeguatezza - in
o un pia
no di disinfestazione ¢fo di sa

termint i efficacia -

nificazione. Dunque, ¢i viene
chiesto quotidianamente di ap
plicare al meglio le nostre co
noscenze neghl aspetti pratici
delle realth produttive”. Ha gia
avuto modo di conoscere il pu-
lito professionale e la fiera Puli-
re? "Si, direi che Papproceio a
questa realtd ¢ sempre stato in-
diretto, mediato dalla lettura
delle riviste specializzate e dal
colloqui avuti con gli operatori
del settore, che poi - spesso —

POSSIBILE'C

sono 1 nostri fornitori, come
el caso delle imprese di puli-
zia. Ho anche avulo modo di
visitare la grande rassegna spe-
clalizzata che si tiene a Verona”
Quale rapporto crede si possa
istaurare tra le associazioni del
settore pulito ¢ il vostro Ordine
Professionale?” Un dialogo atti-
vo e proficuo, Vede, il nostro
Ordine Professionale ha come
obiettivo l'aggiornamento tec-
nico culturale degli iscritti at-
Lraversa appositi corsi ¢ semi-
nark. Credo sia utile e auspica-
hile che tra esso ¢ le associazio:
ni della vostea filieva di rilori-
mento SEanstaur un rapporio
di reciproca collabarazione, in
grado di garantire uno scambio
di intormazioni, di opinioni ¢
di conoscenze:
esempio, a seminari che allron-
tino tematiche d'interesse co-
mune. Sonao convinto che per la
figura del tecnologo alimenta-
re, cost profondamente radicata
nel settore produttivo, questi
interscambi  costituirebbero
una grande opportunity di ar-
ricchimento professionale”,
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(Modelli disponibili}

Larghezza lavoro totale:
da35cmal3dm

Serbatoi
soluzione/recupero:
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33 modelli disponibili con oltre 90 versioni
diverse, per soddisfare tutte le Vostre esigenze
nella pulizia di pavimentazioni interne o esterne.

da 10a 3501

Versioni disponibili:
elettrica (230V), a batteria
(12V-24V-36V) e diese]
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Larghezza lavoro tot
da 60 cma

Capacita contenit
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