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SUMMARY (Perception about food safety hazards and usefulness of a food safety management system: a survey among small-business 
operators in the Piedmont Region (Italy) after the enforcement of simplified procedures) - In 2015 we investigated on a sample of 
small-business operators of the meat, dairy and catering sectors the perception about the food safety hazards and the usefulness of 
a management system. By means of a telephone survey a total of 187 food operators were interviewed (79 butchers, 72 dairy pro-
ducers, 36 restaurant owners). The main perceived hazards were the biological ones. Among meat operators, 46% (95%CI 35-57) 
of respondents reported being informed about the existing simplified management procedures, compared to 35% (95%CI 24-47) 
of dairy producers and 47% (95%CI 31-64) of restaurant owners. Most (77%) of the operators aware of simplified procedures 
perceived them as a real benefit. In conclusion, we identified a generally positive attitude towards the simplified procedures, but it’s 
still necessary to improve their dissemination at the local level.
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Introduzione
A partire dal 2004, con l'entrata in vi-

gore dei Regolamenti CE 852/04 e 853/04 
in materia di igiene degli alimenti, sono 
stati definiti i requisiti che le imprese del 
settore alimentare devono soddisfare per 
tutelare la salute del consumatore, pro-
teggendolo dai pericoli biologici, chimici 
e fisici ai quali potrebbe essere esposto 
attraverso l'alimentazione. Ogni opera-
tore del settore alimentare (OSA) deve 
quindi implementare nella propria azien-
da un piano di autocontrollo (PA),  cioè 
un sistema di gestione per la sicurezza 
alimentare che garantisca l'ottemperanza 
ai requisiti di legge. Questo piano viene 
solitamente descritto in un apposito ma-
nuale e si compone di: requisiti generali 
in materia d'igiene e procedure basate 
sui principi del sistema HACCP (hazard 
analysis and critical control points). I re-
quisiti generali vengono comunemente 
definiti “programmi prerequisito” e rap-
presentano i presupposti strutturali e ge-
stionali per poter garantire che l'attività 
si svolga in condizioni idonee alla produ-
zione di alimenti (ad esempio, caratteri-
stiche di locali e attrezzature, formazione 
del personale, procedure di pulizia e di-
sinfezione). Il sistema HACCP si basa in-
vece su attuazione e monitoraggio di fasi 
del processo produttivo che permettano 
di ridurre i rischi per il consumatore. La le-
gislazione nazionale prevede, inoltre, che 
gli OSA svolgano una verifica periodica 
della corretta attuazione delle procedure 
di autocontrollo, tramite controlli sia visi-
vi sia analitici, documentandoli attraverso 
registrazioni che devono riportare i risul-
tati dell'attività di verifica.

Per le microimprese realizzare un PA è 
difficile, a causa delle scarse risorse eco-
nomiche e di personale (1-3). Tuttavia, 
proprio nelle piccole aziende, i regola-
menti europei prevedono la possibilità 
di applicare procedure di autocontrol-
lo semplificate che nel 2012 la regione 
Piemonte ha codificato con l'emana-
zione di un proprio atto (4), basato su 
indicazioni della Commissione Europea 
(5). Nello specifico, per le microimprese 
dove l'analisi dei pericoli lo consente, si 
prevede che gli OSA possano limitarsi a 
implementare programmi prerequisito, 
senza sviluppare necessariamente un 
sistema HACCP. Inoltre, si stabilisce che 
tutte le microimprese possano ridurre le 
registrazioni effettuate per la verifica dei 
prerequisiti, limitandole alle sole non 
conformità, e il numero di unità cam-
pionarie per le analisi microbiologiche 
effettuate in autocontrollo.

Obiettivo del nostro studio era di va-
lutare un campione di microimprese 
alimentari del Piemonte per determi-
nare: a) la percezione degli operatori 
in merito ai pericoli potenzialmente as-
sociati agli alimenti; b) la loro opinione 
sull'utilità del PA; c) la loro conoscenza 
delle possibilità di semplificazione con-
sentite dalla legislazione piemontese.

Materiali e metodi
Abbiamo intervistato telefonicamente 

un campione di OSA delle microimprese 
dei settori carne (macelli, macellerie e 
gastronomie), latte (caseifici e gelaterie) 
e ristorazione pubblica (bar, trattorie e 
ristoranti), utilizzando un questionario 
standardizzato.

Le microimprese partecipanti allo stu-
dio sono state selezionate dall'anagrafe 
sanitaria piemontese che già identificava 
la tipologia “microimpresa”, sulla base del 
numero di dipendenti (<10 unità) e del bi-
lancio aziendale (<2 milioni di euro), co-
me da norme comunitarie. Nello specifico, 
abbiamo effettuato un campionamento 
casuale, stratificato per ASL e parten-
do da un database che annoverava 528 
microimprese nel settore carne, 397 nel 
settore latte e 25.950 nella ristorazione. 
La numerosità campionaria programma-
ta era di 90 interviste per ognuno dei 3 
settori coinvolti, in modo tale che, con 
un livello di confidenza del 95%, l'errore 
di stima per le risposte ottenute separa-
tamente per ciascuno dei settori fosse 
compreso nel range 4,5-10,5%.

Il questionario comprendeva principal-
mente domande chiuse ed era costituito 
da due parti. La prima (15 domande) era 
specifica per ciascuno dei tre settori, al 
fine di raccogliere informazioni generali 
sull'attività. La seconda (35 domande), 
comune a tutte le aziende, indagava le 
tematiche obiettivo specifico dello studio. 
Le singole domande sono state formula-
te sulla base dell'esperienza degli autori 
e poi in parte modificate, dopo una fase 
di test del questionario che ha coinvolto 
5 microimprese del settore carne, 4 del 
settore latte e 5 della ristorazione. Per 
massimizzare il tasso di risposta, abbiamo 
inviato una lettera a tutte le imprese cam-
pionate, spiegando le finalità del proget-
to e invitando alla partecipazione. Inoltre, 
per garantire il raggiungimento della nu-
merosità campionaria prevista, abbiamo 
costruito un elenco di possibili sostitu- 
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ti, ipotizzando un tasso di partecipazione 
dell’80%. Hanno condotto le interviste 
due veterinari con formazione speci-
fica in materia di sicurezza alimentare. 
Il tasso di risposta è stato determinato 
rapportando il numero di intervistati al 
totale degli OSA che è stato possibile 
contattare telefonicamente.

I dati ottenuti sono stati organizzati 
in un apposito database, quindi è stata 
eseguita un'analisi descrittiva della di-
stribuzione di frequenza delle risposte, 
stratificate per settore di attività. L'estra-
zione del campione e l'elaborazione dei 
dati sono stati eseguiti con il software 
STATA®/SE 14.1 (6).

Risultati
Nel periodo marzo-luglio 2015 ab-

biamo intervistato 187 operatori di mi-
croimprese alimentari, così suddivisi: 79 
nel settore carne (tasso di risposta 88%; 
90 operatori contattati), 72 nel settore 
latte (tasso di risposta 95%; 76 operatori 
contattati) e 36 nella ristorazione (tasso 
di risposta 75%; 46 operatori contatta-
ti). La più bassa numerosità ottenuta 
rispetto al previsto ha determinato una 
minor precisione nelle stime, evidente 
nell’ampiezza degli intervalli di confi-
denza. La durata media dell'intervista è 
stata di 15 minuti.  

Il PA era implementato nella quasi to-
talità delle imprese partecipanti (un solo 
rispondente ha segnalato di non sapere 
se nel proprio stabilimento fosse appli-
cato un PA). Considerando gli intervista-
ti, nell'84% dei casi abbiamo intervistato 
il responsabile dell'autocontrollo, men-
tre negli altri casi abbiamo coinvolto il 
proprietario dell'impresa (9%) oppure 
un dipendente generico (7%).

In generale, si osserva un buon ac-
cordo nelle risposte ottenute separata-
mente dagli operatori dei tre settori. Tra 
i pericoli potenzialmente associati agli 
alimenti (Tabella 1 - Percezione dei pe-
ricoli potenzialmente associati agli ali-
menti secondo gli operatori dei diversi 
settori. È possibile consultare online la 
Tabella 1 nella versione estesa del BEN), 
gli operatori considerano di maggiore 
rilevanza sanitaria quelli di natura bio-
logica (segnalati da circa tre quarti dei 
rispondenti, considerando il dato medio 
sulle tre filiere); seguono per numero di 
segnalazioni i pericoli chimici, mentre i 
pericoli fisici vengono considerati come 
poco rilevanti da tutte e tre le catego-
rie di operatori. Sempre in relazione 
alla propria attività produttiva, circa un 
intervistato su dieci non sa indicare ne-
anche un pericolo che percepisca come 
rilevante per la salute pubblica.

Più di due terzi degli intervistati ritiene 
che il PA sia utile per superare i controlli 
ufficiali, ma anche per produrre alimen-
ti sani e per la formazione del personale 
(Tabella 2 - Opinioni degli operatori sull'u-
tilità del piano di autocontrollo. È possibile 
consultare online la Tabella 2 nella versione 
estesa del BEN); viene invece giudicata 
limitata l'utilità dell'autocontrollo come 
mezzo per valorizzare i prodotti agli occhi 
del consumatore.

La possibilità di semplificare il PA è nota 
a circa la metà degli intervistati nei settori 
carne e ristorazione, mentre nel settore 
latte è nota a circa un terzo dei rispon-
denti (Figura - Percentuale di operatori 
a conoscenza della semplificazione per 
l'autocontrollo (n. 78). È possibile consul-
tare online la Figura nella versione estesa 
del BEN). Sul totale degli intervistati che 
conoscono la semplificazione, il 77% 
identifica questa opportunità come un 
alleggerimento degli adempimenti ne-
cessari per l'autocontrollo, anche se solo 
il 56% aveva già semplificato il proprio PA.

Discussione
Grazie all'indagine presso gli operatori 

delle microimprese alimentari, disponia-
mo oggi di un quadro inedito in merito 
alla loro percezione dell'utilità del PA e 
dei potenziali pericoli per la salute del 
consumatore. Limite del presente studio 
è il mancato raggiungimento della nume-
rosità campionaria programmata, a causa 
della difficoltà nel reperire i contatti te-
lefonici aggiornati delle imprese; questo 
fatto ha determinato una precisione delle 
stime inferiore a quanto desiderato.

Per quanto concerne i pericoli poten-
zialmente associati agli alimenti, l'atten-
zione degli OSA si concentra soprattutto 
sui pericoli di natura biologica, ma non è 
certo se ciò dipenda da una reale valuta-
zione del rischio o da una limitata cono-
scenza delle altre tipologie di pericolo. 
Inoltre, considerando la non trascurabile 
percentuale di intervistati che non ha sa-
puto rispondere alla relativa domanda, 
sembrerebbe utile caratterizzare le com-
petenze degli operatori, per rispondere 
meglio a specifici bisogni formativi.

Nelle microimprese è maturata una 
buona consapevolezza dell'utilità del PA, 
anche se gli intervistati ritengono che 
questo strumento sia utile per l'adem-
pimento ai requisiti di legge, piuttosto 
che per la promozione della qualità dei 
prodotti alimentari e quindi per favorire 
la fiducia del consumatore. Sulla base dei 
risultati ottenuti, risulta importante offrire 
supporto agli OSA per consolidare la loro 
fiducia nel PA, ottimizzandone le proce-
dure per concentrare le risorse disponibili 

in azioni efficaci per la sicurezza alimenta-
re; le iniziative normative per la semplifi-
cazione vanno proprio in questa direzio-
ne. La semplificazione dell'autocontrollo 
prevista dal provvedimento piemontese 
ha incontrato una risposta favorevole da 
parte degli OSA, tuttavia appare neces-
sario migliorarne la pubblicizzazione sul 
territorio e sostenerne l'applicazione. A tal 
fine, potrebbero essere utili il coinvolgi-
mento delle associazioni di categoria e la 
stesura di un documento di sintesi sulle 
opportunità di semplificazione, struttura-
to sulla base di esempi pratici.

Le informazioni ottenute potranno 
essere utilizzate a livello nazionale per 
orientare la formazione degli OSA e per 
sviluppare protocolli di semplificazione 
dell'autocontrollo in linea con le indica-
zioni comunitarie e con le aspettative del 
tessuto produttivo. 
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