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Questo opuscolo vuole offrire delle linee guida per gli 
operatori responsabili delle aziende del settore della risto-
razione attraverso informazioni chiare, semplici ed utili, al 
fine di elaborare e attuare una coerente documentazione 
individuale di autocontrollo in base ai principi dell’HACCP 
o alle procedure semplificate, ove possibile.

L’OSA, quale responsabile dell’igiene e della sicurezza 
dei prodotti alimentari, deve sapere quali sono le modalità 
per garantire la Sicurezza Alimentare.
L’Autorità di Controllo deve valutare l’efficacia delle 
misure messe in atto dall’OSA nel rispetto delle norme in 
vigore.

L’era Covid ha determinato una serie di cambiamenti 
epocali nella modalità di preparazione e somministrazio-
ne degli alimenti alla clientela, sempre più attenta alla 
qualità, all’ecosostenibilità e alla funzionalità igienico 
sanitaria del locale, dove passare i pochi minuti di una 
pausa pranzo oppure una bella serata in buona compa-
gnia… Facciamo in modo che ciò sia ricordato solo per la 
qualità delle pietanze e per la piacevolezza del posto.
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