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B Foglio d’istruzioni per prodotti alimentari

Singole manifestazioni come il Brunch alla fattoria del 1° agosto sottostanno alla le-
gislazione confederale che regola il controllo dei prodotti alimentari. || Laboratorio
Cantonale potra quindi eseguire controlli inaspettati prima e durante il Brunch.

Per facilitarvi la preparazione del Brunch, abbiamo riassunto per voi i punti fondamentali per il
trattamento corretto dei prodotti alimentari. Siete pregati di osservare le seguenti regole.

Indicazioni generali:

Iniziate per tempo a pianificare e preparare I'evento.
Prevedete una variante con il bel tempo ed una con Il cattivo tempo.

Le zone maleodoranti e contaminate (per es. il letamaio) non dovrebbero trovarsi nelle
immediate vicinanze dell'area di produzione e del luogo della ristorazione.

(Troverete ulteriori informazioni generali anche nel documento «Passo per passo»).

Igiene personale:

Le persone con tosse, dissenteria, influenza e febbre non possono lavorare.
Conservare gli indumenti e le calzature separati dai prodotti alimentari.
In caso di eczemi o ferite aperte, evitare il contatto con i prodotti alimentari.

Prima dell'inizio del lavoro, dopo lavori sporchi (spostamento di spazzatura, operazioni di
pulizia ecc.), prima e dopo il maneggio di alimentari crudi (carne, pesce, uova ecc.) lavare
a fondo le mani con del sapone.

Durante il lavoro con i prodotti alimentari non & permesso fumare.

Infrastruttura:
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Per la conservazione di prodotti alimentari facilmente deperibili mettete a disposizione
sufficienti frigoriferi.

Tutte le superfici di lavoro e di appoggio devono essere pulite e facilmente lavabili.

Se si prevede un Brunch di oltre 50 persone, si dovranno approntare toilette separate per
donne e uomini.

Tutti i lavandini (toilette, produzione, ecc.) dovranno essere possibilmente dotati di acqua
calda e fredda miscelabile nonché di dispencer per sapone e di salviette per le mani
MOoNOUSO.

Il personale avra a disposizione una toilette igienicamente perfetta.
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Cucina:

Provwwedere ad una perfetta igiene gia prima della produzione e preparazione dei cibi
(prodotti freschi, condizioni dei prodotti e dell'imballaggio ecc.).

In cucina non dovranno circolare animali.

Lavare con acqua calda le assicelle da taglio immediatamente dopo I'uso e farle asciugare
bene. Le assicelle con una superficie ruvida e usurata non sono ammesse.

Preparate porzioni adeguate in modo da evitare i resti; non mischiate mai resti con nuove
portate.

Produzione:

Conservazione / refrigerazione:

Il latte crudo non puo essere servito, né impiegato per la produzione di panna, muesli,
frappe, yogurt, latticello etc.

| derivati animali crudi (carne, panna, latte) dovranno essere riscaldati ad almeno 72°;
il processo di raffreddamento degli alimenti facilmente deperibili (per es. il latte) dovra
avvenire nell'arco di 2 ore a 5° C (eccezione: prosciutto, bresaola, etc.).

Cibi caldi: si consiglia di prepararli direttamente durante I'evento; i cibi caldi dovranno
essere mantenuti caldi almeno a 65°.

Solo una catena di refrigerazione intatta previene il deterioramento e
possibili intossicazioni alimentari.

| prodotti alimentari dovranno essere protetti dallo sporco (non conservare
gli alimenti all'aria, coprirli con pellicole o apposite coperture).

Gli alimentari non dovranno essere conservati sul pavimento ma dovranno essere appoggiati
su una base.

Conservazione all'asciutto: il luogo di conservazione dovra essere asciutto, fresco e pulito.

Conservazione in frigorifero: la temperatura di conservazione per gli alimenti facilmente
deperibili (latte, torte, muesli, carne) non deve superare i 5°C.
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Buffet:

La preparazione di alimenti freddi e facilmente deperibili dovra essere adeguata
quantitativamente e tempisticamente al numero di ospiti, iIn modo tale che non stiano
esposti troppo a lungo.

La collocazione del buffet e la disposizione dei cibi dovranno essere scelte oculatamente
in modo tale che gli ospiti abbiano un facile accesso e possano servirsi comodamente.

Il buffet dovra essere curato da almeno una persona di servizio durante tutto I'evento.

Le insalatiere grandi e aperte dovranno essere collocate al massimo su due file. | recipienti
piu anteriori non dovranno essere collocati troppo vicini al bordo del tavolo, per non
essere eventualmente sporcati dagli ospiti (indumenti, capelli ecc.).

Dichiarazione dei prodotti:

Il paese di provenienza della carne dovra essere indicato per iscritto. (Sfruttate questo
punto per comunicare ai vostri ospiti la provenienza ed il metodo di produzione della
carne del vostro buffet!) Si consiglia di indicarla direttamente in una grande lista di menu
accanto al buffet.

E' vietato servire bevande alcoliche ai bambini e ai ragazzi: vino, birra e mosto fermentato
non possono essere serviti ai minori di 16 anni, i liquori ai minori di 18 anni. Questa
comunicazione dovra essere riportata su un cartello ben visibile presso il banco.

, Autocontrollo:

6

Vi consigliamo di documentare per iscritto i punti rilevanti per l'igiene (arrivo della merce,
catena del freddo, ecc.). Questo autocontrollo sintetizza le misure necessarie che devono
essere prese per garantire la sicurezza dei prodotti alimentari e crea una trasparenza suli
diversi procedimenti.

Potete scaricare un documento esaustivo per questo autocontrollo preparato dal gruppo
di lavoro allindirizzo www.brunch.ch. Questo documento potra essere mostrato in caso
di visita di un controllore.

Consigli utily



Erganzende Literatur zur Gastebewirtung

Gastronomie auf dem Bauernhof

Gastronomische Angebote von Bauernfamilien sind sehr beliebt. Der
Ordner bietet Hilfestellung fur den Aufbau gastronomischer Dienst-
leistungen, dient aber auch Personen, die ihr Angebot professiona-
lisieren mdchten. Angebot, Werbung/Offentlichkeitsarbeit, Qualitit,
gesetzliche Rahmenbedingungen, Finanzen, Arbeitsorganisation sind
die Themen. Dazu gibt es ein Fallbeispiel, Checklisten, Merkblatter
und Formulare fur die Umsetzung in die Praxis.

Jahr 2004/2006, Umfang 95 Seiten, Preis Fr. 24.00, Artikelnr HAU-054-OR

Selbstkontrolle im Bereich Gastebewirtung
Arbeitsordner mit Anleitung und den Formularen fUr die Erstellung des betriebseigenen
Selbstkontrollkonzeptes (Nachweispflicht des Lebensmittelgesetzes).

Jahr 2006, Umfang 50 Seiten, Preis Fr. 15.00, Artikelnr HAU-045-OR

CD Selbstkontrolle in der Direktvermarktung/Gastebewirtung
Die CD ist eine Erginzung zu den drei Ordnern «Selbstkontrolle in der Direktver-
marktung», «Selbstkontrolle im Bereich Gastebewirtung» und «Gastronomie auf dem

Bauernhof». Sie enthilt folgende Formularvorlagen (Word) zum selber ausdrucken:

Betriebsbeschreibung, Reinigungsplane, Rezeptblitter, Temperaturkontrollblitter; Reini-
gungskontrollbldtter.

Jahr 2006, Umfang | CD, Preis Fr. 7.00, Artikelnr MAR-037-PC

Bewirtung auf dem Bauernhof
Anleitung und Berechnungsformular flr die Preisgestaltung.

Jahr 2002/2008, Umfang 6 Seiten, Preis Fr. 5.00, Artikelnr HAU-055-AR

Weiterbildungsangebote im Agrotourismus
Via Website www.agridea-lindau.ch > Kurse > weitere Anldsse

Bezugsadresse:

i agridea  ACRDEA

~ e Eschikon 28
CH-8315 Lindau
Tel. 052 354 97 00
Fax 052 354 97 97
kontakt@agridea.ch
www.agridea.ch
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C Sicurezza in azienda

Offerte agrituristiche, quali ferie in fattoria, dormire sulla paglia o Brunch del 1° agosto (la lista si
puo prolungare all'infinito) sono molto amate. Se voi, quali ospitanti, aprite le porte della vostra
fattoria a chiunque, vi assumete la responsabilita per i visitatori in fattoria.

Tali offerte d'avventura sono si dipendenti dallattivita agricola, non possono pero piu essere
qualificate, in senso proprio, come attivita agricole. Alfine di evitare una lacuna di copertura, in
caso di danni di responsabilita civile, si consiglia di richiedere all'assicuratore della responsabilita
civile, una promessa scritta di copertura per il Brunch del |° agosto.

| punti piu importanti in breve

* Accordate una grande importanza alla prevenzione degli infortuni e alla precauzione
nella vostra fattoria.

* TJenete conto che molti visitatori sanno valutare a malapena i pericoli in un'azienda
agricola e che quindi € necessario prendere particolari precauzioni.

* Spiegate ai visitatori i provvedimenti di sicurezza. Cio pud avvenire mediante un
cartello indicatore, un prospetto o a voce.

* Definite esattamente per i visitatori dove essi possono trattenersi. Le zone di pericolo
devono essere, di conseguenza, rese sicure.

* Ricordatevi che gli infortuni, per lo pid, non succedono semplicemente, ma vengono
provocati.

* Annunciate gli infortuni prima all'assicurazione personale contro gli infortuni di coloro
che hanno subito l'infortunio.

Edifici

In fattoria ci sono parti degli edifici che sono pericolosi. Ovunque sia pericoloso, devono
essere posti dei dispositivi di protezione adeguati allo scopo.

Piante velenose

Non tutto cio che si trova in fattore, € commestibile o bevibile. Fertilizzanti, olio, grasso,
pesticidi e carburanti devono essere custoditi in modo tale che i visitatori non possano
riportare danni.

Animali
Non tutti gli animali sono abituati ad avere improvvisamente della gente intorno. | dispositivi di

protezione non devono essere posti solamente affinché i visitatori siano protetti dagli animali,
bensi in modo tale che I visitatori non possano arrivare nel settore di pericolo degli animali.
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Veicoli
| veicoli non sono giocattoli. Lazienda necessita di un'autorizzazione se | visitatori vogliono

viaggiare assieme al guidatore sul trattore o sul carro. Si devono apporre e mantenere pertanto
dei dispositivi di protezione.

Sili, fosse dei liquami

Ci si deve attenere ai provvedimenti di sicurezza per i sili a torre. Le fosse dei liquami devono
essere completamente coperte.

l Da non dimenticare, per favore! Chi trascura i provvedimenti di sicurezza, pud essere
tenuto a renderne conto in caso d’infortunio.

BUL - SPAA-SPIA

www.bul.ch Ufficio di consulenza per la prevenzione d’infortuni nell’agricoltura
SPIA Il servizio per la prevenzione degli infortuni nell'agricoltura (SPIA)
Antonioli Stefano puo esservi daiuto nell'individuare i punti pericolosi sulla vostra
6986 Novaggio azienda e nel proporvi le soluzioni. | costi per una consulenza si

tel. 091606 4187 aggirano sui 300 franchi. Le aziende che partecipano al Brunch, e
che sono assicurate presso la cassa malati Agrisano, per la visita di
un esperto della sicurezza ricevono un rimborso di 200 franchi.
Dovete semplicemente inviare una copia della fattura alla sede
principale della cassa malati Agrisano, Laurstrasse 10, 5201 Brugg.
Approfittatenel!
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D Informazioni sulle assicurazioni responsabilita civile e infortunio

Vacanze in fattoria, dormire sulla paglia, scuola in fattoria, campeggio, gite con carro trainato
da cavalli, trekking accompagnato con cavalli ecc; la lista si puo allungare a piacimento. Con
offerte di questo genere il campo d'attivita tipico dell'agricoltura puo essere facilmente supe-
rato. Per questo motivo la copertura assicurativa va verificata al momento dell'assunzione di
simili attivita.

Assicurazione infortuni

L'assicurazione contro gli infortuni € a carico di ogni ospite. Tutte le persone con domicilio in
Svizzera sono obbligatoriamente assicurate contro gli infortuni. Se gli ospiti aiutano nei lavori
in fattoria, sono considerati «aiutanti», 'azienda € quindi responsabile in modo corrispondente
dell'assicurazione contro gli infortuni. In questo caso € auspicabile stipulare un'assicurazione
per «aiutanti».

Assicurazione responsabilita civile

Se un ospite subisce un infortunio in azienda, I'evento rappresenta una delle molteplici situa-
zioni che possono portare a pretese di risarcimento danni. Per la domanda: «Chi risponde dei
danni» & decisivo se al gestore ¢ attribuibile una colpa. Se l'ospite cade da una scala costruita
secondo le norme e messa in sicurezza, la colpa € di quest'ultimo. La sua assicurazione contro
gli infortuni deve quindi assumersi i costi. Tutt'altra cosa € se l'infortunio € causato da un pozzo
d'acqua non coperto. Se all'offerente pud essere attribuita una colpa, perché non ha messo
sufficientemente in sicurezza dei punti a rischio, & ritenuto responsabile del danno e quindi
tenuto al risarcimento. La sua assicurazione responsabilita civile assume il danno solo dietro la
premessa che la stessa e stata conclusa in modo corretto.

Vivere la fattoria

Le offerte agrituristiche in fattoria sono molto ambite. Queste offerte di eventi sono si di-
pendenti dall'azienda agricola, non possono pero piu essere definite attivita agricole nel vero
senso della parola. Onde evitare una lacuna nella copertura in caso di danno da responsabilita
civile, si consiglia espressamente di richiedere all'assicuratore per la responsabilita civile, una
conferma di copertura scritta per il risarcimento per queste attivita.

Esempi:

* Vacanze in fattoria
Dormire sulla paglia
Brunch del |° agosto
Scuola in fattoria

* ecc.
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Una piccola azienda alberghiera

Esempio: gli ospiti pernottano nell'appartamento di vacanza, che viene affittato staccato
dall'azienda agricola. | motivi che possono portare a richieste di risarcimento danni da par-
te degli ospiti sono molteplici. Infortunio nella tromba delle scale non illuminata, morso di
un cane, il bagaglio che viene rubato nell'appartamento ecc, la lista potrebbe continuare a
volonta. Poiché la locazione di un appartamento di questo tipo non puo essere considerata
un'attivita agricola, l'assicurazione responsabilita civile per 'agricoltura assume simili danni uni-
camente se il rischio «alloggiamento di ospiti» € assicurato separatamente. Per le strutture
non utilizzate a scopo agricolo, € indispensabile un'assicurazione speciale della responsabilita
civile da parte del proprietario di immobili.

Sono necessarie ulteriori assicurazioni complementari?

In linea di massima si pone la domanda, se un‘attivita e legata direttamente all'azienda agricola
o no. Le attivita indipendenti dall'azienda sono considerate rischi speciali e devono essere
aggiunte sulla polizza, affinché la responsabilita civile sia sufficientemente coperta. Di solito, |
rischi speciali richiedono un premio supplementare. Qualora, successivamente alla stipulazione
dell'assicurazione responsabilita civile si aggiungono nuove attivita, oggigiorno sono assicurate
dalla maggior parte delle societa mediante una cosiddetta assicurazione di previdenza.
L'offerente ha comunque I'obbligo di annunciare questo aumento di rischio all'assicurazione.

Presso quasi tutte le societa di assicurazione sono ritenuti rischi special::
* Guida alpina, maestro di sci

* Gestione di funivie

e Rami di attivita quali: panetteria, macelleria, ristorazione ecc.

Assicurazione immobiliare

In caso di riconversione di edifici agricoli va informata l'assicurazione competente. Le misure
per la protezione antincendio vanno adeguate allo scopo della riconversione.

Attenzione: L'alloggio di ospiti in edifici agricoli necessita di un'autorizzazione inerente la pro-
tezione antincendio rilasciata dal comune o dal cantone.

Consulenza

Per domande sulle assicurazioni di qualsiasi genere rivolgetevi all'ufficio di consulenza as-
sicurativa neutrale per l'agricoltura, che aderisce o al segretariato agricolo cantonale o

all'ufficio regionale Agrisano oppure al servizio di consulenza dell USC assicurazioni di Brugg,
tel. 056 462 51 55,

Ne vale la penal a2 E§Evvemr‘c:hemngen
USPAssurances

Consigli utili //



E Responsabili cantonali

AG

Al

AR

BE

Bauernverband Aargau
Cornelia Widmer, Tel. 056 460 50 50
info@bvaargau.ch

Bauernverband Appenzell
Rolf Bischofberger, Tel. 071 744 59 8|
rolf.bischofberger@gmx.ch

Kantonaler Landwirtschaftlicher
Verein von Appenzell Ausserrhoden

Lisbeth Lieberherr, Tel. 071 350 03 91
sekretariat@appenzellerbauern.ch

LOBAG

Claudia Bernhard, Tel. 031 938 22 21
claudia.bernhard@lobag.ch

BE JU Chambre d'agriculture du Jura bernois

Annemarie Hammerli, Tel. 032 963 15 51
cajb.haemmerli@bluewin.ch

BL/BS Bauernverband beider Basel

FR

GE

GL

GR

JU

LU

NE

NW
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Susi Banga, Tel. 061 763 05 10
susi.banga@landwirtschaft-bl.ch

Union des paysans fribourgeois
Tel. 026 467 30 00

AgriGeneve
Virginie Bantle, Tel. 022 939 03 07
bantle@agrigeneve.ch

Glarner Bauernverband
Jolanda Menzi, Tel. 055 640 98 20
jolanda.menzi@bvgl.ch

Blindner Bauernverband
Anita Hagmayer, Tel. 081 254 20 00
hagmayer@buendnerbauernverband.ch

Chambre jurassienne d'agriculture
Stéphanie Choulat, Tel. 032 426 53 54
stephanie.choulat@agrisano.ch

Luzerner Biauerinnen- und
Bauernverband

Heidi Jenny, Tel. 041 925 80 23
marketing@luzernerbauern.ch
Chambre neuchateloise d'agriculture
et de viticulture

Madeleine Murenzi, Tel. 032 889 36 30
madeleine.murenzi@ne.ch

Bauernverband Nidwalden
Petra KathrinerOmlin, Tel. 04| 624 48 48
petra.kathriner@agro-kmu.ch

ow

SG

SH

SO

SZ

TG

Tl

UR

VD

VS dt.

VS fr.

ZG

ZH

Bauernverband Obwalden
Petra Kathriner-Omlin, Tel. 04| 624 48 48
infobvo@landwirtschaft-ow.ch

St. Galler Bauernverband
Brigitte Frick, Tel. 071 394 60 12
brigitte.frick@bauern-sg.ch

Schaffhauser Bauernverband
Lydia Britsch-Schmid, Tel. 052 649 18 76
brutschbeef@bluemail.ch

Solothurner Bauernverband
Isabell Schnyder-Lanz, Tel. 032 675 57 60
info@biberhof.ch

Bauernvereinigung des Kantons Schwyz
Veronika Beeler-Betschart,

Tel. 041 825 00 60
veronika.beelen@bvsz.ch

Verband Thurgauer Landwirtschaft
Irene Aemissegger-Kessler,
Tel. 071 626 28 88

Irene.aemisseggern@vtgl.ch

Unione Contadini Ticinesi

Anita Ogna- Tomaszewska,

Tel.091 851 90 90,
anita.ogna@agriticino.ch
Bauernverband Uri

Petra Kathrine~Omlin, Tel. 041 624 48 48
petra.kathriner@agro-kmu.ch

Prométerre
Andrea Bory, Tel. 021 905 95 50
andrea.bory@gmail.com

Oberwalliser Landwirtschaftskammer
Rosmarie Ritz, Tel. 027 945 |5 /|
info@olk.ch

Chambre valaisanne d'agriculture
Malvine Moulin, Tel. 027 345 40 10
agritourisme@agrivalais.ch

Zuger Bauernverband
Andrea Wyss, Tel. 041 750 60 20
hintertann@bluewin.ch

Ziurcher Bauernverband
Susanne Kuhn, Tel.044 217 77 33
bauernverband@zbv.ch
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www.agricoltura.ch
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Unione Svizzera dei Contadini

Laurstrasse 10
5201 Brugg

Tel. 056 462 51 ||
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