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Nel corso del 1998 Nel corso del 1998 èè stato effettuatostato effettuato uno studio uno studio 
preliminare per stimare,  mediante sopralluoghi presso preliminare per stimare,  mediante sopralluoghi presso 
un campione di pubblici esercizi del centro storico del un campione di pubblici esercizi del centro storico del 
comune di Firenze, la situazione igienico sanitaria della comune di Firenze, la situazione igienico sanitaria della 
ristorazione commerciale.ristorazione commerciale.

LL’’indagineindagine portò ad evidenziare criticitportò ad evidenziare criticitàà di tipo igienico di tipo igienico 
nel 30% dei pubblici esercizi esaminati; con questo punto nel 30% dei pubblici esercizi esaminati; con questo punto 
di partenza di partenza èè stato deciso di proporre uno studio stato deciso di proporre uno studio 
chiamandolo con lchiamandolo con l’’acronimo acronimo V.E.S.P.A.V.E.S.P.A. ( Verifica ( Verifica 
Efficacia Settore Produzioni Alimentari), che permettesse Efficacia Settore Produzioni Alimentari), che permettesse 
di stimare ldi stimare l’’efficacia degli interventi di vigilanza anche efficacia degli interventi di vigilanza anche 
alla luce del alla luce del D.lvo.D.lvo. 155/97 relativo all155/97 relativo all’’autocontrollo.autocontrollo.
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ANALISI DEI RISUTATI (I).ANALISI DEI RISUTATI (I).

Nelle attivitNelle attivitàà trattate si trattate si èè avuto un netto miglioramento dal avuto un netto miglioramento dal 
primo al secondo sopralluogo, sia in relazione ai dati primo al secondo sopralluogo, sia in relazione ai dati 
riguardanti le carenze igienicoriguardanti le carenze igienico-- sanitarie sia per quanto sanitarie sia per quanto 
riguarda i dati dellriguarda i dati dell’’autocontrolloautocontrollo..

I risultati delle attivitI risultati delle attivitàà non trattate, rispetto a quelle trattate        non trattate, rispetto a quelle trattate        
(1(1°° sopralluogo), sono lievemente migliori probabilmente per sopralluogo), sono lievemente migliori probabilmente per 
un  effetto un  effetto ““alonealone””, legato allo sfasamento nel tempo tra i due , legato allo sfasamento nel tempo tra i due 
gruppi.gruppi.

I  dati riguardanti le carenze strutturali  mostrano un netto I  dati riguardanti le carenze strutturali  mostrano un netto 
miglioramento solo dopo sopralluogo, mentre dove tali carenze miglioramento solo dopo sopralluogo, mentre dove tali carenze 
sono pisono piùù facilmente eliminabili le attivitfacilmente eliminabili le attivitàà non trattate hanno, non trattate hanno, 
rispetto al primo sopralluogo delle trattate, risultati miglioririspetto al primo sopralluogo delle trattate, risultati migliori..



TipoTipo di dittedi ditte
TrattateTrattate
11°°sopralluogosopralluogo

TrattateTrattate
22°°sopralluogosopralluogo

3131 77 3838
81,6% 18,4% 100,0%

25,0%25,0% 5,6%5,6% 15,2%15,2%

9393 119119 212212
43,9% 56,1% 100,0%
75,0% 94,4% 84,8%

124124 126126 250250
49,6% 50,4% 100,0%

TotaleTotale

SISI

NONO
Controllo Materie Prime:Controllo Materie Prime:

Frigoriferi con Frigoriferi con 
termometri funzionantitermometri funzionanti

TotaleTotale

XX22 = 18,332   P< 0,05= 18,332   P< 0,05



TipoTipo di dittedi ditte
NonNon
TrattateTrattate

TrattateTrattate
11°°sopralluogosopralluogo

3131 3131 6262
50,0% 50,0% 100,0%

26,3%26,3% 25,0%25,0% 25,6%25,6%

8787 9393 180180
48,3% 51,7% 100,0%

73,7% 75,0% 74,4%

118118 124124 242242
48,8% 51,2% 100,0%

TotaleTotale

SISI

NONO
Controllo Materie Prime:Controllo Materie Prime:

Frigoriferi con Frigoriferi con 
termometri funzionantitermometri funzionanti

TotaleTotale

XX22 = 0,051    P< 0,821= 0,051    P< 0,821



TipoTipo di dittedi ditte
TrattateTrattate
11°°sopralluogosopralluogo

TrattateTrattate
22°°sopralluogosopralluogo

77 77
100,0% 100,0%

5,5%5,5% 2,7%2,7%

121121 128128 249249
48,6% 100,0%

94,5% 100,0% 97,3%

128128 128128 256256
50,0% 50,0% 100,0%

TotaleTotale

ConformConformii

Non Non 
ConformiConformi

Materiali ed oggetti Materiali ed oggetti 
destinati al contatto destinati al contatto 

con gli alimenticon gli alimenti

TotaleTotale

XX22 = 7,197    P< 0,007= 7,197    P< 0,007



TipoTipo di dittedi ditte
NonNon
TrattateTrattate

TrattateTrattate
11°°sopralluogosopralluogo

11 77 88
12,5% 87,5% 100,0%
0,8%0,8% 5,5%5,5% 3,2%3,2%

122122 121121 243243
50,2% 49,8% 100,0%

99,2% 94,5% 96,8%

123123 128128 251251
49,0% 51,0% 100,0%

TotaleTotale

ConformConformii

Non Non 
ConformiConformi

Materiali ed oggetti Materiali ed oggetti 
destinati al contatto destinati al contatto 

con gli alimenticon gli alimenti

Totale

XX22 = 4,406   P< 0,036= 4,406   P< 0,036

Totale



ANALISI DEI RISUTATI (II).ANALISI DEI RISUTATI (II).

I dati suggeriscono che nel momento in cui viene adottato il piaI dati suggeriscono che nel momento in cui viene adottato il piano no 
di autocontrollo, la stesura viene effettuata correttamente in tdi autocontrollo, la stesura viene effettuata correttamente in tutte utte 
le sue parti.le sue parti.

La formazione degli addetti viene effettuata solo dopo La formazione degli addetti viene effettuata solo dopo 
sopralluogo; ciò sopralluogo; ciò èè evidenziato dal fatto che le attivitevidenziato dal fatto che le attivitàà non trattate non trattate 
non presentano alcuna differenza da quelle trattate al momento non presentano alcuna differenza da quelle trattate al momento 
del primo sopralluogo.del primo sopralluogo.



TipoTipo di dittedi ditte
TrattateTrattate
11°°sopralluogosopralluogo

TrattateTrattate
22°°sopralluogosopralluogo

3939 1111 5050
78,0% 22,0 100,0%
30,5%30,5% 8,6%8,6% 19,5%19,5%

8989 117117 206206
43,2% 56,8% 100,0%

69,5% 91,4% 80,5%

128128 128128 256256
50,0% 50,0% 100,0%

TotaleTotale

SISI

NONO
Presenza del piano Presenza del piano 

di autocontrollodi autocontrollo

TotaleTotale

XX22 = 19,486    P< 0,05= 19,486    P< 0,05



TipoTipo di dittedi ditte

NonNon
TrattateTrattate

TrattateTrattate
11°°sopralluogosopralluogo

3434 3939 7373
12,5% 87,5% 100,0%

27,6%27,6% 30,5%30,5% 29,1%29,1%

8989 8989 178178
50,0% 50,0% 100,0%

72,4% 69,5% 70,9%

123123 128128 251251
49,0 51,0 100,0%

TotaleTotale

SISI

NONO
Presenza del piano Presenza del piano 

di autocontrollodi autocontrollo

TotaleTotale

XX22 = 0,137    P< 0,711= 0,137    P< 0,711



Tipo di ditteTipo di ditte

TrattateTrattate
11°°

sopralluogosopralluogo

TrattateTrattate
22°°

sopralluogosopralluogo

TotaleTotale

1414 88 2222
63,6% 36,4% 100,0%
15,6% 6,9% 10,7%

5252 3232 8484
61,9% 38,1% 100,0%
57,8% 27,6% 40,8%

2424 7676 100100
24,0% 76,0% 100,0%
26,7% 65,5% 48,5%

9090 116116 206206
43,7% 56,3% 100,0%

TotaleTotale

SISI

In ParteIn Parte

NONO

Gli addetti Gli addetti 
hanno ricevuto hanno ricevuto 
la formazionela formazione

XX22 = 30,645    P< 0,05= 30,645    P< 0,05



Tipo di ditteTipo di ditte

NonNon
TrattateTrattate

TrattateTrattate
11°°sopralluogosopralluogo

TotaleTotale

1515 1414 2929
51,7% 48,3% 100,0%
16,9% 15,6% 16,2%

4949 5252 101101
48,5% 51,5% 100,0%
55,1% 57,8% 56,4%

2424 7676 100100
51,0% 49,0% 100,0%
28,1% 26,7% 27,4%

9090 116116 206206
49,7% 50,3% 100,0%

TotaleTotale

SISI

In ParteIn Parte

NONO

Gli addetti Gli addetti 
hanno ricevuto hanno ricevuto 
la formazionela formazione

XX22 = 0,138    P< 0,933= 0,138    P< 0,933



CONCLUSIONICONCLUSIONI

Dallo studio si evidenzia la probabile efficacia del sopralluogoDallo studio si evidenzia la probabile efficacia del sopralluogo sia sia 
per il miglioramento della situazione igienica e strutturale siaper il miglioramento della situazione igienica e strutturale sia per per 
quello della gestione delle attivitquello della gestione delle attivitàà..

DallDall’’analisi dei risultati si evidenzia che sia il controllo delle analisi dei risultati si evidenzia che sia il controllo delle 
temperature dei frigoriferi, sia la presenza del piano di temperature dei frigoriferi, sia la presenza del piano di 
autocontrollo e  la formazione degli addetti hanno avuto un nettautocontrollo e  la formazione degli addetti hanno avuto un netto o 
miglioramento al momento della verifica. Tali punti si miglioramento al momento della verifica. Tali punti si 
propongono come possibili indicatori della condizione igienica propongono come possibili indicatori della condizione igienica 
delle attivitdelle attivitàà..



Lo sfasamento temporale nei sopralluoghi delle attivitLo sfasamento temporale nei sopralluoghi delle attivitàà
TRATTATE ha impedito un corretto confronto tra la linea di TRATTATE ha impedito un corretto confronto tra la linea di 
base dei due gruppi e probabilmente condiziona  la tendenza ad base dei due gruppi e probabilmente condiziona  la tendenza ad 
avere migliori risultati nelle attivitavere migliori risultati nelle attivitàà NON TRATTATE.NON TRATTATE.

LL’’uso delluso dell’’assegnazione casuale ai due gruppi garantisce la assegnazione casuale ai due gruppi garantisce la 
confrontabilitconfrontabilitàà ottimale e permette di concentrare solamente ottimale e permette di concentrare solamente 
sugli effetti dellsugli effetti dell’’intervento lintervento l’’analisi dei dati ottenuti (assenza di analisi dei dati ottenuti (assenza di 
confondimento).confondimento).



LL’’utilizzo di una scheda di valutazione unica ha permesso, dopo utilizzo di una scheda di valutazione unica ha permesso, dopo 
adeguata formazione del personale, unadeguata formazione del personale, un’’uniformituniformitàà di giudizio tale di giudizio tale 
da ridurre ogni possibile interpretazione soggettiva.da ridurre ogni possibile interpretazione soggettiva.

La scheda di sopralluogo prevede che nella stessa sede ispettivaLa scheda di sopralluogo prevede che nella stessa sede ispettiva
venga rilasciato al responsabile dellvenga rilasciato al responsabile dell’’attivitattivitàà un verbale di un verbale di 
ispezione rendendo note in tempo reale le non conformitispezione rendendo note in tempo reale le non conformitàà di tipo di tipo 
strutturale, igienicostrutturale, igienico--sanitario e le carenze relative sanitario e le carenze relative 
allall’’autocontrollo.autocontrollo.


	

