Docente: GIOVANNA AMORUSO

AREA: SICUREZZA ALIMENTARE
UF: Corso per rilascio

Attestato Formazione Personale
Alimentarista Legge Reg. Puglia n. 22/07

Fondazione I'TS - Tstutuio Tecnico Superiore Arvea “Nuove Tecnologie per il Made i Laly Sisterna Alimentare - Setlore Produzion Agroalimentan™ _-:-.1 Loy
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”




VALUTAZIONE
DEL RISCHIO ALIMENTARE
E SISTEMI DI
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L'HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
¢ un metodo di autocontrollo igienico, finalizzato a
tutelare la salute del consumatore.

L'Ttalia ha recepito le normative europee (Direttiva
CEE n°43/93 96/93) e le ha rese operative emanando
il D.Lgs. 155/97 in cu1 sono contenute le prescrizioni
da osservare e 1'obbligo dell'applicazione della

metodologia HACCP. Tale decreto ¢ ormai abrogato,
sostituito dal Reg. CE 852/2004.

Fondazione I'TS - Tstutuio Tecnico Superiore Arvea “Nuove Tecnologie per il Made i Laly Sisterna Alimentare - Setlore Produzion Agroalimentan™ ':. b
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”




Pacchetto Igiene

O.S.A. Organi di Controllo

ne
ari

REG. 2073/05 s.m. REG. 207_5/0_5 s.m.
Criterii Contljollll Ufficiali
Microbiologici Trichinella
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-
Reg. 852/04

Oggi, con l'entrata in vigore del

PACCHETTO IGIENE  Reg853/04
Reg. 854/04

in particolare col Reg. CE 852/04 - abolendo il D.
Lgs. 155/97 - ¢ stata ribadita I''mportanza ¢
'obbligatorieta dcl metodo HACCP per

l'attuazione della procedura di un:

Manuale Aziendale di Autocontrollo.
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* Art. 17 del Reg. CE 178/2002:

La responsabilita primaria per quanto attiene il raggiungimento
degli obiettivi di sicurezza degli alimenti € dell’Operatore del
Settore Alimentare.
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HACCP e “Pacchetto igiene”

Regolamento (CE) n. 852/2004
art. 5 - Gli operatori del settore alimentare predispongono, attuano

e mantengono una o piu procedure permanenti, basate sui principi
del sistema HACCP.

E’ opportuno:
- formare gli operatori del settore alimentare

- tenere conto dei principi contenuti nel Codex Alimentarius
- avere flessibilita nelle piccole imprese
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Nel “Pacchetto Igiene” viene stabilito in
modo inequivocabile il principio di base al
quale gli Operatori del Settore Alimentare
non possono addurre come giustificazione,
a loro eventuali mancanze, I’esistenza dei

. controlli.
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HACCP e “Pacchetto Igiene”

L’esame e la valutazione dei
sistemi di autocontrollo
(HACCP) e delle buone
prassi igieniche (GMP e
GHP) hanno assunto
un’importanza che prima
non avevano, e sono
considerati in via prioritaria
rispetto agli altri metodi di
controllo.
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-
* Oggicon il Reg.CE 852/04, anche la

* PRODUZIONE PRIMARIA

* ¢ le operazioni connesse sono soggette in forma
implementativa (elaborazione nel tempo) alla
predisposizione di un manuale che
raccolga tutte le "informazioni”
relative all’'Azienda, attuando, almeno in
una prima fase, gli importantissimi

. PREREQUISITI

Mol
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I PRINCIPI DELL'HACCP

I1 metodo HACCP utilizzato per la costituzione del
Manuale fa precedere ai 7 principi

S fasi essenziali che insieme ai PREREQUISITI:

/

*GMP (Buone Pratiche di Lavorazione)
*GHP (Buone Pratiche Igieniche)

vanno  individuati .
adottatl  mantenuti  aggiornati
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GHP e GMP — Le Buone pratiche igieniche e di produzione

.... Il concetto delle Buone
Prassi lgieniche potrebbe
essere sintetizzato in un
frase:

Lutic contre

e =) “prima di metterti il profumo...lavati”

Bonnes Pratiques d"Hygi&gne
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Le fasi preliminari sono le seguenti:
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costituzione del “gruppo di lavoro HACCP”
descrizione del prodotto
identificazione della destinazione d’uso

costruzione del diagramma di flusso e dello schema
d’'impianto

conferma sul posto del diagramma di flusso e dello
schema d’impianto.
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| sette principi sono i seguenti:

1. analisi dei pericoli: identificazione dei pericoli potenziali associati
alle diverse fasi del processo di produzione, confezionamento e
stoccaggio dei prodotti alimentari, valutazione della probabilita che
tali pericoli si verifichino e individuazione delle misure preventive
per il loro controllo.

2. individuazione dei punti critici di controllo (CCP): determinazione
dei punti, delle procedure e delle fasi operative che possono essere
controllate al fine di eliminare i pericoli o minimizzare la loro
probabilita di verificarsi. || CCP puo essere quindi rappresentato da
una qualsiasi fase del processo, dal ricevimento delle materie prime
allo stoccaggio dei prodotti finiti.
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3. individuazione dei limiti critici: fissare i limiti dei parametri
critici da tenere sotto controllo.
4. determinazione delle procedure di monitoraggio dei CCP:

sviluppo di un sistema di registrazione dei dati critici da tenere
sotto controllo.

5. determinazione delle azioni correttive: individuazione delle
azioni correttive da compiere nel caso in cui il monitoraggio rilevi
che un CCP non e sotto controllo.
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3. individuazione dei limiti critici: fissare i limiti dei
parametri critici da tenere sotto controllo.
4. determinazione delle procedure di monitoraggio dei

CCP: sviluppo di un sistema di registrazione dei dati
critici da tenere sotto controllo.

5. determinazione delle azioni correttive:
individuazione delle azioni correttive da compiere nel
caso in cui il monitoraggio rilevi che un CCP non e sotto
controllo.
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6. determinazione delle procedure di verifica del
sistema HACCP: individuazione delle azioni da
effettuare per verificare che gli obiettivi igienici del
sistema siano conseguiti. In particolare, |'efficacia del
Piano di Autocontrollo e verificata da analisi di tipo
microbiologico e chimico nonché dalle verifiche
ispettive, effettuate da personale interno e/o dai
consulenti esterni.

7. realizzazione di procedure di registrazione: al fine di
documentare le procedure seguite.
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Riguardo a1 PERICOLI: *biologici o
chimici
fisici
Possono essere presenti sia durante le fasi
produttive

sia durante tutte le altre fasi precedenti
€s. approviggionamento, stoccaggio,
conservazione

sia durante tutte le fasi successive

Es. conservabilita (shelf life)
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A CHI Sl RIVOLGE
IL MANUALE AZIENDALE
DI AUTOCONTROLLO?

A tutti coloro che sono coinvolti nelle fasi
successive alla produzione primaria di alimenti
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quindi alla_Produzione Secondaria

Preparazione Manipolazione
Trasformazione Confezionamento
Deposito Trasporto
Distribuzione :
Vendita
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COMPRESA
LA SOMMINISTRAZIONE AL
CONSUMATORE

Sono tenuti alla predisposizione del
Manuale anche le

Attivita senza scopo di lucro
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s
FANNO ECCEZIONE

le produzioni domestiche private

la  fornitura di piccoli quantitativi da
produttore primario a consumatore o a
dettagliante locale (ambito provinciale) a
consumatore finale

ecentri di raccolta e concerie che trattano
gelatina e collagene.

T
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