Docente: GIOVANNA AMORUSO

AREA: SICUREZZA ALIMENTARE

UF: | principi dell’Autocontrollo secondo il
metodo HACCP.

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”




Il Reg. CE 178/2002 ed i suoi regolamenti
applicativi denominati “Pacchetto Igiene” del 2004
stabiliscono |'obbligo per le imprese alimentari

di attuare un
Sistema di Autocontrollo
per la sicurezza alimentare

secondo il metodo HACCP
come definito nel Codex Alimentarius.
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e
Reg. CE 178/2002 art. 17:

Responsabilita:

Spetta agli operatori del settore alimentare e dei
mangimi (OSA = Operatori del Settore Alimentare)
garantire che nelle imprese da essi controllate gli
alimenti o i mangimi soddisfino le disposizioni della
legislazione alimentare inerenti alle loro attivita in tutte
le fasi della produzione, della trasformazione e della
distribuzione e verificare che tali disposizioni siano
soddisfatte.
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PER POTER APPLICARE BENE L'HACCP E PERO
NECESSARIO:

-  SODDISFARE I REQUISITI STRUTTURALI PREVISTI PER
L[EGGE;

- DEFINIRE E APPLICARE | PROGRAMMI DEI
PREREQUISITI.

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



. le strutture devono essere tenute pulite, sottoposte a manutenzione e

tenute in buone condizioni

. lo schema,la progettazione, la costruzione, I'ubicazione e le dimensioni
devono consentire pulizia, corretta prassi igienica, impedire accumulo,
disporre di strutture per magazzinaggio a temperatura controllata

. deve essere disponibile un sufficiente numero di gabinetti

. deve essere disponibile un sufficiente numero di lavabi

. Si deve assicurare una corretta aerazione meccanica o naturale

. gli impianti sanitari devono disporre di un buon sistema di aerazione
meccanica o naturale

. nei locali devono esserci un’adeguata_illuminazione

. gli impianti di scarico devono essere adatti allo scopo

. dove necessario spogliatoi per il personale

. i prodotti per le pulizie non devono essere conservati nelle aree dove =
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!Hega!o H !GQUISI!I SDeCI|ICI aDD‘ICa!I‘I al |oca‘| !I preparazione,

lavorazione e trasformazione

.l locali devono essere progettati e disposti in modo da consentire una
corretta prassi igienica

.pavimenti (pulibili, non assorbenti e tossici, drenanti)

.pareti (pulibili, non assorbenti e tossici, lisce)

Soffitti (no accumulo per muffa, condensa, sporcizia, ben mantenuti)
finestre (no accumulo sporcizia, protette, non-apribili se a rischio)

.porte (pulibili, non assorbenti, lisce)

.superfici comprese quelle delle attrezzature (pulibili, non assorbenti, non
tossiche, non corrodibili, lisce)

.attrezzature per le_pulizie (acqua calda/fredda, pulite, no corrosione)

rosattrezzature per . la
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| capitoli successivi riportano i requisiti (PRP) per la gestione di:
Trasporto

Rifiuti

Approvvigionamento idrico

Materie prime e controlli

Catena del freddo

Conservazione e imballaggio alimenti
Trattamento termico

lgiene e formazione del personale
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PROGRAMMI DEI PREREQUISITI PRP:

Condizioni di base ed attivita necessarie a mantenere un
ambiente in condizioni igieniche per la preparazione di prodotti
sani e sicuri per il consumo umano.

Fondamenta del sistema HACCP !l

*Good Agricultural Practice (GAP), Good Veterinarian Practice (GVP),
Good Manufacturing Practice (GMP), Good Hygienic Practice (GHP),
Good Production Practice (GPP), Good Distribution Practice (GDP)
and Good Trading Practice (GTP).

La legislazione ne riconosce il ruolo fondamentale e le controlla
esattamente come per le procedure HACCP.
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| sistemi di autocontrollo basati sui principi HACCP delegano quindi il controllo
dei "punti di controllo (CP)" (cioe di quei punti che pur non rivestendo carattere
di criticita, sono importanti per il controllo di processo), ai Prerequisite
Programs.

L'HACCP deve quindi intervenire su una situazione gia «sotto controllo»
in quanto individua i rischi che ancora sono significativi e li pone sotto
stretto controllo.

In parole povere, con i PRP controlliamo polvere, insetti, ecc, cioe i
pericoli meno gravi e che derivano dal’ambiente, dal personale, dai
macchinari; con i CCP controlliamo - durante le fasi di produzione - |
pericolo veramente gravi, per es. la listeria o la salmonella nel prodotto
finito attraverso ad es. un trattamento termico.

(Se la situazione € fuori controllo, ad es. ambiente sporco, impianti
inadeguati, pest control assente, personale non formato, 'HACCP
dovrebbe controllare tali e tanti pericoli da non essere piu né efficace, né

applicabile).
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Le GMP corrispondono alle cosiddette procedure delocalizzate o prerequisiti, definibili
come “procedure che, se correttamente applicate, permettono di tenere sotto

controllo piu fasi del processo che potrebbero essere considerate critiche

”

;e

principali sono le seguenti:
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pulizia e disinfezione, inclusi i controlli preoperativi ed operativi;
disinfestazione e derattizzazione;

controllo della potabilita delle acque;

selezione e referenziamento dei fornitori;

smaltimento dei rifiuti solidi e dei reflui;

manutenzione degli impianti e delle attrezzature;

igiene ed abbigliamento del personale;

formazione del personale;

ritiro dal mercato delle merci non idonee
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Es. GESTIONE DEI RIFIUTI

e Irifiuti alimentari, i sottoprodotti non commestibili e gli altri scarti, devono essere
rimossi al piu presto, per evitare che si accumulino, dai locali in cui si trovano gli
alimenti.

* | rifiuti vanno considerati come materiale igienicamente rischioso. Per tale motivo
devono essere depositati in contenitori chiudibili (ad es. dotati di coperchio con
apertura/chiusura a pedale, in modo da non doverlo toccare con le mani ogni
volta che si getta qualcosa).

* | contenitori devono essere tenuti in buone condizioni igieniche ed essere
disinfettabili.

e Irifiuti vanno allontanati e smaltiti frequentemente, in maniera igienica e
rispettosa dell’'ambiente, anche per evitare che siano causa di attrazione e
sviluppo di infestanti.

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




Es. CONTROLLO DEGLI INFESTANTI

Tra gli infestanti i piu dannosi sono:
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roditori (topi e ratti),
insetti striscianti (scarafaggi, blatte, formiche),

insetti volanti (mosche, zanzare, vespe, ecc) .Tutte le malattie a trasmissione
orofecale possono essere trasmesse anche dalle mosche che si posano ovunque e
trasportano anche nelle zampe ogni genere di microbi.

parassiti delle derrate alimentari e ogni altro occasionale parassita;
uccelli e altri mammiferi domestici (cane, gatto, ecc).
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Es. CONTROLLO DEGLI INFESTANTI

Occorre predisporre procedure adeguate per controllare gli animali infestanti e
per impedire agli animali domestici di accedere ai luoghi dove gli alimenti sono
preparati, trattati o conservati. Pertanto nel piano di autocontrollo aziendale
devono essere previsti:

* a)un protocollo operativo per il controllo degli infestanti che comprenda ispezioni
periodiche finalizzate a controllare i punti permanenti di monitoraggio e a
identificare e segnalare ogni presenza di infestazione ( da attuarsi per il tramite di
un operatore con conoscenze inerenti sia i locali che i parassiti )

* b)interventi di disinfestazione per I'eliminazione degli infestanti.

Il controllo del rischio di infestazioni € costituito anche da alcune procedure
comportamentali, ad es, controllo di tutti i materiali e le materie prime in
ingresso.
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Es. IGIENE DELLA PERSONA E DEL VESTIARIO

La trasmissione dei microrganismi avviene nella maggior parte dei casi tramite le
mani sporche o attraverso comportamenti non corretti di coloro che manipolano i
cibi ; infatti la pelle e tutte le parti del corpo che rimangono scoperte sono
superfici naturalmente “ abitate “ da microrganismi.

Pertanto, al fine di ridurre il rischio di contaminazione biologica degli alimenti, e
quindi per evitare rischi alla salute dei consumatori, € indispensabile mantenere
una accurata igiene personale e una pulizia molto scrupolosa degli indumenti, che
se necessario, devono anche essere anche protettivi.

Gli abiti da lavoro sono indumenti che devono essere utilizzati esclusivamente sul
posto di lavoro e riposti in appositi armadietti individuali.
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Es. IGIENE E SANIFICAZIONE DEGLI AMBIENTI E DELLE ATTREZZATURE

La pulizia dei locali dove avviene il deposito, la produzione, la manipolazione e la
vendita degli alimenti, nonché degli arredi, delle apparecchiature e delle
attrezzature che vengono a contatto con gli alimenti, € fondamentale per
prevenire le malattie trasmesse dagli alimenti.

Oltre che puliti e disinfettati, ambienti, arredi, attrezzature, utensili (che devono
essere tutti realizzati in materiali resistenti, non assorbenti, lavabili, resistenti alla
corrosione, non tossici), devono essere tenuti anche in ottimo stato di
manutenzione, per concorrere ad eliminare tutte le occasioni di sviluppo e di
moltiplicazione dei germi.

A tal fine dovranno essere previsti i necessari interventi di manutenzione ordinaria
e straordinaria in modo da assicurare il buon funzionamento.
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PRECISAZIONI
CONCETTUALL
E METODOLOGICHE
SUL SISTEMA HACCP
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Il reg. 178 e il pacchetto igiene

prevedono che |'Autocontrollo
sia applicato

secondo il metodo HACCP
come definito nel
Codex Alimentarius.
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Art. 5: Analisi dei pericoli e punti critici di controllo

1. Gli operatori del settore alimentare predispongono, attuano e
mantengono una o piu procedure permanenti basate sui 7 principi
del sistema HACCP.

GLI OPERATORI

.dimostrano all’autorita competente che essi rispettano il paragrafo 1
secondo le modalita richieste dall’autorita competente

.garantiscono che tutti i documenti sono costantemente aggiornati

.conservano ogni documento e registrazione per un periodo adeguato

.gli operatori del settore alimentare collaborano con le autorita
competenti
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Analisi dei pericoli e punti critici di controllo

Gli operatori del settore alimentare predispongono, attuano e

mantengono una o piu procedure permanenti basate sui 7 principi del
sistema HACCP.

J'operatore notifica all’'autorita competente ciascuno stabilimento ai fini
della REGISTRAZIONE.

.gli operatori provvedono affinché gli stabilimenti siano RICONOSCIUTI
dall’'autorita competente.

| requisiti del sistema HACCP dovrebbero tener conto dei principi
contenuti nel Codex Alimentarius.

Essi dovrebbero essere abbastanza flessibili per poter essere applicati
In qualsiasi situazione, anche nelle piccole imprese.
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La CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION & un ente

internazionale responsabile dell’'attuazione del Programma
Alimentare della FAO/WHO, creato nel 1962.

Gli scopi del Programma sono:
e protezione della salute del consumatore

e semplificazione del commercio internazionale
dei prodotti alimentari
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E' wuna raccolta di standard alimentari
Internazionali adottati dalla Commissione, per tutti
| principali  tipi di alimenti, processati,
semiprocessati e grezzi.

La pubblicazione del Codex (continuamente
revisionato) mira alla elaborazione e ratifica delle
definizioni e dei requisiti relativi agli alimenti, per
la loro armonizzazione internazionale.

Il Codex é ritenuto da alcuni uno strumento al servizio delle multinazionali ed &
spesso criticato. Tuttavia, tra i suoi scopi statutari c’e anche quello di ' proteggere -
la salute dei consumatori e garantire pratiche commerciali leali".
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Il Codex include disposizioni per:

qgualita igienica e nutrizionale degli alimenti,
comprese norme microbiologiche

additivi alimentari

residui di pesticidi

contaminanti

etichettatura e presentazione degli alimenti
metodi di analisi e campionamento

¢® e @
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I Codex fornisce Inoltre linee gquida e
raccomandazioni.

Tra le linee guida, il documento del Codex
Alimentarius

“CAC-RCP1-1969 rev. 4 del 2003 — General
Principles of Food Hygiene”

propone e descrive il metodo HACCP come
sistema di controllo della sicurezza dei prodotti
alimentari.
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Sezione I: Obiettivi

Sezione Il: Scopo, uso e definizioni

Sezione llI: Produzione primaria

Sezione |V - Stabilimento: progettazione e impianti
Sezione V - Stabilimento: Controllo operativo
Sezione VI - Stabilimento: manutenzione e igiene
Sezione VIl - Stabilimento: gestione del personale
Sezione VIII: Trasporto

Sezione IX - Stabilimento: Informazione sul prodotto e consapevolezza
del consumatore

Sezione X: Addestramento

Seguono le Linee Guida per l'applicazione dellHACCP: Hazard
Analyses and Critical Control Point (HACCP) System and Gwdellnes
for its Application. A
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Il metodo H.A.C.C.P. consente individuare e gestire i
pericoli associati al consumo degli alimenti, al fine di
tutelare la salute del consumatore finale.

Si applica a tutte le fasi della filiera produttiva, dal
ricevimento degli ingredienti/materie prime fino
all’utilizzazione da parte del consumatore finale.

I metodo H.A.C.C.P. ha quindi lo scopo di spostare
I'attenzione dal controllo finale a tutti i segmenti del
settore considerato:

corrisponde di fatto al “CONTROLLO DI PROCESSO”
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Applicando I"'HACCP allinterno di uno stabilimento alimentare e quindi
possibile prevenire le malattie di origine alimentare, controllando le fasi di
lavorazione dove c’e un rischio di natura biologica, chimica o fisica.

L'HACCP parte del principio che prevenire e meglio che combattere.

E in caso di combattimento, si trae lezione dall'insuccesso per evitare |l
ripetersi del problema (in questo caso, una malattia di origine alimentare)
= AZIONI CORRETTIVE E PREVENTIVE!!

LU'applicazione del metodo HACCP si traduce nella redazione di un “Piano
di autocontrollo”, contenuto all’interno di un Manuale di autocontrollo,
che ogni azienda del settore alimentare, sia essa di produzione,
trasformazione, ristorazione, ecc deve redigere (ed applicare!) per
prevenire problemi di origine sanitaria dovuti agli alimenti.
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HazarRD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS

Un approccio sistematico per l'identificazione,
la valutazione e il controllo dei pericoli
alimentari, basato su sette principi base.
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HAZzARD ANALYSIS

CRiTicaL CoNTROL POINTS
L'acronimo si pud considerare come composto da due parti:

- HA: Analisi dei pericoli. Si riferisce ad un sistema di analisi che consente di
individuare i pericoli e di conseguenza i rischi per la salute del consumatore
connessi al consumo di un dato alimento.

- CCP : Identificazione dei Punti Critici di Controllo
da intendersi in senso positivo, cioe come Punti Critici di Prevenzione

In quanto il CCP é per definizione la fase che risolve il pericolo:

CCP: UN PUNTO, FASE O
PROCEDURA A CUI PUO’
ESSERE APPLICATO UN CONTROLLO, PER PREVENIRE, ELIMINARE O
RIDURRE A LIVELLI ACCETTABILI UN PERICOLO PER LA SICUREZZA
DELL’ALIMENTO
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Codex Alimentarius si basa sull’applicazione di:

7 principi,

preceduti da

5 attivita preliminari,

Per un totale di 12 attivita, che vanno eseguite
tutte e 12 e nello stesso ordine riportato, perche il
metodo sia efficace.
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Fase 1 Formare il team HACCP
Fase 2 Descrivere il prodotto
Fase 3 Identificare I'uso previsto

Fase 4 Realizzare un diagramma di flusso
Fase 5 Conferma sul posto del diagramma di flusso
Fase 6 Principio 1 Esecuzione dell'analisi dei pericoli
Fase 7 Principio 2 Determinare i CCP

Fase 8 Principio 3 Stabilire limiti critici per ogni CCP
Fase 9 Principio 4 Stabilire un sistema di monitoraggio per ogni CCP

Fase 10 Princibio 5 Stabilire azioni correttive
Fase 11 Principio 6 Stabilire procedure di verifica

Fase 12 Principio 7 Stabilire la documentazione e le registrazioni
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1. Costituzione del “gruppo di lavoro HACCP”

Il “Gruppo HACCP” o Team HACCP pud comprendere:

- uno specialista del controllo della qualita, competente a valutare i rischi
biologici, chimici o fisici inerenti una particolare categoria di prodotti;

- uno specialista della produzione, responsabile del procedimento tecnico
di fabbricazione del prodotto o ad esso direttamente associato;

-un tecnico esperto nel funzionamento e nell'igiene degli impianti e dei
materiali utilizzati per la fabbricazione del prodotto;

- qualsiasi altra persona specializzata in microbiologia, igiene e tecnologia
alimentare
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2. Descrivere il prodotto

Denominazione del prodotto

Breve descrizione del prodotto e del processo di produzione
Ingredienti

Condizioni microbiologiche

Condizioni chimiche (pH, attivita dell'acqua aw)
Informazioni nutrizionali

Modalita di identificazione (lotto)

Confezionamento e imballaggio

Tempi e modalita di conservazione

Modalita di trasporto

Utilizzatori finali
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3. Identificare la destinazione d'uso del prodotto

Collettivita
Ristorazione

Altre imprese
Consumatore finale

Consumatori sensibili (bambini, anziani, immunodepressi, donne in gravidanza)
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4. Costruire il diagramma di flusso del processo di produzione

5. Confermare sul posto e durante le attivita il il diagramma di flusso
del processo di produzione
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DESCRIZIONE ATTIVITA
Flusso di lavorazione: Approvvigionamento materie prime,
semilavorati, materiali sussidiari
|
# Descrizione tramite I Stoccaggio prodotti I
schema a blocchi delle I
attivita svolte I L avorazione I

|
| Stoccaggio prodotti finiti |

v

# Descrizione dettagliata delle | Spedizione |
modalita eseguite nelle
singole fasi del processo
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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. I CCP pud essere
quindi rappresentato da una qualsiasi fase del processo, dal
ricevimento delle materie prime allo stoccaggio dei prodotti finiti.

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.
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5. determinazione delle azioni correttive: individuazione delle
azioni correttive da compiere nel caso in cui il monitoraggio rilevi
che un CCP non ¢é sotto controllo.

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, l'efficacia del Piano di Autocontrollo & verificata da
analisi di tipo microbiologico e chimico nonché dalle verifiche
ispettive (audit), 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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Solo dopo che sono stati definiti ed attuati i PRP, si puo
procedere all’applicazione del metodo HACCP:

Principio 1: Analisi dei pericoli

Il processo di raccolta ed interpretazione delle
iInformazioni sui pericoli e delle condizioni che portano
alla loro presenza, per decidere quali siano significativi
per la sicurezza alimentare e che dovrebbero essere
gestiti con il piano HACCP.
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“PERICOLO” ¢& qualsiasi agente biologico, chimico o fisico
contenuto in un alimento o mangime o la condizione Iin cui un
alimento o un mangime si trova, in grado di provocare un effetto
nocivo alla salute:

» Contaminazione (o ricontaminazione) ad un livello inammissibile, di
tipo biologico (parassiti, microrganismi), chimico o fisico, delle
materie prime, dei semilavorati, dei prodotti finiti;

» sopravvivenza o moltiplicazione in proporzioni inammissibili di
microrganismi patogeni nelle materie prime, nei semilavorati, nei
prodotti finiti;

-~ produzione o persistenza a livelli inaccettabili di tossine o di altre
sostanze indesiderate provenienti dal metabolismo microbico.
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Definizioni:

Rischio: funzione della probabilita e della gravita di un
effetto nocivo per la salute, conseguente alla presenza di
un pericolo

Prodotti a rischio: prodotti dannosi + inadatti
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— gravita del pericolo, cioe le implicazioni che linsorgenza del pericolo
comportano per la salute (es. ospedalizzazione, decesso);

— probabilita del pericolo, cioe la probabilita che un pericolo accada.

Quindi il rischio é il risultato della gravita di un pericolo e della probabilita che
questo possa manifestarsi:
R=GxP
ISO 22000:

Il termine "pericolo® non va confuso con il termine “rischio” che, nel contesto della sicurezza alimentare,
significa una funzione della probabilita di un effetto nocivo per la salute {per esempio, ammalarsi) e [a gravita
di tale effetto (decesso, ospedalizzazione, assenza dal favore, ecc.) quando esposto a un pericolo specifico.
if rischio & definito nella Guida ISO/IEC 51 come [a combinazione della probablllta del verificarsi di un danno

e della gravita di tale danno.

Sul piano pratico la distinzione tra rischio e pericolo é poco concreta e rlschlo
e pericolo finiscono col coincidere.
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-
Analisi dei pericoli:

identificazione di tutti i potenziali pericoli associati al
consumo dell'alimento;

-valutazione della frequenza del manifestarsi del pericolo
sulla base di una casistica epidemiologica o su dati
aziendal

stima della gravita.

*va

*va
moO

utazione delle potenziali fonti e vie di contaminazione;

utazione della probabilita/possibilita di sopravvivenza e
tiplicazione dei microrganismi nelle diverse fasi di

produzione
e|dentificare le misure di controllo.
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Biologici:

Microrganismi Patogeni (es. batteri, virus)
Muffe

Parassiti e protozoi

Organismi superiori

*Chimici:

Tossine

Detergenti e sanificanti

Pesticidi

Residui di farmaci

Additivi non approvati o in quantita elevate (NO2- e NO3-)
Metalli pesanti

Allergeni

Sostanze cancerogene (organoalogenati)

Prodotti di decomposizione (istamine)

*Fisici:
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GRAVITA (G) DESCRIZIONE PUNTEGGIO
DANNO POCO GRAVE Danno limitato nel tempo, senza 0<Gz1
conseguenze
DANNO GRAVE Danno con possibili conseguenze/menomazioni 1<G<2
DANNO MOLTO GRAVE Danno associato a possibili esiti letali 2< G<3
FREQUENZA DESCRIZIONE PUNTEGGIO
DANNO POCO Si e verificato molto raramente o<P<1
PROBABILE
DANNO PROBABILE Si sono registrati casi 1<P<2
DANNO MOLTO Si e verificato frequentemente 2< P<3
PROBABILE

INDICE DI PERICOLOSITA (RISCHIO):
PERMETTE DI DEFINIRE DELLE PRIORITA DI CONTROLLO A GARANZIA DELLA SALUTE
DEL CONSUMATORE

PUNTEGGIO RISCHIO GESTIONE:
0<GP< 1 BASSO NON NECESSARIA
1<GP<3 MEDIO CONSIGLIATA
3< GP<9 ELEVATO INDISPENSABILE
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Risultato dell’Analisi dei pericoli:

*| pericoli con rischio elevato vanno sottoposti
all’albero delle decisioni per individuare la/le
fase/i che sara/saranno CCP.

*Gli altri pericoli vanno almeno gestiti attraverso
i prerequisiti (CP).
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Punto di controllo Critico (CCP): punto, fase o
procedura in cui e necessario (possibile ed
indispensabile) esercitare un’azione di controllo
al fine di prevenire, eliminare o ridurre ad un
livello accettabile un pericolo relativo alla
sicurezza di un prodotto alimentare.

| CCP sono definiti da ciascuna azienda
specifica sotto la propria responsabilita
= autocontrollo.
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*Q1: ESISTONO MISURE DI CONTROLLO PER IL
PERICOLO INDIVIDUATO?

-Q2: TALE TAPPA DEL PROCESSO E STATA
APPOSITAMENTE PREVISTA PER ELIMINARE IL
PERICOLO O RIDURNE LA PROBABILITA DI
COMPARSA AD UN LIVELLO ACCETTABILE?

*Q3: POTREBBE UNA CONTAMINAZIONE, RELATIVA
AL PERICOLO INDIVIDUATO, MANIFESTARSI A
LIVELLI SUPERIORI A QUELLI ACCETTABILI O
AUMENTARE FINO A LIVELLI INACCETTABILI?

*Q4: UNA SUCCESSIVA TAPPA DEL PROCESSO PUO
ELIMINARE IL PERICOLO CONSIDERATO O
RIDURNE LA PROBABILITA DI COMPARSA AD UN
LIVELLO ACCETTABILE?

f "’;" .. T2 _.“._;._I
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Una vo‘!a |aen!|‘|ca!| I !!!, per ognuno Si proceae con

I"applicazione dei principi seguenti:

3 - definizione dei limiti critici per ogni CCP;
4 — stabilire il monitoraggio per ogni CCP;

5 — stabilire le azioni correttive in caso di superamento
dei limiti critici (es. eliminazione prodotto,
rilavorazione, ecc);

6 — definire le procedure di verifica dell’efficacia del
sistema HACCP (= validazione, per es. audit interni;
analisi chimiche, microbiologiche, ecc);

7 — documentare il sistema di autocontrollo attuato.
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DOCUMENTARE IL SISTEMA
HACCP E REDIGERE IL
MANUALE AZIENDALE DI
AUTOCONTROLLO DELL'IGIENE
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> dimostrare l'efficacia del piano nel mantenere il processo di
produzione sotto controllo;

» dare evidenza alle autorita di controllo dell’applicazione efficace
del Piano HACCP e dei Prerequisiti.

Quindi la documentazione HACCP:

deve essere semplice ed essenziale, applicabile anche da parte
degli operai;

deve consentire la consultazione attraverso un sistema pratico
di identificazione e di rintracciabilita;

deve evidenziare subito i risultati, positivi o negativi;

Procedure e registrazioni devono essere presentati in modo che
possano essere facilmente ispezionati anche dagli organi di
controllo, firmati, datati ed archiviati.
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» piano di autocontrollo approvato dal rappresentante legale;
» procedure che descrivono il sistema;
- verbali dei gruppi di lavoro;

> moduli e schede relative alle registrazioni dei monitoraggi dei
CCP;

» check-list relative ai punti di controllo (CP, prerequisiti);

> registrazioni della formazione effettuata; attestati corsi
alimentaristi;

- registrazioni delle non conformita e delle azioni correttive;
- risultati dei piani di audit (verifiche ispettive interne);

- rapporti di prova relativi alla verifica delle procedure (es. analisi
microbiologiche, chimiche; report taratura termometri, bilance, ecc).
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Esempi di documenti e registrazioni del Manuale di
Autocontrollo e Piano HACCP
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« Scopo e campo di applicazione del manuale

+ Riesame del Piano di Autocontrollo

eDefinizioni

eRiferimenti normativi

*Gruppo di autocontrollo

eDescrizione locali, impianti ed attrezzature

eRifornimento idrico

eGestione rifiuti e sottopodotti

ePersonale e sua formazione

eProcedure di pulizia e sanificazione

eProcedure di manutenzione

eProcedure di disinfestazione

eDescrizione materie prime, prodotti finiti e prodotti no food
eDescrizione del processo produttivo, diagrammi di flusso e loro conferma
eAnalisi dei pericoli, identificazione dei CCP e Piano di Autocontrollo
eIdentificazione e rintracciabilita del prodotto

eGestione dei prodotti/materiali non conformi
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DESCRIZIONE PRODOTTI
Denominazione del prodotto

Breve descrizione del prodotto e del processo di produzione
Ingredienti

Condizioni microbiologiche

Condizioni chimiche (pH, attivita dell'acqua aw)
Informazioni nutrizionali

Modalita di identificazione (lotto)

Confezionamento e imballaggio

Tempi e modalita di conservazione

Modalita di trasporto

Utilizzatori finali
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DESCRIZIONE LOCALI, IMPIANTI, ATTREZZATURE

Struttura esterna
Struttura interna
Accessori e attrezzature interne

Impianti e materiali
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Punto Operazione | Frequenza Tipo Procedura
intervento prodotto
SERVIZI lavaggio e giornaliera soluzione di | seguire le istruzioni
IGIENICI disinfezione acqua calda | riportate in
e detergente | etichetta
specifico;
disinfettante.
Impianti rimozione durante soluzione di | seguire le istruzioni
(linee di dei residui I"attivita acqua calda | riportate in
confeziona grossolani. | a fine e detergente | etichetta;
mento) lavaggio giornata: specifico. ogni operatrice lava
la sua zona di
competenza.
Ecc...
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MONITORAGGIO PULIZIE

Data Sigla Pulizia Pulizia linee Pulizia celle Pulizia Pulizia

contr. pavimenti | di lavorazione | frigorifere attrezzature servizi

(ogni 15 gg) e utensili igienici
Conformi Conformi Conformi Conformi Conformi

SI NO SI NO SI NO | SI NO SI NO
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PIANO DI VERIFICA ANALITICA

Oggetto Parametri Frequenza Numero
dell’analisi monitorati campioni

Materie prime

Semilavorati

Prodotti finiti

Superfici

Acqua
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MONITORAGGIO TEMPERATURA CELLE FRIGO

MESE: Cella Frigo N.
ANNO: Limite critico: max +10°C
gg. T cella °C Controllore Note
1
2
31
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MONITORAGGIO ACCETTAZIONE MATERIALI PER CONFEZIONAMENTO

Data
arrivo

Fornitore

Prodotto e
N. Doc.
Accom/

Lotto

Conformita
ordine

Condizioni
prodotto e
automezzo
(igiene,
integrita
pallet, ...)

Descr.ne
N.C.

Azioni
correttive

Contr.
(sigla)
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Pericolo

M
Q
%)
o

Germinazione
di muffe.
Partenza di
muffe.

STOCCAGGIO
ORTAGGI

Contaminaz Soffiaggio

ione da
corpi
estranei:
frammenti
di vetro;
impurita
(peli,
piume,
polvere, ...)

SOFFIAGGIO BOTTIGLIE

Fondas..... ...

Albero decisioni

Misure

. Rischio
preventive  (PRP |, - ¢ a1 @2 03 Q4
applicabili)
Awviamento alla  1x1=1 - - = o

lavorazione entro
24 ore.

Pulizia e
disinfezione
locali e spazi
esterni

con 2x2= Si Si -
aria compressa. 4
Buona
manutenzione
linea.

Ispezione di ogni
pallet prima
dell’utilizzo:
eliminazione

intero pallet se si
presenta
eccessivamente
contaminato
(acqua, polvere,
insetti che
sporcano il

piatto di

accumulo
soffiatrice).

L e
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Cccp

No -

CCP1 Nessun
corpo
estraneo
nella
bottiglia.
Soffiaggio
con aria
compress
a 6 bar.

Limiti critici

Procedure di
monitoraggio

Controllo stato
ortaggi durante lo
stoccaggio.

Registrazione
controllo
pressione a inizio
e fine

imbottigliamento.

Procedure di Registrazio I
. Resp. .
verifica ni

Azioni
correttive

Eliminazione - - -
ortaggi
infestati.

Rifiltraggio  Controllo
olioo del
eliminazione processo
delle durante gli
bottiglie audit
prodotte interni.
mentre il

CCP era

fuori

controllo.

In caso di

prodotto

TESCO,

discutere la

NC prima

della

spedizione

conil

Referente.

Operat Scheda
oredi Imbottiglia
linea. mento
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Il “Gruppo HACCP” o Team HACCP puo comprendere:

- uno specialista del controllo della gualita, competente a valutare i rischi
biologici, chimici o fisici inerenti una particolare categoria di prodotti;

- uno specialista della produzione, responsabile del procedimento tecnico di
fabbricazione del prodotto o ad esso direttamente associato;

-un tecnico esperto nel funzionamento e nell'igiene degli impianti e dei
materiali utilizzati per |la fabbricazione del prodotto;

- qualsiasi altra persona specializzata in microbiologia, igiene e tecnologia
alimentare

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




