Sicurezza alimentare

Il sistema di autocontrollo HACCP
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HACCP

HACCP = Hazard Analysis Critical Control Points

"Analisi del Pericolo e gestione dei Punti Critici di
Controllo"

Il metodo HACCP e' un protocollo di analisi (Hazard Analysis)

f nalizzato a garantire la sicurezza e I'idoneita al consumo umano
di alimenti, applicato da un gruppo di operatori, che consente di
razionalizzare l'identif cazione dei pericoli signif cativi e la
iIndividuazione delle cause originarie, delle modalita di eff cace
prevenzione e di corrispondente tenuta sotto controllo (controllo
dei processi + verif che) .ﬁ___ﬂ




HACCP

IL METODO HACCP e’ un sistema operativo, procedurizzato,
che garantisce la corretta, continuativa ed evolutiva
applicazione delle modalita di controllo dei pericoli
identificate, validate e codificate nella fase di analisi. Il
Sistema HACCP e da ritenersi adeguato se costituisce la
parte relativa ai requisiti cogenti di un piu complessivo
“Sistema di gestione per la quallta allestito in base alle




HACCP

Il metodo HACCP e stato sviluppato negli anni '50 dalla Pillsbury Co
(USA) per garantire I'assenza di pericolo microbiologico negli alimenti
destinati agli astronauti, basandosi sul sistema di analisi "Modes of
Failure" degli U.S. Army Natick Laboratories, nell'ambito del programma
"zero defects" della NASA.

Alla base dello sviluppo di questo nuovo sistema di controllo della
sicurezza alimentare vi era la constatazione che il tradizionale controllo
di laboratorio, per quanto ampio e costoso, hon avrebbe potuto fornire le
garanzie richieste.




HACCP

Dagli anni ‘70 il metodo HACCP e stato applicato, in maniera non
codif cata, da aziende alimentari anglosassoni, estendendolo dal pericolo
microbiologico, al pericolo chimico ed a quello fsico .

Negli anni ‘90 il metodo e stato sviluppato nell'ottica di tutelare la salute
del consumatore, sia come strumento di autocontrollo nelle aziende
alimentari sia come strumento di vigilanza ispettiva.

Dal 1989 al 1992, Direttive comunitarie che disciplinano gli aspetti
Igienico-sanitari relativi ai prodotti di origine animale e prevedono
I'attivazione di un "autocontrollo” del azienda, che richiama i principi che
sono alla base del metodo HACCP, ma senza citarlo esplicitamente
(prevale | * aspetto analitico e, in Italia, responsabilita del Veterinario

uff ciale).



HACCP

Nel 1993 il metodo e stato formalizzato dal Codex Alimentarius (FAO -
Division of Food and Nutrition - Food Safety Unit), come strumento

eff cace ed eff ciente di autocontrollo nelle aziende alimentari e di
vigilanza ispettiva da parte delle agenzie uff ciali.

La Direttiva 93/43/CEE "Sull'igiene dei prodotti alimentari”, richiama
espressamente l'uso del metodo HACCP per una corretta impostazione
controllo della sicurezza e dell'integrita dei prodotti alimentari in tutte le
fasi di preparazione, trasformazione, fabbricazione, confezionamento,

deposito, trasporto, distribuzio Ipolazione, ra.

Nel 1997 reso obbligatorio neg&anper OI'C




HACCP

Nel 1999 formalizzato in Italia dall * UNI “ Norma UNI 10854:1999 .

Vengono definite le linee guida per la progettazione e realizzazione
di un sistema di autocontrollo basato sul metodo HACCP

Nel 2000 reso obbligatorio negli USA per prodotti a base di carne e
pollame

Nel 2003 reso obbligatorio negli USA per succhi vegetali (con previsione
di ulteriore estensione a tutti i derivati orto-frutticoli)

Dal 2006 reso esplicitamente obbligatorio nella unione europea anche
per prodotti di origine animale —

Durante la sua rapida ascesa il metodo HACCP, originariam
f nalizzato alla tutela del consumatore rispetto ai pericoli
modif cato ed e stato esteso alla gestione della qualita cor
guindi al rischio economico.




HACCP

| pregi del sistema di autocontrollo.

Il sistema HACCP ha una base scientif ca ed e sistematico, individua
pericoli specif ci e disposizioni per il loro controllo in modo da garantire la
sicurezza degli alimenti.

Il sistema HACCP e uno strumento f nalizzato a valutare i pericoli e a
realizzare sistemi di controllo che si basano sulla prevenzione.

Un sistema HACCP e in grado di adeguarsi ai cambiamenti, quali |
progressi nella concezione degli impianti e nelle procedure di produzione

o gli sviluppi tecnologici.
licatosn tutta layili roduttiva, g'?lla
el ) HACCP)) 1
Ilf'.'-EHTIFIEI:I

Il sistema HACCP puo essere ;
produzione primaria al consumo f




HACCP

Versatilita, e infatti utilizzabile in tutte le fasi di produzione delle materie
prime e della loro trasformazione cosi come nelle fasi di
commercializzazione ed utilizzo dell'alimento T nito consentendo di
Intervenire con tempestivita

E applicabile per tutti gli aspetti della sicurezza degli alimenti

Permette di focalizzare il controllo ispettivo sulle fasi piu a rischio di
clascun processo produttivo e pertanto ottimizza le procedure ispettive

Permette di ridurre i controlli di laboratorio
Migliora la qualita dei prodotti che verranno posti in vendita

Consente all’azienda una autoispezione continua attraverso la
conservazione della documentazione

Permette di dimostrare in qualsiasi momento che nel corso della
produzione sono stati adottati tutti i provvedimenti possibili per garantire
la salute del consumatore.



Le 7 regole base

Il sistema HACCP si basa su sette principi fondamentali:

1 - Individuazione dei pericoli ed analisi del rischio

Individuare ogni pericolo che deve essere prevenuto, eliminato o ridotto a
livelli accettabili (analisi dei pericoli);

2 - Individuazione dei punti di controllo critici

Individuare 1 punti di controllo critici nella fase o nelle fasi in cui il
controllo stesso si rivela essenziale per prevenire o eliminare un pericolo
o per ridurlo a livelli accettabili;

3 - Def nizione dei Limiti Critici.

Stabilire, nei punti di controllo critici, I limiti critici che differenziano
I'accettabilita e I'inaccettabilita ai f ni della prevenzione, eliminazione o
riduzione dei pericoli individuati;



Le 7 regole base

4 - Def nizione delle attivita di monitoraggio.

Stabilire ed applicare procedure di monitoraggio eff caci nei punti di controllo
critici

5 - Def nizione delle azioni correttive

Stabilire le azioni correttive da intraprendere nel caso in cui dalla monitoraggio
risulti che un determinato punto di controllo critico non e sotto controllo

6 - Def nizione delle attivita di verif ca.

Stabilire le procedure, da applicare regolarmente, per verif care I'eff cace
funzionamento delle misure di cui ai paragraf 1 — 5

7 - Gestione della documentazione.

Predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle dimensioni
dellimpresa alimentare al f ne di dimostrare |'eff cace applicazione delle
misure di cui al paragraf 1 -6



Applicazione

Per applicare i principi del’THACCP e suff ciente rispondere a
gueste domande.

Le seguenti attivita, per essere eff cacl, dovrebbero essere effettuate in
successione.

> Cosa puo' darmi dei problemi?
(analisi dei pericoli)

> Dove possono concretizzarsi quesﬂ%fb_blemi?
(analisi dei rischi) -~

> Cosa posso fare per prevenirli? \‘)

(analisi preventive)




Applicazione

> Se nonostante le analisi si dovesse verificare il problema,
come posso ridurre le conseguenze”?

(azioni Correttive)

> In caso di contestazione come posso dimostrare di aver
lavorato al meglio?

(documentazione del sistema)

> Cosa devono sapere i miei dipendenti per non intralciare il
sistema di autocontrollo?

(formazione del personale)



Applicazione

> Come posso essere sicuro che le regole siano state capite
e seguite correttamente dal personale?

(documentazione del sistema)

> Come posso aumentare la sicurezza della mia azienda e
garantire una qualita' migliori per i miei clienti?

=y

(verifica ed aggiornamento (XN
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Aplicazione

VALUTAZIONE E IDENTIFICAZIONE DEI PERICOLI
RISTORATIVE

Stabilire quali pericoli possono ragionevolmente verif carsi e
per i quali e necessario adottare misure preventive

Occorre tenere in considerazione tutti quei pericoli che
storicamente si sono verif cati e per i quali e utile mettere in
atto procedure di controllo-gestione, perché esiste la
ragionevole possibilita che possano nuovamente manifestarsi

In assenza di procedure specif che. _
Bt




Aplicazione

Indice del rischio

RISCHIOQ: con rischio si intende un evento di natura tale che la sua
prevenzione, eliminazione, riduzione o controllo ad un livello accettabile

e essenziale per la produzione di un alimento sano.

Si determina attraverso:

> valutazione della probabilita’ del pericolo in relazione al processo
produttivo e al personale addetto

> Gravita ’ in relazione alle caratteristiche dell " agente che determina il
pericolo

Il rischio e molto inf uenzato dal personale, dal processo e dalle
caratteristiche dell'agente considerato
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