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“HACCP: Analisi del rischio e controllo dei punti critici”

E' un protocollo
(ovvero un insieme di procedure),
volto a prevenire le possibili
contaminazioni degli alimenti

Il sistema HACCP venne ideato negli usa negli anni sessanta, per
Assicurare che gli alimenti forniti agli astronauti della NASA, non
avessero effetto negativo sulla loro salute o potessero mettere a
rischio la loro missione nello spazio




Il sistema HACCP é stato introdotto in Europa con la :

HACCP

Hazard Analysis
Critical Control
Points

l Direttiva 93/43/CEE

Adozione in Italia del sistema HACCP con il
decreto Legislativo : 155 del 26 maggio 1997
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Articolo 5

Gli operatori del settore
alimentare
predispongono e
mantengono una o piu
procedure permanenti
basate sui principi
HACCP

Il sistema HACCP ha introdotto il concetto di prevenzione.

Questo sistema consente di individuare i possibili pericoli di
contaminazione legati alla preparazione degli alimenti e consente
di individuare quelle fasi del processo dove e possibile con maggior
efficacia controllare il pericolo, cioé eliminarlo o ridurlo a un livello
accettabile (Punto critico di controllo CCP)

Per esempio: la distribuzione di prodotti
surgelati, dove la temperatura di conservazione
non deve salire oltre i -18 C°, rimanendo
costante dalla produzione alla consumazione.
Questo sistema, messo a punto principalmente

HAGGP

per i produttori di alimenti, si puo applicare \ GERT":IED , F
anche alla preparazione e alla distribuzione dei - bj
pasti durante le emergenze. ‘\a\ P ’ﬂ




| principi del sistema HACCP

| punti fondamentali del sistema dell 'HACCP, la cui applicazione nelle
aziende alimentari e diretta a fare in modo che gli alimenti non siano
causa di danno alla salute del consumatore, sono identificabili in:

v' 7 principi, che prima della loro applicazione devono essere
preceduti da

v’ 5 attivita preliminari.

Si tratta, quindi, di mettere in pratica dodici passaggi chiave secondo
uno schema ben specificato.

® Formazione dell’ HACCP - team (Formazione dei gruppo di lavoro
che svilupperail piano autocontrollo)

* Descrizione dei prodotto (descrivere in modo dettagliato tuttii
prodottiche si vogliono offrire alla clientela)

¢ |dentificazione della destinazione d’uso e definizione della
tipologia del consumatore finale

* Costruzione del diagramma di flusso (descrivere le fasi del
progetto di produzione delle preparazionigastronomiche)

e \erifica del diagramma di flusso (controllaresul posto che quanto
scritto corrisponda alla verita)

Il sistema HACCP e basato sull'applicazione
di sette principi:

Principio 1:  Individuazione dei pericoli ed analisi del rischio

Principio2: Individuazione dei CCP (punti critici di controllo)
:  Definizione dei Limiti Critici

Principio4:  Definizione delle attivita di monitoraggio

Definizione delle azioni correttive

Principio6:  Definizione delle attivita di verifica
Principio 7 : Gestione della documentazione

11

Identificare i punti critici di controllo (CCP - Critical Control Points)

|| nelle fasiin cui & possibile prevenire, eliminare o ridurre un rischio
R S

Stabilire, per questi punti critici di controllo, i limiti critici che
differenziano I'accettabilita dalla inaccettabilita

Stabilire e applicare procedure di sorveglianza efficaci nei punti
critici di controllo

Stabilire azioni correttive se un punto critico non risulta sotto
controllo (superamento dei limiti critici stabiliti)
s EEE - SIS e e
Stabilire le procedure da applicare regolarmente per verificare

l'effettivo funzionamento delle misure adottate
TR e, el WSS ey THEGEE, B

Predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle

dimensioni dellimpresa alimentare




Processo HACCP

. Identificazione dei .
Valutazione o Determinazione delle
punti critici di

controllo (CCP)

dei rischi

Attuazione delle
manovre correttive

Predisposizione di un
sistema di raccolta dati

Verifica del funzionamento del sistema

procedure per i CCP

Controllo dei
CCp

Principio 1
(Individuazione dei pericoli ed analisi del rischio)

Identificare i pericoli potenziali associati
alla produzione di un alimento in tutte le
sue fasi, dalla coltura o allevamento al
processo, alla produzione e distribuzione
fino al consumo. Valutare le probabilita
che il rischio si verifichi e la gravita
dell'eventuale danno ed identificare le
misure preventive per il suo controllo. |
pericoli che attentano alla sicurezza del
prodotto possono essere classificati in
fisico-chimici e biologici.

14

| contaminanti degli alimenti
possono essere di natura:

v’ Fisica
Chiodi, vetri, insetti (vivi o morti), pezzi di legno e
qualsiasi altro corpo estraneo.

v Chimica
Antiparassitari, metalli pesanti, residui di
contaminanti ambientali, ecc.

v Microbiologica
Salmonella, Campylobacter, Listeria, E. Coli, ecc.
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QUANTO SICURO
EILCIBO CHE
VMIANGI?

Principio 2:
individuazione

dei CCP (punti
critici di controllo)

Identificare le fasi che devono essere
controllate, o ancor meglio "gestite", al
fine di eliminare i rischi o minimizzare la
probabilita del loro verificarsi (punti
critici di controllo). Una fase rappresenta
ogni stadio di produzione e/o
manipolazione degli alimenti,
comprendenti la produzione primaria, la
loro ricezione e trasformazione, la
conservazione, trasporto, vendita e uso

del consumatore. 16




Esistono misure di

Diagramma di flusso per

. "'“"fi""“? I'individuazione dei CCP
M (Punti Critici di Controllo)
3 E'necessario il controllo Modificare fase,

fase?

perla sicurezza in questa Sl —» progetio c prodotto

MO
¥

MonéunCCP o Fine*

D2

In verde le quattro
domande che ci dobbiamo
porre per individuare i CCP

Lafase & specificatamente destinata ad eliminare un
pericolo o a ridurlo ad un livello ile?

NO
+

Potrebbe una contaminazione dovuta ad un pericolo
identificato manifestarsi a livelli superiori a quelli
accettabili o aumentare fino a livelli inaccettabili?

D3

Sl NO
|
'

D4 Esiste una fase successiva che riduca a Iivelli accettabili il
o elimini il pericolo?

A R i
Noneun GuF —— e

5 T

NO
+ \\b

Non&unCCP — Fine *

3l

Cad 8=
CCP 17
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Principio 3
(Definizione dei Limiti
Critici)

Stabilire i limiti critici che devono
essere osservati per assicurare
che ogni punto critico sia sotto
controllo.

In pratica, limite critico & quel
valore che separa l'accettabilita
dall’inaccettabilita.

| limiti critici sono desunti da
quelli di legge, ove presenti,
oppure da GMP (good
manufacturing practices), nel
senso che possono derivare
dall’'adozione di una pratica
igienica di lavorazione.




Principio 4

(Definizione delle attivita di

monitoraggio)

Stabilire un sistema di

monitoraggio che permetta di
assicurarsi il controllo dei CCP
tramite un test, oppure con
osservazioni programmate. Il
sistema di monitoraggio sara,
quindi, costituito dalle rilevazioni,
in momenti definiti, di un
determinato parametro che deve
permanere entro un limite critico

stabilito.

TE RMOMETRO

Principio 5

(Definizione delle azioni correttive)

Stabilire I'azione da attuare quando il monitoraggio indica che un
particolare CCP non & sotto controllo. Le azioni correttive, meglio dette
"trattamenti", richiedono sia le azioni di trattamento delle “non
conformita”, che la revisione del sistema per eliminare la possibilita che la
deviazione dei parametri prefissati possa verificarsi nuovamente.
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Principio 6
(Definizione delle
attivita di verifica)

Stabilire procedure per la
verifica che includano
prove supplementari e
procedure per confermare
che il sistema HACCP stia
funzionando
efficacemente.

LA SCHEDA PER IL PUNTO CRITICO DI

CONTROLLO

Conservazione prodotto
surgelato

Contaminazicne da
microrganismi

SOGLIA DI ALLARME

-18%C + 3

SORVEGLIANZA

Controllo quotidiano
temperatura

FOGLIO DI LAVORO HACCP

Thsterie | Poricall | Wieure | Fararetn Uil | Valon | Froceduredi] Zaiont
e Proventie periCCP ol | sogia Conetave

MISURE DA
ADOTTARE IN CASO

T Al ADRAE
Ll Mo

Chiudere il banco
frigorifera: eliminara il
difetta: in caso di

b
=RATIgEIar sy

aliminare il prodotto.

Proventive poriccP  crbicl | sogia Conetave.

RESPONSABILITA'

Si indica solo se diversa
dal titolare

DOCUMENTAZIONE

Si indicano i registri
previsti
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(CHECK RECORD)

SCHEDA 4: controllo te
Mese:.maggio Anno:
Frigoriferc o cella: N° ..3..

Giorno Temperatura °C Il Responsabile
1 +3 firma
2

(CHECK RECORD)

Dati di identificazione del pradotto "NON CONFORME:

N? Bolla  Descrizione del Data di Quantita
o fattura prodotte e ditta arrivo
fornitrice

(Cirio)

Motivo della non conformita: confezioni con presenza di
ammaccature

Data: 03 gennaio 2005

Principio 7
(Gestione della
documentazione)

Stabilire una
documentazione
riguardante tutte le
procedure di
registrazione appropriate
a questi principi e loro
applicazioni.




oan COCOCTTTE

Dati sugli operatori
Ganeralita Ruolo.
Dati sul campo tenda visitato
Comune, ubicazione
CoMm
Icentifi campo
N, REQUISITO Sl MO COMMENTI
PARTE 1: STRUTTURE £ PERSONALE
Porsonsl
1 Estalo indhiduato un resporsaile della cucina da campo'punto di somministrarione pasti? U
2 Sono state affiss istruponi per i comportamenta del persanale delle cucine? 00 -
3 Leistusond affisse sono osservale scrupolosamente ed eseguite coffectamente? o — e
4 liparsonala addatio alla cucina Fa ricovuto una formaziona spacifica? 00—
5 1l parsonale dofle cucin indossa indumanti adaguat @ pulii? 00
6 Sono st indviduaifsagnaleti sintomi i maiatia (vomio, diarroa, ksion cutanca)? oo
7 Ses, il personale che preserta quest sintomi @ siato allontamato dalle attivita di mensa? g a
3 Quai dcllo Soguort arce oo stata offattvamenta Indiviuatc? oo
82 Area apertura imbalkagy oo
8 Aoa cottura dal pasti oo
8 Area preparariora alimenti oo
8 Aa puizia stoviglia oo
£ rdure g a
8 oo
ag ione pasti (rofatiorio) uu
8h Aroa sicccaggio liment oo
9 E disponibike un gabinctio atirerzato con lavabo ad uso esclusivo del parsanaie della cucina? uaua
Consorvaziono dollo orrato alimontari
"0 Gli alimenti non depariili s0no consarvati in ambienti chiusi assicurando la saperazions
dogl ATt protott 62 nOn profott? 00
1 Gl alimenti deperitili S5m0 consarvati in frigerifara? Q0
"2 Gli aliment deperioll sfusi sono consarvati frigorifara in contanitori
G EOMUNGUR prolett 6 CoMaminaziors? oo
3 Nei depositi frigorifero & assicurata la saparasiona tra g alimanti protatti @ quali fon protetti? Qo
"4 Nallarea di stoceaggio. g alimanti scro sallevati 4a terra? oo
'S | prodoii oriofnutiicoli Freschi sono conservai in kogo resco @ asdutio? U
' Lewovasono conserveiain Figa? oo
PARTE 2: ATTREZZATURE
] Loatromzature (utonsil, Stowght o] SOn0 Manienuto pulits? 0
"8 Gli strumanti (ccltal, tagfori, tavol) sono utilizzati separatamento a sconda
che vengano levorati citd crudi o cott, came 2 pesce atc?
' E stato individuato una spazio seperato @ segnalato par b collocaziona
di procatti per La pulizia o la disinfazcne? 1]
PARTE 3: RIFIUTI ALIMENTARI
20| rifiuti sona raczolt in appositi comonitor muniti di Saoco in plastica? uu
21 | rifiuti vangono allontarati con Foquenza adequata @ trasferit in aree individuate & protetta? oo
22 | rifiuti sona smaltiti quotidianamente” g a

Esempio di
check-list di
autovalutazione per
I'adozione delle
corrette prassi
igieniche nelle
mense e nei campi
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REQUISITO S| MO COMMENTI

PARTE 4: RIFORNIMENTO IDRICO
Per il lavaggiopreparazione degli alimeni ¢ uilizzata acqua potadile?
Ter il lsvaggio degli utersili/storigle 2 utilizzata scqua potebile?

Lo condotte di acqua pozabile £an2 adequatamente sognalzte ¢ soparate
di uelle G augua on potabile (52 present)? o 2

oc
'

PARTE 5: REQUISITI APPLICABILI Al PRODOTTI ALIMENTARI
Rifornimento derrate alimentari
Gl aliments 1n armvo vongono sattopest: a controllo visvo
(imbrattamento, rottura della confarione, rispetto delle temperature)? o 2
Sono accetati sola alimenti provenienti da fornitori accreditati

i da regolzre d 2 discorta)? u
Sana conservati ermnalagicemente | daciment] commersiali df szorta?
Ad ogni cansegna wiene verificata la presenza ¢ leggibilita della bollatura
sanilaniaerciio di ider ficagions suli alimenti G origie aninlk? u
Ad ogni cansegna vengzno verficate e datz di scadenzz o IMCT g 2
Sulle derrate sfuse vienz appos:a indizazicre della data di arriva? a

Corservazivne, praparazions  collura
Sono effettuat frequent. verifiche sul rispecto della catena del freddo
Si util zzano per prima i prodott arrivaci per orimi in considarazione
di data i seacanza. TMC o data i arriun?

Lo uova scno cansumate solo dopo cottura?

Lo sconge amento avviene solo a temperaturz di rfrigerazione?

Gli alinenli songelali ¢ 1on ulizzal venguno subilo dimiwli?

Le confezioni di latt2 aperte & non utilizzate vengono el mirate?

o
L

ocoooo
[ERENEREN

PARTE 8: SOMMINISTRAZIONE

La somministrazione dele pietanzz aviene eniro 2 ore dalla preparazione o allarrivo (catering)? O 2
Nel refettorio sono state affisse in un punto baa visibile struzioni

per il cornpur Lanmenito iy enico-saritario deyl utent a 1mensa? o 2

PARTE 8: PULIZIA E DISINFEZIONE
o te

Cha nigono acourataments sl ol =
Le aree 5070 regolarmente pulite e dis nfettate? u a
Itavoli e i piani di appoggio sono regolarmerre disinfettati? o 3
Le pentole. ke stoviglic ¢ gli utensii sono accuratamente pulite can acqua calda

(se disponibile) e detergente? g a

T gl e ehsions o puliis el e e
gli aliment: vengone conscrvati. oreparati, somministrati sono 2 sufficienti O insufficienti

Firma del operatare

Ingresso
operatori %,

Servizi

'l\

UTENSILI VAR

— F Py
ISUSH b

Spogliatoio

e, o1

\\— Distribuzione
dei pasti

Fuochir

Schema di

Ul IMPFIANTW

materie prime

Cos'e il Manuale di Autocontrollo
Aziendale

Il Manuale di Autocontrollo Aziendale € un documento scritto che deve
essere predisposto da tutti gli operatori del settore alimentare (OSA);

E un obbligo di legge;

Deve essere predisposto attraverso I'applicazione delle corrette e buone
prassi d'igiene e di lavorazione rispettando i principi HACCP;

Deve essere coerente con l'attivita svolta, prevedendo anche
I'applicazione semplificata per le piccole imprese;

Comprende tutte le procedure messe in atto dall'operatore del settore
alimentare per controllare e ridurre a livelli accettabili i pericoli connessi al
processo produttivo, i risultati, i provvedimenti conseguenti a questi
risultati;

Deve indicare il responsabile.




PROCEDURE DELOCALIZZATE

La realizzazione di un piano di autocontrollo e
efficace solo se preceduto dalla predisposizione
ed attuazione di procedure delocalizzate ovvero
procedure prerequisitio (PRP).

PROCEDURE DELOCALIZZATE

Le procedure delocalizzate sono indicate nella

UNI EN ISO 22000 come Programma di
prerequisiti(PRP).

| sistemi di autocontrollo basati sui principi
HACCP delegano il controllo dei punti di
controllo (CP), cioe di quei punti che pur
non rivestendo un carattere di criticita sono
importanti per il controllo del

processo alle “ procedure delocalizzate”

GESTIONE PROCEDURE
DELOCALIZZATE

Le PRP sono gestite attraverso le procedure
operative standard (SOP) e procedure operative
standard di sanificazione (SSOP).

Aloro volta governate dalle good manufactorin
practices (GMP) e good hygienic practices
(GHP).

GMP

Buone pratiche di lavorazione
indicano le corrette modalita operative da adottare nel
corso della lavorazione

* non rappresentano limiti di accettabilita dei punti critici di
controllo

¢ devono essere tradotte in procedure operative

SOP

Procedure operative standard
sono le procedure per P’applicazione delle GMP

SSOP

Procedure operative standard di sanificazione
sono le procedure per Papplicazione delle GMP relative alla
pulizia e disinfezione delle attrezzature destinate a venire in
contatto con gli alimenti




Sono SSOP

La procedura della pulizia, sanificazione disinfezione
degli ambienti, delle superfici a contatto con gli
alimenti.

Procedure di sanificazione

protocollo delle operazioni (compresi servizi igienici
e spogliatoi e automezzi trasporto)

responsabilita nel’esecuzione delle operazioni
modalita e frequenza delle operazioni

attrezzature e prodotti da utilizzare

modalita di utilizzo dei prodotti e delle attrezzature
procedure per la pulizia e la manutenzione delle
attrezzature per la pulizia

schede tecniche aggiornate dei prodotti utilizzati
sistema di verifica dell’efficacia delle operazioni
limiti di accettabilita delP’efficacia delle operazioni

procedura da adottare in caso di rilievo di non
conformita

i e s i e e 1

Sono Sop

Le procedure di:

Manutenzione dei locali ed attrezzature
Controllo degli animali infestanti

L'igiene della salute e del personale

La formazione di tutto il personale addetto

La qualita dell'acqua utilizzata

Sono SOP

La gestione dei rifiuti

La selezione dei fornitori

La rintracciabilita delle materie prime e prodotti
finiti

Ricevimento materie prime

Gestione della catena del freddo

Gestione di materiali di oggetti destinati a
entrare a contatto con gli alimenti

Il piano di campionamento ed analisi




In pratica

. Perche lo faccio?
. Come lo faccio?

. Chilo fa?

. Quando lo faccio?

. Faccio esattamente cio che ho scritto?Cio che
faccio funziona?

. Cosa faccio quando non funziona?

SEMPLICEMENTE
>SCRIVI QUELLO CHE FAI E

> FAI QUELLO CHE HAI SCRITTO.

GRAZIE PER
AVERMI




