COME FARE?  COSA SAPERE?
(Consigli, Info e Contenuti per le aziende alimentari)

Contenuto 1

Cosa significa sicurezza alimentare e autocontrollo secondo il sistema H.A.C.C.P.

1.1 In primo piano. 
Quando parliamo di sicurezza alimentare, subito si fa riferimento alla capacità che un qualsiasi organismo vivente ha di gestire acqua e cibo in maniera costante secondo la propria sopravvivenza e secondo il proprio fabbisogno giornaliero.

Questo aspetto legato al settore alimentare, trasferito nelle realtà commerciali è inteso come sicurezza igienico sanitaria degli alimenti (food safety).

Tale sicurezza contempla il rispetto di precise caratteristiche di salubrità degli alimenti, ma non solo, contempla il rispetto degli ambienti e delle procedure di lavorazione che gli stessi subiscono durante la filiera alimentare.

1.2 L’ autocontrollo secondo il sistema h.a.c.c.p. 

L’ autocontrollo secondo il sistema h.a.c.c.p. è una delle procedure obbligatorie per tutte le attività che gestiscono, conservano, trasportano, lavorano, producono, trasformano gli alimenti e/o le bevande (considerate sempre alimenti).

Il sistema h.a.c.c.p. è il sistema cardine utilizzato nelle aziende alimentari (piccole, medie e grandi).

Si basa su alcuni principi, atti a garantire la salubrità e la qualità degli alimenti, ma anche a garantire la salute del consumatore.

I 7 principi sono

1) Identificazione e analisi dei pericoli

2) Individuazione dei punti critici di controllo (CCP)

3) Definizione dei limiti critici

4) Definizione delle procedure di monitoraggio

5) Definizione e pianificazione delle azioni correttive

6) Definizione delle procedure di verifica

7) Definizione delle procedure di registrazione.

Lo scopo generale di un buon sistema h.a.c.c.p. è quello di prevenire e ridurre il più possibile i rischi che possono presentarsi a causa di una ingestione di alimenti contaminati durante le fasi possibili della filiera alimentare. In realtà qualsiasi alimento può risultare contaminato già all’origine (vegetali, carni, uova), oppure può contaminarsi durante le fasi di produzione fino al consumo.

Responsabili delle malattie dovute alla ingestione di cibo contaminato sono i microrganismi (batteri e virus) o i loro prodotti (tossine), ma anche sostanze chimiche (detergenti, pesticidi, conservanti) o fisiche (schegge di metallo, legno, vetro), che nelle varie fasi di lavorazione dell’alimento possono contaminarlo e, superando le barriere biochimiche e fisiche predisposte dall’organismo, impiantarsi e dare origine alle malattie trasmesse da alimenti. 
Al fine di contrastare lo sviluppo di tali patologie sono stati predisposti, nel corso degli anni, provvedimenti legislativi, regolamenti e misure di sorveglianza da parte degli organi di controllo e, parallelamente, l’innovazione tecnologica ha permesso di migliorare l’efficienza delle attrezzature per la produzione alimentare, sia sotto il profilo della sicurezza sul lavoro che su quello della garanzia dell’igiene.
Ma, nonostante l’applicazione di nuove tecnologie di produzione per garantire la sicurezza dei cibi, il rischio di insorgenza di malattie di origine alimentare rimane ancora oggi troppo elevato in relazione alla accresciuta domanda del comparto alimentare. 
Lo scopo dei  manuali di autocontrollo è quello di rappresentare in maniera fedele ed adeguata la filiera produttiva o i processi lavorativi dell’ azienda presa in considerazione, cosi fornendo le informazioni, gli strumenti e le metodologie per l’applicazione del sistema di sicurezza alimentare H.A.C.C.P. più idoneo. Nello specifico si analizzano tutti i rischi potenziali per individuare quali di essi costituiscono pericoli reali e vengono specificati i punti critici di controllo (CCP). Quest’ ultimi, tramite misure di monitoraggio e azioni correttive è possibile annullarli e/o portarli nei limiti critici, che rappresentano sempre un livello accettabile di sicurezza.

Contenuto 2

Obblighi normativi del settore alimentare.

Gli obblighi normativi del settore alimentare sono moltissimi, centinaia, solo a pensarli tutti, ci viene di chiudere e cambiare mestiere! Invece NO! Non bisogna arrendersi……..mai arrendersi!!!

Facendo un breve racconto delle successioni normative riguardanti la sicurezza alimentare in Italia, la prima recepita fu quella dettata dal D.Lgs. 155/97, che di fatto recepiva la prima codifica normativa in Europa in fatto di igiene dei prodotti alimentari del 1993 (Direttiva 43/93/CEE). Quest’ ultima nel 2004 invece fu sostituita dai nuovi regolamenti europei 852,853,854,882 del 2004, ma recepiti in Italia con l’ abrogazione del D.Lgs. 155/97 da parte del D.Lgs. 193/07, che di fatto recepiva la seconda codifica normativa in Europa in fatto di igiene dei prodotti alimentari del 2004 (Direttiva 41/2004/CE)
Elenco delle principali normative h.a.c.c.p. vigenti in Italia.

· D.Lgs. 193/07.

· Reg. C.E. 852/04

· Reg. C.E. 853/04

· Reg. C.E. 854/04

· Reg. C.E. 882/04

· Reg. C.E. 178/02

· D. Lgs n. 31 del 02/02/2011

· Reg. C.E. 183/05

· Reg. C.E. 2073; 2074; 2075/2005 e altre.

Facendo un passo nel passato, c’è da dire che le normative iniziali erano quelle recepite dall’ Unione Europea tramite i regolamenti C.E., poi in Italia ci siamo adattati con i decreti legislativi ad hoc, validi in tutta Italia, ma comunque ogni regione ha potuto portare modifiche e variazioni per ogni comparto specifico del settore alimentare facente parte del territorio regionale interessato.

Quindi la cosa più importante del contenuto, non sono quali e quanti tipi di normative ci sono che ruotano attorno alla sicurezza alimentare e altri settori che sono li vicino o comunicanti.
La cosa più importante da capire è che ci sono dei regolamenti principali dettati dall’Europa, recepiti dall’ Italia tramite i decreti legislativi (come già detto), ma che ogni regione in aggiunta, per attività alimentari specializzate e non specializzate, ha elaborato normative e regole del tutto territoriali. Cosi le aziende sanitarie locali nelle funzioni di SIAN (servizio, igiene, nutrizione alimentare), si sono adattate a rispettare, sia le normative nazionali, ma a volte anche ad implementarle le precedenti, con  le normative  regionali. 
Esempio: in tutta Italia devono svolgersi i corsi di formazione per alimentaristi, i quali hanno sostituito gli ex libretti di idoneità sanitaria, ma non è detto che tutti gli attestati rilasciati siano validi (pur mantenendo la stessa mansione), cambiando da regione in regione. Infatti anche i termini, le validità e le metodiche di formazione possono essere diverse da regione a regione.

Quindi badate bene a chi vi rivolgete e cosa vi rilasciano. Ci sono società e consulenti di sicurezza alimentare che fanno tutto in tutta Italia. Purtroppo molte cose in termini di sicurezza alimentare secondo il sistema h.a.c.c.p. sono valide in tutta Italia, altre cose non lo sono!

Un buon consulente deve entrare a pieno nel regolamento regionale specifico, prima di pubblicizzare e/o garantire tutto a tutti!

Tornando agli obblighi normativi, sono tutti importanti.

Ci sono i comunitari che sono generici per ogni attività che gestisce alimenti (comprese le bevande) e poi ci sono regolamenti, decreti e altre norme che sono specifiche a seconda delle attività prese in considerazione in tutte le regioni dello stivale.
Caro visitatore, spero di averti dato informazioni utili, anche se brevi.

Il mio lavoro consiste nel creare soluzioni adatte ai fabbisogni dei miei clienti, far acquisire delle nozioni, infondere sicurezza e ottimizzare i suoi risultati!!!

Per ricevere periodicamente ulteriori contenuti, utili per apprendere in pieno la gestione della sicurezza alimentare della tua attività, contattaci, scegli la tua formula di abbonamento personalizzata e molto conveniente.
Saremmo lieti di servirti e di omaggiarti uno dei nostri servizi a tua scelta.
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