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LINEE GUIDA TECNICHE PER L‘APPLICAZIONE DELL’AUTOCONTROLLO
CON PROCEDURA SEMPLIFICATA DEL SISTEMA HACCP

I1 Reg (CE) 852/2004
sancisce che gli operatori
giuridica

ene dei prodotti alimentari,
ttore alimentare

garantire
la mazione, la fabbricazione, il
il deposito, il trasporto, la distribuziome,
, la vendita o la fornitura, compresa la
otti alimentari siano effettuati in

somministrazione,

modo igienic
Rppare senza entrare nel merito del campo di
applicazione, le strutture gette alle regole definite
dal iano  estremamente  differenti,  con

problematiche e livelli di rischil
scarsamente riconducibili a modelli p

igienico  sanitari

I1 medesimo re o, all’art. che gli
operatori del alimentare predis attuino e
mantengano una pilt  procedur: permamntl, ati  sui

entificazione dei pericoli, punti

principi HACCP  (
critici ai 2 e dei relativi 1limiti critici, dai
lianza efficaci, di azioni correttive nonché

opportuns verifiche e registrazioni.

I sette principi del sistema HACCP possono essere applicati a
qualsiasi segmento della filiera alimentare, anche deve
essere prevista una flessibilitd che conduce ad una
applicazione semplificata per alcune impr alimentari.

In particolare, nel caso in cui le prescrizioni di base (pr
requisiti),integrate o meno da manuali di corretta prassi
operativa, iettivo del controllo dei pericoli
alimentari, consic e, sulla base del principio di
gli obblighi in forza delle
gli alimenti sono ddisfatti e che
aleuna n ita  ai ai
attuare e mantene manente
basata sui sette principi del sistema HACK





[image: image2.png]Sulla base
comunitarie

indicazioni fornite dalle linee guida
mplificazione citate in preme;
dure semplificate del sistema HA(

a. Settori alimentari che lgono alcuna attiviti di
preparazione, 0 formazione di prodotti
alimentari, oppure mplici operazioni di
preparazione degli alimenti

b. Settori alimentari, in cui 1la manipolazione d
alimenti segue pro idate, che costituiscono
spesgo parte della no ormazione professionale

degli operatori del settore in questione

Sono esclusi dalla semplificazione all’attuazione dei
principi  del sistema HAC le imprese alimentari non
espressamente  ricompr tipologie elencate nella
tabella che seque.

I1 Servizio Veterinario
Emilia Romagna si riserva la p
sequito di una valutazione
ulteriori tipologie di attivita
procedure semplificate per la ¢

e Igiene degli Alimenti della Regione
ibilita di individua a
dell’analisi del rischio,
cui consentire 1’adozione di
stione dell'autocontrollo.

Un’applicazi del

sistema HAC

ne flessibile e semplificata dei prinecipi
deve tenere in considerazione, in particolar

P

» La natura

> La dimensione dell’impresa alimentare

dell’ applicazione

Tale semplificazione prevede che a seguito
d 1la

dell’analisi dei
gestione
1’applicazione
di controllo basate sull’apphcgl,ue di misure 1J1=nlch= ai
base (PRE-REQUISITI) .

In relazione alla natura ntari e della
tipologia dei processi alimentari il controllo dei pericoli
ottiene applicando:
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Seffori alimentari, in cui la
manipolazione degli
alimenti segue procedure
consolidate, che
costituiscono spesso parte
della normale formazione

professionale degli
operatori del seftore in
questione

TIPOLOGIE DI IMPRESE

dstoranii e affini comprese e
strutiure di - monipolazione  degli
aimenfi o bordo di mezi di

trosporto quall le navi, bar con
piccola fistorazione, agiturismo.
Ristorazione nell'ambifo di fiere e
sagre

atiivita di catering (preparczione e
somministrazione) fino a 250 pasti al
giomo

feminall  di  distibuzione o
“cucinette” per lo sporzionamento
o la distribuzione di pasti prodotti
altrove

cucine destinate @ senvizo di
comunitas particolari per le qual
siano previste le  coratteristiche
delle civil abitazioni

mense fino a 250 posti l giomo

esercizi per la vendita ol defiaglio
(compresi gii autonegoz) con
lboratori  amnessi e laboratori
arfigianali con annessa vendita
quali;

o macelerie,

o pescherie,

o erboristerie,

o gastronomie/rosticeer
e
pasticcerie,

o panelteie, pize al
faglio,

o paste fresche

o gelalerie,

o chioschi con
manipolazione di
alimenti,

o caseifici  laboratori
lavorazione  come e
miele  onness  od
aziende agricole/
agriturismi,

per i qual Ieveniudle

produzione per la vendita ad
alii eserciz di commercio e/o

somminisirazione, sia limitata
allombifo  della  stessa
provincia o province
contermini

Produzioni alimentari @  rischio

microbiologico nullo o con ciclo
tecnologico che garaniisce basso
o nulo opporto microbico sul
prodotto finale: torefozioni caffé.,
confine i vino, muiini, acetdie,
lavorazione funghi freschi e secchi

Modalita di controllo dei pericoli
1. Se presenii manuaii di coretta
prassi operativa in materia di igiene
e per I'applicazione dei principi del
sislema HACCP, specifici e vaidafi
conformemente  alle  procedure
ministeriaii , le imprese  alimentari
possono ufilizzarli per fispondere agl
obbiighi di cui alla presente delioera
2. In altemaiiva le imprese alimentari
devono implementare un sisiema di
autoconirollo basato su ameno i
seguenti punfi :

a) Prerequisi

in materia di igiene

alimentare

b) Definizione di tulti i pericoli
significativi  risconirabii  allinterno
dell'impresa e  definizione  delle

procedure per il loro confrollo con
descrizone delle misure coreffive
da adotiare in caso di problemi

<) Operazioni di monitoraggio =
monitoraggio delle procedure di
frosformazione e conservazione
degii alimenti (conirollo del coretto
nzionamento degli apparecchi di
refiigerazione, coftura,
iscaldomento  onche  tromite
semplice  verifica  visva  della
temperatura delle apparecchiature
e dspeffo  delo  corefio
combinazione tempo/temperatura)
d) Registrazione: registrazioni delle
non conformita rilevate e delle
misure correfiive adoftate.

N.8. Lo classificazione della tabella & da infendersi riferifa ale afiivita nelle quali gli addetti allo specifico ciclo
produttivo non superino le 10 unita (in linea con la definizione di “microimprese” di cui alla Raccomandazione

2003/361 CE della Commissione Europe
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TIPOLOGIE DI IMPRESE

Modalita di controllo dei pericoli

Seftori alimentari che non
svolgono alcuna aftivita di
preparazione, produzione o
trasformazione di prodofti
alimentari,
OPPURE che svolgono
semplici operazioni di
preparazione degli alimenti

chioschi di vendita, banchi
del mercato e banchi di
vendita  autolrasportati,
auto negozi e banchi
temporanei di vendita;
locali in cui sono servite
prevalentemente bevande
(oar, coffe, ecc.);

negoz  alimentari  al
deftaglo  [esercizi  di
vicinato e medie strutture di
vendita, come definite dal

Digs 114/98)

imprese di frasporto  di
prodotti alimentari
confezionatie non

imprese  di deposito  di

prodotti alimentari ove non
visia alcuna manipolazione

1. Se presenti manuali di corretta
prassi operativa in materia di
igiene e per Papplicazione dei
principi  del sislema HACCP,
specifici e validafi
conformemente alle procedure
ministeriali , le imprese alimentari
possono utilizzarli per rispondere
agli obbiighi di cui alla presente
delibera.

2. In altemativa le imprese
alimentari devono implementare
un sistema di  autocontrolio
basato su almeno i seguenti
punti:

a) Prerequisiti in materia di igiene
alimentare

b) Operazioni di monitoraggio =
monitoraggio delle temperature
e il controllo del cormetto
funzionamento degli apparecchi
di refrigerazione anche tramite
semplice  verifica visiva della
temperatura delle
apparecchiature di
refrigererazione/ congelamento.
c) Registrazione =  registrazion
delle non conformita: rilevate e
delle misure correttive adottate.

N.8. Lo classificazione della tabella & da infendersi riferita alle attivita nelle quali gii addetti allo
specifico ciclo produtfivo non superino le 10 unita (in linea con la definizione di “microimprese” di cu

alla Raccomand ne 2003/361 CE della Commissione Europea).
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e Requisiti infrastrutturali e attrezzature compresa la
manutenzione

nsiderare

no :

e Requisiti delle materie prime e qualifica formitori

e La corretta manipolazione dell’alimento (inclu i1
confezionamento e il  trasp Igiene  della
lavorazione

. cest ne dei rifiuti e corretta arti

di lavoraz

one

e Procedure di controllo degli infestanti

* Pr

dure igieniche (pulizia e disinfezione)
e Qualitid dell’acqua (modalita di approvvigionamento
idri

e Controll
del freddo

e Igiene del personale: piano di igiene del personale
articolato in igieme dell’abbigliamento, esistemi di
lavaggio delle mani, norme comportamentali per il
personale. Salute del personale.

1la catena

le temperature e mantenimento

e Formazione: piano di formazione del personale che
preveda la partecipazione co rifica apprendimento a
corsi interni/esterni all’azienda,addestramento con
affiancamento.

Tali prerequisiti sono diretti a controllare i pericoli in
maniera generale, la rintracciabilitd (articolo 18 del
regolamento (CE) n. 178/2002) e il ritiro degli alimenti e
1’obbligo di informazione delle autoritd competenti (articolo
19 del regolamento (CE) n. 178/2002), pur r
prerequisiti  devor esgere,  comungue,
prescrizioni di ba

I Manuali di corretta pr operativa in materia di igiene e
per 1'applicazione dei principi del sistema HACCP, elaborati
a norma degli art. 7, 8 e 9 del Reg. CE n. 852/04,
uno strumento prezios pe aiutare gli
e el settore alimentare nell’osservanza delle n
di igiene a tutti i 1livelli della catena alimentare e
nell’applicazione dei principi del sistema HACCP.





