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Valutazione del rischio 

L’operatore del settore alimentare (OSA) che esegue qualsivoglia fase della produzione, della trasformazione e della distribuzione di alimenti  deve rispettare i requisiti generali in materia d’igiene di cui all’allegato II del Regolamento CE 852/2004.

Gli operatori del settore alimentare, se necessario, adottano le seguenti misure igieniche specifiche:

· rispetto dei criteri microbiologici relativi ai prodotti alimentari;

· le procedure necessarie a raggiungere gli obiettivi fissati per il conseguimento degli scopi del presente regolamento;

· rispetto dei requisiti in materia di controllo delle temperature degli alimenti;

· mantenimento della catena del freddo;

· campionature e analisi.
L’operatore del settore alimentare (OSA) deve predisporre, attuare e mantenere una o più procedure permanenti, specifiche della propria attività, basate sui seguenti principi del sistema HACCP:

1) identificare ogni pericolo che può pregiudicare la salubrità dell’alimento;

2) identificare i punti critici di controllo nelle fasi in cui il controllo stesso si rivela essenziale per prevenire o eliminare un rischio o per ridurlo a livelli accettabili;

3) stabilire, nei punti critici di controllo, i limiti critici che differenziano l’accettabilità e l’inaccettabilità ai fini della prevenzione, eliminazione o riduzione dei rischi identificati;

4) stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficaci nei punti critici di controllo;

5) stabilire le azioni correttive da intraprendere nel caso in cui dalla sorveglianza risulti che un determinato punto critico abbia superato i limiti di accettabilità;

6) stabilire le procedure, da applicare regolarmente, per verificare l’effettivo funzionamento delle misure di cui alle lettere da a) ad e);

7) predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle dimensioni dell’impresa alimentare al fine di dimostrare l’effettiva applicazione delle misure di cui alle lettere da a) ad f). Qualora intervenga un qualsiasi cambiamento nel prodotto, nel processo o in qualsivoglia altra fase, la procedura deve essere riesaminata e devono essere apportate le necessarie modifiche.

Piano di autocontrollo
È necessario tenere in loco a disposizione dell’autorità il piano di autocontrollo e tutti i documenti e gli allegati previsti dallo stesso quali registrazioni, aggiornamenti, attestati di formazione.
Contenuti minimi del piano di autocontrollo:

· descrizione dell’attività svolta

· individuazione del responsabile delle procedure di autocontrollo

· analisi dei rischi

· descrizione delle procedure per: 

· selezione fornitori e accettazione prodotti in entrata;
· monitoraggio punti critici di controllo;
· gestione prodotti con riferimento alle procedure di stoccaggio e di messa in vendita per prodotti che necessitano di particolari condizioni di conservazione;
· manutenzione locali e impianti con particolare riferimento a quelli destinati alla conservazione di alimenti; 

· pulizia e disinfezione locali e attrezzature;
· formazione del personale;
· sistema di blocco e ritiro dal mercato di prodotti pericolosi per il consumatore; 

·      registrazione delle non conformità, delle verifiche e degli interventi di manutenzione.
Formazione e addestramento operatori

I titolari delle attività alimentari devono assicurare che:

· gli addetti alla manipolazione degli alimenti (anche il personale in prova) siano controllati e abbiano ricevuto un addestramento e/o una formazione in materia d’igiene alimentare, in relazione all’attività specifica svolta con cadenza almeno ogni due anni;
· i responsabili della gestione della procedura dell’autocontrollo abbiano ricevuto un’adeguata formazione per l’applicazione dei principi del sistema HACCP;
· la formazione sia registrata con apposita documentazione. 
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