e il raffreddamento a temperature che minimizzino la crescita microbica;

* la cottura a temperature specifiche e per tempi specifici, al fine di ottenere la distruzione dei
microrganismi patogeni;

* la formulazione del prodotto, che includa ad esempio I’aggiustamento del pH.

In ogni caso, anche a parita di processo, stabilimenti diversi potranno identificare differenti CCP.

2.3. - PRINCIPIO 3: STABILIRE, NEI PUNTI CRITICI DI CONTROLLO, I LIMITI CRITICI CHE
DIFFERENZIANO L'ACCETTABILITA E L'INACCETTABILITA AI FINI DELLA PREVENZIONE,
ELIMINAZIONE O RIDUZIONE DEI RISCHI IDENTIFICATI

Per ogni misura preventiva adottata in corrispondenza di ogni CCP identificato deve essere stabilito
un limite critico, valore che separa I’accettabilita dall’inaccettabilita, che rappresenta quindi il
confine entro il quale il CCP deve restare per essere considerato sotto controllo.

I limiti critici devono essere:

* chiaramente definiti

* misurabili,

* esatti

* specifici.

Non € accettabile quindi la definizione di un intervallo di valori (range) come limite critico.

I parametri pill spesso utilizzati sono quelli chimico-fisici: tempo, pH, concentrazione salina,
temperatura, dimensioni fisiche, umidita, A, acidita titolabile, concentrazione di soluti ecc..

I limiti critici vengono stabiliti sotto la responsabilita dell’OSA e possono essere ricavati da:
legislazione, linee guida, letteratura, studi sperimentali, pareri di esperti, ecc.

Quando un limite critico & imposto dalla legislazione (ad esempio la temperatura di pastorizzazione)
questo deve comunque essere rispettato e il piano non pué indicare un limite meno restrittivo.

E’ importante che tutta la documentazione relativa alla definizione dei limiti critici sia mantenuta
presso lo stabilimento.

Oltre ai limiti critici, possono essere fissati dei “livelli di attenzione” piu restrittivi, che segnalano la
tendenza alla perdita di controllo; questi devono essere chiaramente indicati come tali. Il limite
critico non dovrebbe comunque essere confuso con eventuali limiti operativi stabiliti per ragioni
diverse da quelle sanitarie.

2.4. - PRINCIPIO 4: STABILIRE ED APPLICARE PROCEDURE DI SORVEGLIANZA EFFICACI NEI PUNTI
CRITICI DI CONTROLLO

Per ogni CCP identificato devono essere definite adeguate di procedure di monitoraggio.

Il monitoraggio consiste in una sequenza programmata di osservazioni o misurazioni di un
parametro di controllo a livello di un CCP, al fine di rilevare eventuali scostamenti dal limite critico
stabilito. Il monitoraggio ¢ effettuato da un addetto in corrispondenza di un CCP e da luogo a
registrazioni che possono essere utilizzate in futuro dall’impresa.

L’impiego di sistemi automatici di rilevamento/registrazione (termometri/registratori, metal
detector) non costituisce attivita di monitoraggio che deve necessariamente essere condotta da un
soggetto in grado di rilevare 1’eventuale scostamento dal limite critico e adottare le pertj
azioni correttive (vedi di seguito).

Per ogni monitoraggio prestabilito devono essere definiti i seguenti elementi:
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Quando

Deve essere stabilita la frequenza (continua o con periodicitd definita) del monitoraggio, che
dipende dal CCP e dal processo. Il gruppo di lavoro deve stabilire una frequenza di monitoraggio
tale da garantire che: tenuto conto dei tempi, delle caratteristiche del processo e delle quantita di
prodotto trattato in intervallo di tempo, nessun prodotto ottenuto in condizioni di mancato controllo
di processo (e quindi non sicuro) raggiunga il consumatore.

Come

Devono essere stabilite le modalita di conduzione del monitoraggio (osservazione visiva,
misurazioni o altro). Il monitoraggio deve essere effettuato durante il processo e con modalita tali
da assicurare rapidita di risposta per consentire I’applicazione di azioni correttive tempestive.

Le modalita di monitoraggio devono essere puntualmente descritte in una apposita procedura.

Chi

Devono essere definite le responsabilita. La persona incaricata di effettuare il monitoraggio deve:

e essere adeguatamente formata sulle tecniche del monitoraggio;

® capire pienamente scopo ed importanza del monitoraggio;

® avere accesso agli strumenti di monitoraggio;

e avere la possibilitd di monitorare e registrare i risultati;

e riportare accuratamente 1’attivita di monitoraggio;

® avere l’autoritd per garantire 1‘adozione di azioni correttive in caso scostamento dal limite
critico.

Per la descrizione dettagliata delle procedure di monitoraggio potra essere utilizzato il modulo
allegato 6.

Gli esiti dell’attivita di monitoraggio condotta in corrispondenza dei CCP debbono essere registrati
nello stesso momento in cui viene effettuata la rilevazione. Nella registrazione debbono figurare
almeno i seguenti elementi:

* Iindicazione del CCP al quale si riferisce I’attivita di monitoraggio;
* ladata e I’ora;

* Iesito del monitoraggio con I’indicazione del valore rilevato, che va comunque indicato anche nei
casi in cui rientri nei limiti di accettabilita, se del caso seguito da una specifica circa la non
conformita rilevata;

* la firma o la sigla di chi ha eseguito il monitoraggio.

Quando il limite critico indica valori esatti, ad esempio una temperatura che deve essere raggiunta,
I’addetto al monitoraggio deve annotare il valore e non termini generici come “Si/no”.

Tre sono le principali finalita del monitoraggio:

® segnalare una perdita di controllo del processo, in modo da poter adottare in tempo le previste
azioni correttive; ,

¢ identificare ’eventuale tendenza verso la perdita di controllo del processo, in modo da poter
intervenire prima che si verifichi un superamento dei limiti critici;

e fornire la documentazione che attesti Pimplementazione del piano HACCP secondo quanto
prestabilito.
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I’azienda lo ritenga pili opportuno, ad esempio in corrispondenza di altri CCP. Resta inteso che
comunque la frequenza deve essere tale da garantire il controllo di processo.

2.5. - PRINCIPIO 5: STABILIRE LE AZIONI CORRETTIVE DA INTRAPRENDERE NEL CASO IN CU1
DALLA SORVEGLIANZA RISULTI CHE UN DETERMINATO PUNTO CRITICO NON E SOTTO CONTROLLO

Per ogni CCP devono essere definite azioni correttive (AC) specifiche, da applicare quando si
verifica il mancato rispetto del limite critico. Per la definizione delle AC e relativa documentazione
’OSA puo fare riferimento al modello proposto in allegato 7.

L’azione correttiva pud essere definita come I’attivita da intraprendere quando 1 rilievi del
monitoraggio dei CCP indicano una perdita di controllo del processo. AC dovrebbero essere
adottate anche quando si manifesti la tendenza verso la perdita di controllo di un CCP, in modo da
riportare il processo sotto controllo prima che la deviazione provochi un rischio potenziale per la
sicurezza dell’alimento (vedi sopra “monitoraggio dei CCP”).

Le azioni correttive devono essere indirizzate

. a prevenire che qualsiasi prodotto ottenuto in condizioni di mnacato controllo del processo
possa raggiungere il consumatore e

. a riportare il processo sotto controllo.

Le AC devono:

e identificare ed eliminare la causa della deviazione;

e riportare il CCP sotto controllo;

e prevedere apposite misure per prevenire il ripetersi del problema;

e evitare che prodotti pericolosi per la salute o comunque alterati ottenuti nel periodo in cui il
processo & stato fuori controllo possano raggiungere il consumatore.

Nella definizione delle azioni correttive & necessario specificare:
e persona responsabile per I’attuazione;

e mezzi da impiegare ed operazioni da eseguire;

e disposizioni da adottare nei confronti del prodotto ottenuto;

modalita di registrazione dei provvedimenti adottati.

La registrazione dell’azione correttiva adottata (vedi allegato 8) deve comprendere:
e descrizione della non conformita rilevata;

e responsabile dell’applicazione dell’azione correttiva;

e la causa di deviazione identificata e le modalita adottate per la sua rimozione;

e la verifica dell’efficacia delle AC intraprese (vedi punto precedente)

e larevisione delle procedure al fine di prevenire il ripetersi della non conformita (NC) riscontrata
e le misure adottate sui prodotti fabbricati durante la deviazione.

Le azioni correttive possono essere rappfesentate, tra I’altro, da:

e riduzione o sospensione dell'attivita;

e sospensione dall'impiego di materie prime, impianti, attrezzature non conformi;
e interventi di pulizia e disinfezione straordinari;

e interventi di manutenzione straordinaria;

e individuazione, fermo ed eventuale ritiro dal mercato dei prodotti contaminati o
contaminazione chimica, fisica o microbiologica;

2,
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e trattamenti di bonifica, distruzione o destinazione ad uso non alimentare dei prodotti
contaminati o sospetti di contaminazione;

2.6. - PRINCIPIO 6: STABILIRE LE PROCEDURE DA APPLICARE REGOLARMENTE PER VERIFICARE
L'EFFETTIVO FUNZIONAMENTO DELLE MISURE DI CUI AI PRINCIPIDA 1 A S

E’ necessario definire apposite procedure per accertare che il piano HACCP sia applicato come
previsto e sia efficace, stabilendo anche la frequenza con la quale queste procedure devono essere
applicate.

La verifica ¢ una valutazione indipendente, condotta nel lungo termine, di tutte le componenti del
piano HACCP,.

I principio HACCP “definizione delle procedure di verifica” include in realta due aspetti che vanno
presi in considerazione separatamente: la verifica e la validazione.

La Verifica consiste nell’applicazione di metodi, procedure, test e altre valutazioni, in aggjunta al
monitoraggio, per accertare che quanto previsto nel piano HACCP ¢ effettivamente applicato.

La Validazion consiste nell 'ottenere 1’evidenza dell’efficacia del piano HACCP . La “validazione”
accerta pertanto 1’efficacia del sistema e consiste nella raccolta e valutazione delle informazioni
tecniche e scientifiche per determinare se il piano HACCP, correttamente implementato, terra
effettivamente sotto controllo i rischi. E’ evidente che la “validazione” pud essere effettuata solo
internamente all’azienda.

La validazione iniziale

E’ il processo attraverso il quale uno stabilimento dimostra che il proprio piano HACCP, applicato
correttamente (cio¢ sottoposto a verifcica con esito favorevole), & efficace nel prevenire, eliminare o
ridurre sino ad un livello accettabile i rischi evidenziati nel corso dell’analisi dei pericoli. La
validazione puo essere definita anche come il processo tecnico e scientifico per determinare che i
CCP ed i limiti critici associati siano adeguati e sufficienti a controllare (gestire) i pericoli
significativi; in altre parole, assicurare che i parametri precisati nel sistema HACCP siano adeguati
per garantire il controllo (gestione) del processo.

Le scelte effettuate in fase di studio devono essere sottoposte ad una validazione quando si passa
all’applicazione pratica del piano. In questa fase, possono essere utilizzate analisi microbiologiche o
chimiche per accertare che il processo sia sotto controllo ed il prodotto sia sicuro. Queste analisi
forniscono I’evidenza che le decisioni adottate per controllare i pericoli funzionano non solo in
teoria, ma anche nell’applicazione pratica. La validazione deve essere condotta dopo un congruo
periodo di tempo dalla sua prima implementazione (tre mesi vengono considerati un periodo
adeguato) da un apposito gruppo di persone riunito allo scopo (per esempio dai componenti del
gruppo HACCP). E opportuno che il gruppo di lavoro che procede alla validazione rediga un
verbale della riunione nel quale vengano riportati, oltre all’elenco dei partecipanti, i documenti
analizzati ¢ i risultati dell’analisi. Il verbale deve essere firmato da tutti i componenti del gruppo che
hanno partecipato al processo di validazione.

La verifica

Le attivita di verifica condotte successivamente assicurano che il piano HACCP stia lavorando
come ci si aspetta che operi nell’applicazione quotidiana. Nella predisposizione del piano, il
responsabile ha fornito istruzioni operative e stabilito regole di comportamento, monitoraggi da
eseguire, e cosi via. Quando si effettua una verifica lo stesso responsabile o un suo delegato a
che le istruzioni fornite siano seguite dal personale.

Le procedure di verifica dovranno contenere 1’indicazione della frequenza con la quale
verranno condotte. La verifica riguardera:

fonte: http://burc.regione.campania.it



(1) la revisione della documentazione delle attivita di monitoraggio e di adozione delle azioni
correttive e preventive;

(2) losservazione diretta delle modalita di monitoraggio. del CCP e di adozione delle azioni
correttive;

(3) Posservazione o la misurazione diretta di parametri e la verifica della taratura degli strumenti di
misura.

L’attivita di sorveglianza a livello dei CCP (monitoraggio e adozione delle azioni correttive e
preventive) deve quindi essere sottoposta a verifica da parte di persona diversa da quella che ha
condotto il monitoraggio.

Come nel caso del monitoraggio, in caso di rilievo di una non conformita (che potra riguardare uno
qualsiasi degli aspetti sottoposti a verifica) dovra essere prevista e adottata una adeguata misura
correttiva.

Gli esiti della verifica dovranno essere riportati a cura della ditta su un apposito documento sul
quale dovranno figurare, oltre alla data, all’ora, alla firma di chi ha eseguito la verifica e
all’indicazione del CCP a livello del quale ¢ stata condotta, il tipo di verifica attuata (documentale,
osservazione diretta dell’esecuzione delle procedure previste, osservazione o misurazione diretta di
parametri e verifica della taratura degli strumenti di misura) e le eventuali azioni correttive, con
Pindicazione degli estremi dei prodotti coinvolti. Sul documento dovra essere riportato il valore
delle eventuali misurazioni condotte e I’ora della loro effettuazione. La compilazione della scheda
di verifica dovra essere contestuale alla sua conduzione.

La revisione del piano

Nel principio “definizione delle procedure di verifica” & inclusa anche la revisione del piano.
Quest’ultima ¢ un’attivita simile alla validazione, condotta pero non in fase iniziale ma “qualora
intervenga un qualsiasi cambiamento nel prodotto, nel processo o in qualsivoglia altra fase” (cfr art
5 regolamento 852/04).. Pertanto tutte le volte che vengono introdotte modifiche tali da poter avere
un effetto sull’analisi dei pericoli o piti in generale sul piano HACCP, oppure qualora quest’ultimo
si sia dimostrato non del tutto efficace, & necessario procedere ad una revisione del piano stesso.

Imprese artigianali. Una delle caratteristiche degli stabilimenti a ridotta capacita ¢ quella di
impiegare poco personale, spesso un’unica persona svolge tutte le mansioni. In queste situazioni
non appare proponibile I’applicazione rigida della suddivisione di ruoli tra chi esegue, chi controlla
e chi supervisiona le procedure di autocontrollo e si potra decidere per una netta semplificazione
nella fase di verifica. Spesso, infatti, non risulta possibile identificare un responsabile interno allo
stabilimento che verifichi le modalita di esecuzione del monitoraggio o di adozione delle azioni
correttive, in quanto ’addetto al monitoraggio potrebbe coincidere con chi & tenuto ad effettuare la
verifica. ‘

2.7. - PRINCIPIO 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 Al PRINCIPIDA 1A 6

Questo principio richiede che siano sviluppati e mantenuti documenti appropriati relativi allo

sviluppo del piano ed alla sua applicazione. Il mantenimento di documentazione e registrazioni,

componente essenziale di ogni piano HACCP, presenta i seguenti vantaggi:

* le registrazioni documentano che lo stabilimento sta lavorando secondo quanto stabilito nel
piano HACCP;

¢ nel caso dovessero insorgere problemi, mediante le registrazioni & possibile tracciare 1
di un ingrediente o di un prodotto finito;

* leregistrazioni consentono di individuare la tendenza verso la perdita di controllo di
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* incaso di azioni legali, le registrazioni possono essere d’aiuto all’impresa.

A seconda della complessita dell’azienda e del processo potra cambiare anche sensibilmente il
livello di complessita delle registrazioni. Non & comunque necessario che le registrazioni siano
particolarmente complicate; i moduli dovranno essere semplici da utilizzare, in modo che chiunque
sia tenuto ad effettuare le registrazioni possa svolgere il proprio compito senza commettere errori.

In fase iniziale, ’OSA potra prendere in considerazione registrazioni gia disponibili in stabilimento,
valutando se possono essere utilizzabili nel piano HACCP.

La documentazione

Tutte le componenti di un piano HACCP devono essere adeguatamente documentate. In particolare,
la documentazione include i dettagli sull’analisi dei pericoli, sulla determinazione dei CCP, sulla
fissazione dei limiti critici, sul monitoraggio, sulle azioni correttive e sulle procedure di verifica.
Anche le varie responsabilita assegnate all’interno del piano HACCP devono essere documentate.

Le registrazioni

Devono essere mantenute adeguate registrazioni per fornire evidenza che il piano HACCP viene
applicato secondo quanto prestabilito ed & in grado di raggiungere gli obiettivi fissati. Le
registrazioni includono:

* risultati del monitoraggio;
e azioni correttive adottate;
e risultati delle attivita di verifica.

Modulistica predisposta

Per facilitare la predisposizione di adeguata documentazione vengono suggeriti, in allegato, dei
moduli, che non devono essere obbligatoriamente adottati dall’azienda, ma che rappresentano una
semplificazione per le imprese che ritenessero opportuno adottarli.

Due sono i moduli riassuntivi predisposti per la stesura del piano:

e lallegato 5, gia citato, comprende la fase di lavorazione, il pericolo identificato, ’eventuale
necessita di includerlo tra i pericoli da gestire, le misure preventive e I’indicazione sui CCP
identificati;

¢ [lallegato 9 riprende i CCP, elencando i limiti critici, le procedure di monitoraggio, le azioni
correttive, le procedure di verifica, le registrazioni.

Ulteriori dettagli possono o debbono, a seconda dei casi, essere allegati a questi moduli (es.
bibliografia per la predisposizione dei limiti critici).

Si ribadisce che i moduli proposti nel seguente documento hanno la finalita di aiutare 1’industria
nella preparazione del piano HACCP. Possono pertanto essere adottati dalle industrie, apportando
se necessario le opportune correzioni, oppure possono essere adottati documenti alternativi.

Una componente apparentemente banale del piano ma che riveste invece una certa importanza ¢&
Papposizione della data e della firma da parte di un responsabile dello stabilimento. L’apposizione
della firma corrisponde ad un’assunzione di responsabilita da parte dell’impresa, che in tal modo
accetta e si impegna ad implementare il piano HACCP.
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3 - IMPLEMENTAZIONE DEL PIANO HACCP

Una volta che il piano HACCP ¢ stato predisposto nelle sue componenti essenziali, € necessario
dare attuazione pratica a quanto & stato deciso “a tavolino”; si tratta quindi di applicare nell’azienda
il piano HACCP, al fine di assicurare un controllo efficace e continuo dei pericoli per la sicurezza
dell’alimento correlati con il prodotto ed il processo.

Il piano HACCP va inteso come qualcosa di dinamico, in continuo divenire, soggetto a
miglioramenti quando questi si rendono necessari. Tutto il piano deve essere soggetto a revisione
quando ci sono cambiamenti rilevanti nelle materie prime o nel processo, o quando si evidenzino
nuovi rischi.

Come gia detto, condizione essenziale per implementare ’HACCP ¢ il mandato della direzione e la
conseguente assegnazione di adeguati poteri a tutto lo staff. I seguenti elementi devono essere
inoltre preliminarmente garantiti.

Formazione

Deve essere predisposto uno specifico programma di formazione che includa almeno i seguenti
aspetti:
e conoscenze generali sul’HACCP per tutto il personale addetto al processo;

e formazione specifica sull’HACCP per il personale che ricopre ruoli chiave.

Risorse (modulistica, equipaggiamento)

I risultati del monitoraggio effettuato in corrispondenza dei CCP devono essere registrati,
ricorrendo ad esempio a check-list, moduli di registrazione temperature o altri moduli che devono
comungque essere resi disponibili al momento dell’implementazione.

Nel caso si utilizzino strumenti (es. termometri) per 1’effettuazione del monitoraggio, ovviamente
questi strumenti devono essere disponibili ed essere sottoposti a periodica calibrazione
documentata.

Assegnazione di responsabilita

Nel piano HACCP devono essere assegnate responsabilita in modo che tutti i periodi lavorativi,
tutte le giornate lavorative e tutti i turni siano adeguatamente coperti. Dovrebbe essere mantenuto
un apposito modulo ove siano riportate le persone responsabili del monitoraggio e dell’adozione
delle azioni correttive per ogni CCP.

4.- CAMPIONAMENTO PER ANALISI DI LABORATORIO

Le analisi di laboratorio nella fase preliminare di studio del sistema HACCP possono assumere una
notevole importanza nell'individuazione dei punti critici; in fase operativa rivestono invece un ruolo
di verifica della corretta applicazione e dell'efficacia dell'autocontrollo come indice della
contaminazione delle materie prime, dei prodotti e delle superfici e della presenza di patogeni o di
contaminanti chimici. Si ribadisce che le analisi di laboratorio sono un supporto al piano di
autocontrollo, ma non lo sostituiscono.

Le analisi microbiologiche e chimiche trovano quindi applicazione nella valutazione della corretta
concezione ed attuazione delle procedure e possono indirizzare 1'azienda nella selezione dei propri
fornitori (vedi procedura di selezione e verifica dei fornitori).

ciascuna tipologia di prodotto, tenendo conto di:
e obblighi di legge;
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® quantitativi di produzione;

e esiti delle precedenti analisi.

I prodotti possono essere raggruppati in categorie in base all'omogeneita delle caratteristiche del
prodotto stesso e/o del processo produttivo.

La documentazione deve comprendere:

» elenco aggiornato dei prodotti;

e piano delle analisi;

* limiti di accettabilita e azioni da adottare successivamente in caso di esito non soddisfacente;
e risultati delle analisi;

* documentazione della risoluzione delle non conformita.
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Criteri per la predisposizione dei piani di autocontrollo, per I'identificazione e la gestione dei pericoli nel settore dei prodotti di origine animale di cui
al Regolamento (CE) n° 853/2004. REV 28 gennaio 2010 - Allegato |

.HACCP - DEFINIZIONI

Termine inglese traduzione significato
Control (verb) Controllare/ Adottare tutte le necessarie misure per assicurare e mantenere la
gestire conformita con i criteri stabiliti nel piano HACCP
Control (noun) Controllo/ Condizione nella quale sono seguite corrette procedure e i criteri
gestione stabiliti nel piano HACCP vengono raggiunti

Corrective action

Azione correttiva

Tipo di azione da intraprendere quando i rilievi del momtoragglo dei
CCP indicano una perdita di controllo

Critical Control
Point (CCP)

Punto di controllo
critico

Fase/tappa in corrispondenza della quale puo essere applicata una
misura di controllo, essenziale per prevemre eliminare o ridurre a un
livello accettabile un pericolo per la sicurezza dell’alimento

Critical limit (CL)

Limite critico

Valore che contraddistingue I’accettabilita dall’ inaccettabilita
Valore massimo o minimo da rispettare in corrispondenza di un CCP
per prevenire, eliminare o ridurre a un livello accettabile un pericolo
per la sicurezza dell’alimento

HACCP

Sistema che identifica, valuta e controlla/gestisce i pericoli
significativi per la sicurezza dell’alimento

HACCEP plan

Piano HACCP

Documento scritto preparato secondo i principi dell’ HACCP per
assicurare il controllo dei pericoli significativi per la sicurezza
dell’alimento nello specifico segmento della catena alimentare preso
in considerazione

Hazard

Pericolo

Agente biologico chimico o fisico che abbia una ragionevole
probabilita di causare una patologia o un danno in assenza di un suo
controllo NACMCEF, 1997)

Hazard analysis

Analisi dei

Raccolta e valutazione delle informazioni sui pericoli e sulle

pericoli condizioni che conducono alla loro presenza, per decidere quali sono
sxgmﬁcatlw per la sicurezza dell’alimento e quindi da includere nel
piano HACCP
Monitor Monitoraggio L’atto di condurre una sequenza programmata di osservazioni o

misure di un parametro di controllo al fine di stabilire se un CCP &
sotto controllo

Preventive measure

Misure preventive

Azioni che possono essere intraprese per prevenire o eliminare un
pericolo per la sicurezza dell’alimento, o per ridurlo ad un livello
accettabile

Risk Rischio, frequenza | La probabilita che si verifichi una manifestazione negativa nel
consumatore dopo aver ingerito un alimento contenente un pericolo

Severity Gravita L’importanza delle conseguenze che possono derivare al
consumatore che consuma un alimento contenente un pericolo

Step Tappa Un punto, una procedura, un’operazione o uno stadio nel processo
alimentare, incluse le materie prime, a partire dalle produzioni
primarie fino al consumo finale

Validation of Validazione del Conferma, svolta in fase iniziale, che il piano & completo e garantisce

HACCEP plan piano HACCP la sicurezza dell’alimento

Verification Verifica Attivita di verifica condotte successivamente finalizzate a garantire
che il piano HACCP stia lavorando efficacemente nell’applicazione
quotidiana

Revalidation Validazione Riconferma, dopo cambiamenti al processo o al prodotto che il piano

successiva HACCP ¢ completo e garantisce I’atteso livello di sicurezza di un

alimento

fonte: http://burc.regione.campania.it




Criteri per la predisposizione dei piani di autocontrollo, per I’identificazione ¢ la gestione dei pericoli nel settore dei prodotti di origine animale di cui

al Regolamento (CE) n° 853/2004. REV 28 gennaio 2010 - Allegato 2

SCHEDA IDENTIFICAZIONE AREE STABILIMENTO

Identificazione
area

Destinazione
d’'uso

Attrezzature
presenti

Responsabile
dell’'area

SCHEDA IDENTIFICAZIONE IMPIANTI DI REFRIGERAZIONE

Identificazione
impianto

Destinazione
d’'uso

Caratteristiche
tecniche

Responsabile

SCHEDA IDENTIFICAZIONE ATTREZZATURE

Identificazione

Localizzazione

Caratteristiche
tecniche

Responsabile

fonte: http://burc.regione.campania.it
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