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 3

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E DESTINAZIONE D’USO

1. Nome del prodotto

2. Caratteristiche del prodotto

3. Modalita di utilizzo:

a. Da parte dell’industria
alimentare

b. Da parte del consumatore

4. Destinazione d’uso prevista

5. Confezionamento

‘6. Conservabilita e requisiti per la
conservazione

=

Destinato:

a. all’esportazione (indicare
verso quali Paesi)

b. al mercato locale

8. Istruzioni in etichetta

o

Misure specifiche richieste per la
distribuzione
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FATTORI DA PRENDERE IN CONSIDERAZIONE NELL’ANALISI DEI PERICOLI

Questa fase dell’analisi dei pericoli consiste in una serie di domande che devono essere poste per
ogni fase del diagramma di flusso. Nell’analisi dei pericoli deve essere valutato ’effetto di una serie
di fattori sulla sicurezza dell’alimento.

1. Ingredienti

¢ L’alimento contiene ingredienti che possono presentare pericoli microbiologici (ad esempio Salmonelia,
Staphylococcus aureus), chimici (aflatossine, residui di antibiotici o pesticidi) o fisici (pezzi di vetro,
pietre, ossa, metallo)?

2. Fattori intrinseci all’alimento
Caratteristiche fisiche e di composizione (pH, aW, conservanti) dell’alimento durante e dopo la preparazione
che possono causare o prevenire un pericolo.

® Quali fattori intrinseci dell’alimento devono essere controllati/gestiti al fine di garantire la sicurezza
- dell’alimento?

* L’alimento permette la sopravvivenza o la moltiplicazione di patogeni e/o la formazione di tossine prima
o durante la preparazione?

e L’alimento permette la sopravvivenza o la moltiplicazione di patogeni e/o la formazione di tossine
durante le fasi seguenti di preparazione, stoccaggio, conservazione presso il consumatore?

* Esistono prodotti simili gia immessi sul mercato? In base ai dati storici, quali sono stati i problemi legati
alla sicurezza?

3. Procedure di preparazione/lavorazione

® Le procedure di preparazione od il processo stesso includono una fase controllabile/gestibile che
distrugge i patogeni o le tossine? E’ necessario prendere in considerazione sia le cellule vegetative sia le
spore.

e Tra la fase di preparazione (es. cottura) ed il confezionamento, il prodotto ¢ soggetto a ricontaminazioni?

4. Profilo microbiologico dell’alimento

e L’alimento ¢ commercialmente sterile?

e E’ probabile che I’alimento contenga microrganismi patogeni sporigeni € non?

* Qual’¢ il profilo microbiologico dell’alimento, se conservato in modo appropriato?

Il profilo microbiologico & soggetto a cambiamenti nel periodo nel quale 1’alimento & conservato prima
del consumo?

e Il cambiamento del profilo microbiologico ha effetti sulla sicurezza dell’alimento?

5. Disposizione dei locali

* Illayout dello stabilimento prevede un’adeguata separazione delle materie prime dai prodotti finiti pronti
per il consumo?

* Nelle aree di confezionamento del prodotto, & mantenuta una pressione positiva dell’aria? Questo
elemento ¢ da considerarsi essenziale per la sicurezza dell’alimento?

® Le persone e le attrezzature possono, tramite trasferimenti tra le differenti aree dello stabilimento,
costituire una significativa fonte di contaminazione?

6. Attrezzature ed utensili

* Le attrezzature disponibili consentono una gestione di tempo e temperatura adeguata al fine
raggiungere i limiti critici?

* Attrezzature, utensili e macchinari sono dimensionati adeguatamente rispetto al volume dj
lavorato?
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¢ Eventuali variazioni nella prestazione delle attrezzature restano comunque entro i limiti di tolleranza
richiesti per la produzione di alimenti sicuri?

e Le attrezzature sono affidabili o sono soggette a frequenti rotture o guasti?
e Macchinari ed attrezzature sono costruiti in modo da permettere una facile pulizia e sanificazione?
e E’ probabile la contaminazione del prodotto con sostanze pericolose (es. vetro)?

7. Confezionamento

e Le modalita di confezionamento hanno influenza sulla moltiplicazione dei patogeni e/o sulla formazione
di tossine?

by

e Il materiale di confezionamento ¢ sufficientemente resistente, in modo da prevenire contaminazioni
microbiche?

N .

e Se ¢ richiesto ai fini della sicurezza dell’alimento, sulla confezione & riportata chiaramente la
temperatura di conservazione a cui mantenere 1’alimento stesso?

e Sull’etichetta sono riportate istruzioni per il consumatore per un corretto uso e manipolazione
dell’alimento?

e Sulle confezioni € riportato il lotto di produzione?
e [ prodotti sono etichettati in conformita alla normativa vigente?

8. Sanificazione
e Le procedure di sanificazione in uso possono avere un impatto sulla sicurezza del prodotto?

e Lo stabilimento puo essere pulito e sanificato adeguatamente, in modo da permettere la manipolazione
dell’alimento in sicurezza?

9. Igiene, formazione e stato di salute dei lavoratori

e Lo stato di salute o I’igiene personale dei lavoratori possono avere effetti sulla sicurezza dell’alimento in
lavorazione?

e [ lavoratori conoscono adeguatamente il processo di produzione e i fattori che devono controllare per
garantire la sicurezza dell’alimento?

e Nel caso si verifichi un problema che pud avere effetti sulla sicurezza dell’alimento, i lavoratori
informano il management aziendale?

10. Condizioni di stoccaggio dell’alimento nel periodo tra il confezionamento e il destinatario finale
e Qual ¢ la probabilita che 1’alimento venga conservato impropriamente, ad una temperatura non corretta?

e [’eventuale conservazione ad una temperatura impropria potrebbe portare ad un alimento
microbiologicamente non sicuro?

11. Uso previsto
e [ ’alimento verra sottoposto a riscaldamento dal consumatore?
e E’ probabile che ci siano avanzi dell’alimento?

12. Destinazione d’uso

e [’alimento ¢ destinato alla popolazione in generale, vale a dire a persone che non presentano un rischio
superiore alla norma di contrarre malattie?

e L’alimento ¢ destinato ad una popolazione con una maggiore sensibilita alle malattie (neonati, anziani,
ammalati, individui immunocompromessi)?
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SVILUPPO DI UN PIANO HACCP: PROCEDURE DI
MONITORAGGIO E RELATIVE FREQUENZE

PRODOTTO:
FASE DEL LIMITI PROCEDURE DI MONITORAGGIO
PROCESSO/CCP CRITICI

(chi, che cosa, quando, come)
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SVILUPPO DI UN PIANO HACCP: AZIONI CORRETTIVE

PRODOTTO:
FASE DEL LIMITI CRITICI PROCEDURE DI AZIONI
PROCESSO/CCP MONITORAGGIO CORRETTIVE

(chi, che cosa, quando, come)
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PARTE TERZA:
LINEE GUIDA PER L’IDENTIFICAZIONE E LA GESTIONE DEI
PERICOLI NEL SETTORE DELLA PRODUZIONE DI CARNI

Le linee guida di cui alla presente parte terza rappresentano un utile strumento sia per gli operatori
del settore alimentare delle carni, che per autorita sanitarie deputate ai controlli ufficiali, al fine di
procedere all’analisi dei pericoli nell’ambito dell’implementazione di un sistema di autocontrollo
basato sui principi HACCP e nell’ambito delle verifiche dello stesso svolte da parte dei veterinari
ufficiali. v

La prima parte del documento (sezione A) descrive le caratteristiche dei potenziali pericoli legati
alla macellazione e sezionamento delle principali specie da reddito. Infatti, & previsto che ciascun
operatore del settore alimentare delle carni, sulla base dei dati scientifici disponibili e tenendo
presente la specifica situazione effettiva del proprio processo produttivo, dovra individuare i
pericoli effettivamente significativi all’interno della propria realta aziendale.

Nella seconda parte del documento (sezione B), per ciascuna filiera, vengono identificate le
principali misure di gestione dei pericoli per quanto riguarda il processo di macellazione e di
sezionamento. Vengono quindi indicati i pericoli che, sulla base dei dati riportati nella prima parte
del documento, devono essere presi in considerazione nella stesura del piano HACCP, in quanto
significativi per gli specifici processi; per ciascun pericolo sono inoltre riportate le relative misure
preventive. La presenza nell’elenco di uno specifico pericolo, non significa necessariamente che lo
stesso debba venire obbligatoriamente gestito nell’ambito del piano HACCP. L’industria alimentare
potrebbe documentare la non significativita del pericolo in esame nell’ambito del proprio processo,
oppure potrebbe documentare la gestione dello stesso pericolo mediante 1’applicazione dei
prerequisiti. In ogni caso se I’industria alimentare ritiene di non dovere gestire un pericolo
nell’ambito del piano HACCP, deve fornire adeguate giustificazioni in merito alle proprie scelte.

E opportuno puntualizzare che i pericoli indicati non corrispondono necessariamente ai parametri da
considerare in sede di verifica microbiologica, considerato che, a tale riguardo, esistono gia chiare
indicazioni dettate dal Reg. (CE) 2073/2005 e successive modifiche, che fissa i principi per quanto
concerne i criteri microbiologici.

Relativamente ai pericoli chimici, rappresentati da residui di farmaci veterinari, sostanze vietate,
contaminanti ambientali involontari, prodotti fitosanitari, si rimanda a quanto gia dettato dal D. Lvo
158/2006, che impone ad ogni operatore di adottare misure di controllo ed effettuare verifiche su
base campionaria per escludere il rischio per i consumatori.

Ulteriori misure preventive devono essere adottate dalle aziende per prevenire i pericoli chimici
legati alla presenza di residui di prodotti utilizzati nella manutenzione di impianti e attrezzature,
nella disinfestazione, nella pulizia e nella disinfezione di locali, attraverso il rispetto di buone
pratiche di produzione e di procedure operative validate (sanificazione).

E’ necessario, inoltre, tenere in considerazione che I’attuale quadro normativo che disciplina il
settore delle carni verra modificato con ’entrata in vigore, a partire dal 1° gennaio 2006, dei
regolamenti del cosiddetto “pacchetto igiene”, del quale sono gia stati pubblicati nella Gazzetta
Ufficiale dell’Unione Europea del 30.04.2004 il Regolamento (CE) 852/2004 del Parlamento e del
Consiglio del 29 aprile 2004 sull’igiene dei prodotti alimentari, il Regolamento (CE) 853/2004 del
Parlamento e del Consiglio del 29 aprile 2004 che stabilisce norme specifiche in materia di igiene
per gli alimenti di origine animale ed il Regolamento (CE) 854/2004 del Parlamento e del Consiglio
del 29 aprile 2004 che stabilisce norme specifiche per I’organizzazione di controlli sui prodotti di
origine animale destinati al consumo umano (rettifica ai citati Regolamenti: GUCE serie L, n° 226 -
del 25/6/2004); Regolamento (CE) 882/2004 del Parlamento e del Consiglio del 29 aprile 2
relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformita alla normativa in materia di mangj
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