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La sicurezza degli alimenti

REG. CE 178/2002

REGOLAMENTO (CE) N. 178/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO
del 28 gennaio 2002

che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce I'Autorita
europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare

Articolo 14

Requisiti di sicurezza degli alimenti

1.  Gli alimenti a rischio non possono essere immessi sul
mercato.

2. Gli alimenti sono considerati a rischio nei casi seguenti:
a) se sono dannosi per la salute;

b) se sono inadatti al consumo umano.



Alimenti a Rischio

Gli alimenti sono considerati a
rischio:

a) se sono dannosi per la salute
b) se sono inadatti al consumo

umano




Sistema di gestione per la sicurezza alimentare

COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE
EUROPEA 2022/C 355/01

Sistema di
autocontrollo

Principi del
Regolamento (CE)

Programmi di 178/2002: Prevenzione e
prerequisiti procedure preparazione
GHP / GMP rintracciabilita, (base)

richiamo e

comunicazione

Regolamenti europei con applicazione diretta in tutti gli stati membri
Reg. CE 178/2002
Reg. CE 852/2004



Sistema di gestione per la sicurezza alimentare

GHP: serie di condizioni e misure preventive fondamentali applicate in
qualsivoglia fase della catena alimentare per fornire alimenti sicuri e
adeguati.

Comprendono:

GMP - Buone prassi di fabbricazione

GAP - Buone pratiche agricole

GVP - Buone pratiche veterinarie

GPP — Buone pratiche di produzione

GDP - Buone pratiche di distribuzione

GTP — Buone pratiche di commercio



ESEMPI...

COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE
EUROPEA 2022/C 355/01

esempi tipici di GHP e/o PRPop sono:

— la pulizia delle attrezzature e delle superfici che entrano in contatto con gli alimenti pronti dovrebbe essere oggetto di
un‘attenzione pit elevata rispetto ad altre zone, come la pulizia di pareti e soffitti, in quanto se non pulite
correttamente, tali superfici a contatto con gli alimenti potrebbero provocare la contaminazione diretta degli alimenti
con la Listeria monocytogenes;

— operazioni di pulizia e disinfezione piu intensive e igiene personale piti rigorosa (ad esempio mascherine di protezione e
protezione supplementare del personale) nelle zone ad alto rischio, ad esempio nelle zone di imballaggio di alimenti
pronti;

— controllo dell'imballaggio delle conserve per verificarne la pulizia e i danni;

— controlli in entrata piti rigorosi al ricevimento delle materie prime qualora il fornitore non garantisca il livello auspicato
di qualita/sicurezza (ad esempio micotossine nelle spezie);

— pulizia intermedia efficiente per controllare la contaminazione incrociata tra lotti di produzione contenenti diversi
allergeni (frutta a guscio, soia, latte etc.). La gravita dell'effetto sulla salute ¢ elevata e il rischio di anomalia (presenza di
contaminazione incrociata) potrebbe essere sostanziale, tuttavia la sorveglianza in tempo reale & impossibile. Cfr. anche
sezione 3.7 dell'allegato I;

— lattenta valutazione della qualita batteriologica dell'acqua di irrigazione come punto di controllo potrebbe essere
appropriata in particolare per le colture pronte al consumo;

— controllo del processo di lavaggio degli ortaggi (ad esempio frequenza di ricambio dell'acqua di lavaggio per evitare la
contaminazione microbica incrociata o azione meccanica nell'acqua per eliminare i pericoli fisici quali sassi e pezzi di
legno);
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» Assicurare la separazione funzionale delle afttivita di lavorazione

= Consentire una corretta prassi igienica impedendo anche Ia
contaminazione crociata, durante le operazioni, tra prodotio,
apparecchiature, materiali, acqua, ricambio d'aria o interventi del

personale.
» Gli edifici, oltre a non costifuire essi stessi una fonte di contaminazione,

devono essere progettati e costruiti in modo da prevenire qualsiasi pericolo
per i prodotti e le persone nel rispetto delle disposizioni antinfortunistiche.



Requisiti specifici dei reparti di manipolazione

« Pavimento integro in materiale impermeabile e resistente, facile da
pulire e disinfettare;

« pareti con superfici lisce;

« Porte ed infissi facili da pulire;

« Areazione e illuminazione sufficienti;

o finestre ed altre aperture costruite in modo da impedire I'accumulo di
sporcizia (basculanti), e quelle apribili verso I'esterno munite di refi
anfinsetto facilmente amovibili per la pulizia.

« Numero sufficiente di dispositivi per la pulizia e la disinfezione delle mani
provvisti di acqua corrente fredda e calda o di acqua premiscelata a
temperatura appropriata.




Sistema di gestione per la sicurezza alimentare

Le GHP contengono tre elementi:

 ['aspetto strutturale (ad es. strutture, attrezzature),

 ['aspetto operativo (flusso di lavoro, manipolazione degli alimenti)

* il comportamento personale (igiene degli ambienti e igiene personale).

Le GHP sono tufte prerequisiti (PRP), ad esempio prassi € procedure che
stabiliscono le condizioni ambientali e operative fondamentali per alimenti sicuri.
| PRP pongono le basi per I'applicazione di un sistema HACCP.

Tra gli ulteriori PRP per la prevenzione e la preparazione, oltre alle GHP, figurano
la formazione del personale, il referenziamento dei fornitori e la rintracciabilita e |
sistemi efficienti di ritiro/richiamo.



Programma di prerequisiti

ALL Il DEL REG. CE 852/2004

L'allegato Il del regolamento si compone di 12 capitoli che compongono i
prerequisiti di base:

- Requisiti generali: layout e flusso operativo;

- Requisiti specifici: struttura dei locali e manutenzione;
- Pulizia e manutenzione delle atirezzature;

- Gestione dei rifivti e degli infestanti;

- Rifornimento idrico;

- lgiene del personale;

- Approvvigionamento delle materie prime/referenziamento fornitore;
- Confezionamento;

- Trasporto;

- Gestione delle temperature;

- Formazione obbligatoria.
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Il Tavole di lavors, i 21 penneda 2011, ha appeowats una Linea-guida por |'alaboramions dil manuali & corretta prass
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https://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_6.jsp?lingua=italiano&id=1187&area=sicurezzaAlimentare&menu=igiene



L'importanza della formazione

ALL Il DEL REG. CE 852/2004

CAPITOLO XII

Formazione

Gli operatori del settore alimentare devono assicurare:

1. che gli addetti alla manipolazione degli alimenti siano controllati e/o abbiano ricevuto un addestramento e/o una for-
mazione, in materia d’igiene alimentare, in relazione al tipo di attivita;

2. cheiresponsabili dell'elaborazione e della gestione della procedura di cui all'articolo 5, paragrafo 1 del presente rego-
lamento, o del funzionamento delle pertinenti guide abbiano ricevuto un'adeguata formazione per l'applicazione dei
principi del sistema HACCP;

3. che siano rispettati i requisiti della legislaziongfiazionaleyn materia di programmi di formazione per le persone che
operano in determinati settori alimentari.

v

Il decreto legislativo del Presidente della Repubblica n. 59 del 26 marzo 2010
La legge regionale del Consiglio della Regione Piemonte n. 38 del 29 dicembre 2006



La rintracciabilita

Q REG. CE 178/2002

& TRACCIABILITA
Q processo messo in atto da monte a valle della
Q <Q filiera grazie al quale, tramite azioni e
informazioni identificate, e possibile
<Q rintracciare il percorso e ricostruire la storia di

un prodotto o di un processo.

RINTRACCIABILITA

possibilita di ricostruire e seguire il percorso di
un alimento, di un mangime, di un animale
destinato alla produzione alimentare o di una
sostanza destinata o atta a far parte di un
alimento o di un mangime attraverso tutte le
fasi della produzione, della trasformazione e
della distribuzione.




La rintracciabilita

CII"I' 18 REG. CE 178/2002

1. E disposta in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della
distribuzione la rintracciabilitd degli alimenti, dei mangimi, degli animali
destinati alla produzione alimentare e di qualsiasi altra sostanza destinata o
atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime.

2. Gli operatori del settore alimentare devono essere in grado di individuare
chi abbia fornito loro un alimento, un mangime, un animale destinato alla
produzione alimentare o qualsiasi altra sostanza destinata o atta a entrare a
far parte di un alimento o di un mangime (rintracciabilitd a monte).

A tal fine detti operatori devono disporre di sistemi e di procedure che
consenfano di mettere a disposizione delle autoritd competenti, che le
richiedano, le informazioni al riguardo.

3. Gli operatori del settore alimentare e dei mangimi devono disporre di
sistemi e procedure per individuare le imprese alle quali hanno fornito i
propri prodotti (rinfracciabilita a valle).

4. Gli alimenti devono essere adeguatamente etichettati o identificati per
agevolarne la rintracciabilita.



La rintracciabilita

Articolo 1
1. La presente direttiva concerne l'indicazione che consente
di identificare la partita alla quale appartiene una derrata ali-

mentare.

). Siintende per «partitas, ai sensi della presente direttiva, un

insieme di unita di vendita di una derrata alimentare, prodotte,

fabbricate o confezionate in circostanze praticamente identiche.
Articolo 2

1. Una derrata alimentare puo essere commercializzata solo

se accompagnata da un’indicazione come previsto

dall'articolo 1, paragrafo 1.

. Il paragrafo 1 non si applica:

a) ai prodotti agricoli che, all'uscita dall'azienda agricola, sono:

i) venduti o consegnati a centri di deposito, di preparazione

o di confezionamento;

ii) avviati verso organizzazioni di produttori; o

iii) raccolti per essere immediatamente integrati in un si-

stema operativo di preparazione o trasformazione;

DIRETTIVA UE 91/2011



La rintracciabilita

DIRETTIVA UE 91/2011 - ART. 17

La definizione di Lotto

Per il lofto si infende un insieme di unitd di vendita di una derrata
alimentare, prodotte, fabbricate o confezionate in circostanze identiche.
I lotto & determinato dal produttore o dal confezionatore o dal

venditore ed € apposto sotto la propria responsabilita.

La procedura di rintracciabilitd deve «spiegaren come
decifrare e decodificare il lotto di produzione



La rintracciabilita

REG. CE 178/2002

L’ art. 19 del Reg. CE 178/2002 impone ad ogni azienda alimentare, dal
1° gennaio 2005, I'obbligo specifico di:

O ritiro dal mercato di un prodofto non conforme alla legge oppure
che possa essere considerato non sicuro

richiomo dal mercato quando tale prodoftto € gia arrivato al
consumatore ed informazione al consumatore

Articolo 50

® notifica alle Autoritd Sistema di allarme rapido
competenti (RASFF) =)

1. E istituito, sotto forma di rete, un sistema di allarme

rapido per la notificazione di un rischio diretto o indiretto per
la salute umana dovuto ad alimenti o mangimi. Ad esso parte-
cipano gli Stati membri, la Commissione e I'Autorita. Gli Stati
membri, la Commissione e |'Autorita designano ciascuno un
punto di contatto, che ¢ membro della rete. La Commissione ¢
responsabile della gestione della rete.




RASFF | Consumers Portal  Support Help Disclaimer Log in

*
Lt *

RASFF Portal
Commissian

European Commission > RASFF Portal

Notifications list MNew search Exportto... =

Search result: 7678 notifications

Search criteria Notified by ltaly (IT}  Product type food
Firs Previous 10 Next 100 = Last
Date of Notifying Product Risk
Classification case Reference country Subject Category Type decision
w
1. border 03/05/2018  2018.1212 Italy too high content of sulphite (2401 ma/kg - ppmy} in dried fruits and food not serious Details
rejection apricots from Turkey vegetables
2 information for  03/05/2018  2018.1206 Italy parasitic infestation with Anisakis of chilled mackerel fish and fish  food not serious Details
attention (Scomber scombrus) from Spain products
3 alert 02/05/2018  2018.1202 Italy norovirus (Gl and Gl /2g) in live oysters from France bivalve food serious Details
molluscs and
products
thereof
4. alert 02/05/2018  2018.1199 Italy norovirus (GII/2g) in live oysters (Crassostrea gigas) from bivalve food serious Details
France molluscs and
products
thereof
5. alert 30/04/2018 20181187 Italy too high count of Escherichia coli (790 MPN/100g) in live bivalve food serious Details
clams (Venus veruccosa) from France, with raw material molluscs and
from Spain products
thereof
6. information for  30/04/2018  2018.1182 Italy insufficient labelling (missing warning "may have an adverse  food food not serious Details
follow-up effect on activity and attention in children") of food colour additives and

from the United Kingdom flavourings



Come strutturare la procedura di rinfracciabilita

Lo scopo della procedura € di descrivere come |'azienda opera per:

e ritirare dal mercato i prodotti che possono presentare un rischio per la salute
pubblica e di quelli oftenuti in condizioni tecnologiche simili

e informare le autorita competenti sulla natura del rischio e fornire tutte le
informazioni relative al ritiro dei prodotti, collaborando con loro riguardo ai
provvedimenti volti ad evitare o ridurre i rischi provocati dal prodotto che hanno
ornito

e segregare i prodotti ritenuti pericolosi

e informare I'anello a monte (fornitore)

e informare |'anello a valle (clienti)

e informare i consumatori (in caso di richiomo)



Rintracciabilita e
Ritiro/Richiamo

= || Ministero della salute ha reso
disponibile una specifica area del
portale per la pubblicazione dei richiami
degli OSA.

... 'OSA deve compilare il Modello e
trasmefterlo alle Autorita sanitarie
competenti (ASL) che, dopo le
opportune verifiche, provvederanno alla
pybblicazione sul portale del Ministero.

ftpo://www.salute.gov.it/portale/news/p
3_2_1_3_5.sp¢lingua=italiano&menu=not
izie&p=avvisi&tipo=richiami

@ //U ff#ff’w /’/ /?/ A/{'ﬁ

Vaccinaz|

Decreto vaccini,

Numero di pubblica wtilits c‘

; ﬁ

i News e media

i in: Home + Mews & media » Hotizie = Avvisd di shourezza + Richiami di prodotti alimentor da parte degli operatori

Richiami di prodotti alimentari da parte degli operatori

* 45 settembre 2047 - Acqua Effervescents Haturale Cutole Rioners;
motive della segnalazione: Rischia microbiologico

* 11 settembre 2047 - FATTORIE VALLE DEL MISA - UOVA DI GALLINA
Motive della segnalazione: Rischio chimico

Gli operatori del settare alimentare (054} hanno l'obbligo di

informare i propri clienti sulla non conformita riscontrata negli
alimenti da =s5f posti in commercio ed a ritirare il prodotto dal
mercato._ In aggiunta al ritire, qualora il pe

» 8 settembre 2047 - Lanzi 5rl - Salame Norcia
wmotivo d=lla segnalazione: Rischio fisico

* 7 settembre 2017 - Bontd viva - Bontd viva bifidus fibre "Avena -no

rodotto fosse gia stato E z S : =
S mokivo della segnalazione: Rischic presenza di allergeni

wenduto al consumators, ['05A deve inoltre provvedere al richiama

ciog deve informare i consurnatosi sui prodotti a rischio, anche
mediante cartellonistica da apporre nei punti vendita e a
pubblicars il richiamo nella specifica area del portals predisposta
dal ministzro della salute.

o B8

» 7 settembre 2047 - buongiorne freschezza - spinacio 500 g
motive della segnalazione: Rischio chimico

* 7 settembre 2047 - buongiorno freschezza - spinacio 500 g
motive della segnalazione: Rischio chimica

* 7 zettembre 2017 - buongiorno freschezza - spinacio 500 g
Motive della segnalazione: Rischio chimics

» 7 settembre 2047 - buongiorne freschezza - spinacio 500 g
T L TP Pt

ki



Rintracciabilita e Ritiro/Richiamo

Allegato 2 Wntnondela e RICHIAMO I
—~ R 1M1 _ |
A {_ ia
L//éz(d/éi » M . /@é{g — 1 Data: [20/04/2018 Marchio del prodotte: ||I ARINA DOLCE SOFFICE J
- - Fax. +391 23456769 ) S— -

e salute govit Denominazione di vendita:(MIX FARINA DOLCE SOFFICE DA Kg 1

Nome o ragione sociale dellOSA |

Modello di RICHIAMO
a nome del quale il prodotto & Melini Spigadoro Spa
Data: :I Marchie del prodotto: | } commercializzato: ) |

Lotto di produzione: |;"] 1800714
MNome o ragione soclale dell'OSA
a nome del quale il prodotto & Marchio di identificazione dello stabilimento/del produttore: |

commercializzato:

Denominazione di vendita :| |

) Name del produttore: |MOImi Spigadoro SpA |
Lotto di preduzione: | | S

Marchio di identificazione dello stabilimento/del produttore: | | Sede dello stabilimento; ;!'.'Ia 4 novembre 274 - 06083 Gastia Umbra (PG) |
Nome de! produttare: | | Data di scadenza o termine minimo di conservazione: [19-07-2019
Sede dello stabilimento:| | Descrizione pesofvolume unitéd di vendita: |Kg 1 i
Data di scadenza o termine minimo di conservazione: Motivo del richiamao: —
Descrizione peso/volume unitd di vendita: | Presenza allergene soia
Motive del richiamo:
[ Avvertenze: B ]
Si richiede alla soc. GMF Grandl Magazzini Fioroni- Perugia - il ritiro dai punti vendita del prodotto in
— indicato consegnato con Fattura accompagnatoria numero 444 del 02/02/2018.
Avvertenze:
| =
| 1 |
|
1
r o
|
|
LEUTTAl] T —
nseflre immagline uno: Inserire immagine due: |
nserire iImmagine uno: Inserire immagine due:

http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_4633_listaFile_itemName _0_file.pdf




Sistema di gestione per la sicurezza alimentare

A |

Principi del
Regolamento (CE)
Programmi di 178/2002:
preregquisiti procedure
GHP [ GMP rintracciabilita,
richiamo e

comunicazione

Regolamenti europei con applicazione diretta in tutti gli stati membri
Reg. CE 178/2002
Reg. CE 852/2004

COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE
EUROPEA 2022/C 355/01

Sistema di
autocontrollo

Prevenzione e

preparazione
(base)



Procedure basate sul sistema HACCP

REG. CE 852/2004

Articolo 5

Analisi dei pericoli e punti critici di controllo

1. Gl operatori del settore alimentare predispongono, attuano € mantengono una o piu procedure

permanenti, basate sui principi del sistema HACCP.

(15) I requisiti del sistema HACCP dovrebbero tener conto dei principi contenuti nel Codex
Alimentarius. Essi dovrebbero essere abbastanza flessibili per poter essere applicati in
qualsiasi situazione, anche nelle piccole imprese. In particolare, ¢ necessario riconoscere che
in talune imprese alimentari non ¢ possibile identificare punti critici di controllo e che, in
alcuni casi, le prassi in materia di igiene possono sostituire la sorveglianza dei punti critici di
controllo. Analogamente, 1l requisito di stabilire "limiti critici" non implica la necessita di
fissare un limite numerico In ciascun caso. Inoltre, il requisito di conservare documenti deve

essere flessibile onde evitare oneri inutili per le imprese molto piccole.



Procedure basate sul sistema HACCP

COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE
EUROPEA 2022/C 355/01

6. FLESSIBILITA IN SEDE DI APPLICAZIONE DELLE GHP E DEL SISTEMA HACCP

Si dovrebbe tenere conto delle differenze in termini di rischio a seconda della natura dellattivita quando si valuta
l'introduzione della flessibilita nell'applicazione delle GHP. Un esempio ¢ la vendita al dettaglio di alimenti preimballati
rispetto alla vendita al dettaglio che prevede un'ulteriore manipolazione degli alimenti (ad esempio nelle macellerie o nelle
gastronomie in cui si manipolano gli alimenti esposti pronti al consumo). Un altro esempio ¢ la differenza tra un’attivita
complessa di fabbricazione|trasformazione e una semplice, quale il magazzinaggio|trasporto.

Per garantire la proporzionalita degli oneri amministrativi, € possibile semplificare alcuni requisiti, come la documentazione
e la tenuta delle registrazioni, nelle piccole imprese rispetto a quelle piti grandi che svolgono la stessa attivita.

Le procedure basate sul sistema HACCP dovrebbero essere abbastanza flessibili da poter essere applicate in qualsiasi
situazione ('°).

Gli allegati I e II, che si occupano rispettivamente delle GHP e delle procedure basate sul sistema HACCP, contengono
orientamenti in materia di applicazione semplificata del'FSMS per determinati OSA, tenendo conto della loro natura e
delle loro dimensioni, e forniscono esempi:

— individuare le imprese alimentari in cui sarebbe opportuna una certa flessibilita in base al rischio e alle dimensioni;

— spiegare il concetto di «procedure semplificate basate sul sistema HACCP»;

— spiegare il ruolo dei manuali di corretta prassi operativa e dei manuali HACCP generici, compresa la necessita di
disporre della documentazione;

— individuare la portata della flessibilita applicabile alle procedure basate sui principi del sistema HACCP.



Diagramma decisionale per identificare i CCP

COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE
EUROPEA 2022/C 355/01

Domanda 1. Il pericolo significativo individuato pud
essere controllato a livelli accettabili in questa fase
da un PRP (es. una GHP)?

Domanda 2. Esiste una specifica misura di controllo
per il pericolo significativo individuato in questa
fase?

Sl

Domanda 3. Esiste una fase successiva in grado di
prevenire o eliminare o ridurre a livelli accettabili il
pericolo significativo individuato?

|

NO

|

Domanda 4. Questa fase pud in modo signofocativo
prevenire o eliminare o ridurre a livelli accettabili it
pericolo significativo individuato?

!

Non & un CCP

Non & un CCP. llprocessoo il
prodotto andrebbe modificato per
attuare una misura di
controllo e sl dovrebbe effettuare una
nuova analisi del pericoll

Quellafase successiva
identificata potrebbe essere un
CCP.

Modifica la fase, il processo o il
prodotto e implementa una
misura di controllo.
Successivamente, ripeti l'analisi

dei pericoli

Questafase @ un CCP




PRINCIPALI PERICOLI MICROBIOLOGICI NELLA
FASE DI PRODUZIONE - APPROCCIO HACCP

FASE PERICOLO MISURA PREVENTIVA LIMITE CRITICO AZIONE
CORRETTIVA
Ricevimento | Presenza di Selezione del fornitore
merci microrganismi | Formazione del
O parassiti fornitore

Controllo ispettivo
all’accettazione

vaggio Contaminazion | Utilizzare acqua Limiti Ripetizione del
della verdura | e idrica potabile microbiologici lavaggio
di legge
Stoccaggio
prodotto
\fini’ro

\



\

PRINCIPALI PERICOLI CHIMICI NELLA FASE DI

FASE

Ricevimento
delle verdure

Lavaggio della
verdura

toccaggio
odotto finito

PERICOLO

Residui di
prodotti
fifosanitari

Contaminazione
idrica

Contaminazione
da prodotti perla
pulizia
Proliferazione
batterica e inizio
di processi di
degradazione

MISURA PREVENTIVA

controllo del tenore dei
residui di prodotti
fitosanitari e altri
contaminanti

Richiesta o esecuzione di
analisi

Utilizzare acqua potabile

Adeguata procedura di
pulizia e formazione del
personale

Conservazione aTe
umidita adeguata, priva
di esposizione alla luce

PRODUZIONE - APPROCCIO HACCP

LIMITE CRITICO

Limiti fitosanitari
secondo il Reg.
UE 396/2005

Limiti chimici di
legge

AZIONE
CORRETTIVA

Ripetizione del
lavaggio



HACCP
¥

Sistema flessibile
) 2

Possibilita di semplificazione per
microimprese

GESTIONE DEL REGISTRO NON CONFORMITA



La gestione delle non conformita

Le Non Conformita possono emergere dal mancato rispefto di  un limite
critico a livello di un CCP, es. temperatura non conforme per
malfunzionamento di un frigorifero, ma possono anche essere situazioni
anomale di vario tipo relative a PRP, quali ad esempio:

» presenza di infestanti nell’ambiente

comportamento igienico non corretto di un operatore
« rifiuti non allontanati al termine dell’ attivita lavorativa
 attrezzatura con residui di lavorazioni precedenti
* Impianti con presenza di ruggine
* eccC.

Le Non Conformitd possono emergere anche da esiti di analisi su alimenti
e/o ambiente non soddisfacenti, o da reclami dei clienti.



La gestione delle non conformita

MODO4NC
Ristorante MODULO NON CONFORMITA'  [Pag. 1/1
BELLA ITALIA Rev.0 del 6/7/2020
PRODOTTO  ATTREZZATURA

Firma (di ¢hi ha individuato la NC)..............cccoevvivecevieeieeeeeeJDatac
CORREZIONE
C RIFIUTO MERCE AL RICEVIMENTO C RILAVORAZIONE PRODOTTO

C ELIMINAZIONE PRODOTTO NON CONFORME T ATTIVAZIONE PROCEDURA DI RITIRO/RICHIAMO

C ALTRO (SPECIFICARE)

DATA CHIUSURA ...

Firma del Responsabile autocontrollo. ...

ANALISI DELLE CAUSE. . . . ...

Firma del Responsabile autocontrollo. ...

AZIONE CORRETTIVA

C SEGMALAZIONE AL FORNITORE C RICHIESTA INTERVENTO DI MANUTENZIONE
T FORMAZIONE DEL PERSONALE C RICHIAMO DEL PERSCNALE

C RICHIESTA INTERVENTO DI DERATTIZZAZIONE J INTERVENTO PULIZIA STRAORDINARIA

D ALTRO (SPECIFICARE ). oo

DATA CHIUSURA ._......................Firma del Responsabile autocontrollo. .................

VERIFICA EFFICACIA AZIONE CORRETTIVA. ... . ...

Firma del Responsabile autocontrolio. ._.._........ e DATA

Materia prima del fornitore
Mario Rossi con presenza di
segni tipici di deperimento
oppure scadenza superata

RIFIUTO MERCE AL
RICEVIMENTO

Inadeguata gestione del
fornitore

SEGNALAZIONE AL

FORNITORE/CAMBIO
FORNITORE

Controllo nuova consegna



ESEMPI DI CRITICITA

Autocontrollo: assenza, inadeguatezza, mancata applicazione/conoscenza
procedure, assenza registrazioni, non completa rintracciabilita dei prodotti,
applicazione non tempestiva delle azioni correttive.

Strutturale: il flusso operativo non garantisce la marcia in avanti, Il
deposito materie prime € promiscuo con il deposito del prodotto finito.

Formazione del personale: assenza e/o mancata applicazione delle
procedure relative alla formazione di tutto il personale presente.

Manutenzione: i locali presentano segni di umidita, le pareti e il pavimento
si presentano discontinui, le attrezzature risultano non funzionanti o non
adeguatamente manutenute.

Comportamento igienico del personale e gestione divise: comportamento
scorretto del personale e mancato rispetto delle buone pratiche di
lavorazione/igieniche, idoneita vestiario.

Infestanti: rilevate tracce di presumibile roditore o rilevate n° blatte
nel locale stoccaggio prodotto finito.




Materiali e oggetti a contatto con alimenti
(MOCA)

UN PRESUPPOSTO FONDAMENTALE

Chi pone un alimento a contatto con un imballaggio

o un oggetto, si assume una responsabilita

. 3

PRODOTTO ALIMENTARE =

ALIMENTO + IMBALLAGGIO



Materiali e oggetti a contatio con alimenti

(MOCA)

ALL Il DEL REG. CE 852/2004

[}

L

CAPITOLO X
REQUISITI APPLICABILI AL CONFEZIONAMENTO E ALL'TMBALLAGGIO

DI PRODOTTI ALIMENTARI

I matenali di cu1 sono compost 1l confezionamento e ''mballaggio non devono costituire una

fonte di contaminazione.

I materiali di confezionamento devono essere immagazzinati in modo tale da non essere

esposti a un rischio di contaminazione.

Le operaziomi di confezionamento e di imballaggio devono essere effettuate i modo da
evitare la contanunazione dei prodotti. Ove opportuno, in particolare in caso di utilizzo di
scatole metalliche e di vasi in vetro, & necessario garantire l'integrita del recipiente e la sua

pulizia.

I confezionamenti e gh imballaggi riutilizzat: per 1 prodotti alumentari devono essere facili da

pulire e, se necessario, da disinfettare.




Materiali e oggetti a contatto con alimenti

(MOCA)

Articolo 3

Requisiti generali

1. I materiali e gli oggetti, compresi i materiali e gli oggetti
attivi e intelligenti, devono essere prodotti conformemente alle
buone pratiche di fabbricazione affinché, in condizioni d'impiego
normali o prevedibili, essi non trasferiscano ai prodotti alimen-
tari componenti in quantita tale da:

a)

costituire un pericolo per la salute umana;

REG. CE 1935/2004

REG. CE 2023/2006

b)

comportare una modifica inaccettabile della composizione

dei prodotti alimentari;

c)

organolettiche.

comportare un deterioramento delle loro caratteristiche




Materiali e oggetti a contatto con alimenti
(MOCA)

Q?
Dichiarazione di conformita e sicurezza alimentare

LA RESPONSABILITA" DEL PRODUTTORE

dichiarazione di conformitd alle norme vigenti, non all'idoneita tecnologica

LA RESPONSABILITA" DELL'UTILIZZATORE (ad esclusione del
consumartore finale)

Articolo 17
. e eqe REG. CE 1935/2004
Rintracciabilita

1.  La rintracciabilita dei materiali e degli oggetti e garantita in
tutte le fasi per facilitare il controllo, il ritiro dei prodotti
difettosi, le informazioni ai consumatori e l'attribuzione della

ALLERTA - RITIRO - RICHIAMO responsabilita.



MANUALE DI AUTOCONTROLLO

» Responsabilizzazione

PROCEDURE
PRP . . .
e Prevenzione del rischio

« Spostamento del
MODULI DI
@ baricentro del confrollo

e Documentazione

Altri
documenti



“Ho bisogno di conoscere la storia di un alimento. Devo sapere
da dove viene. Devo immaginarmile mani che hanno
coltivato, lavorato e cotto cio che mangio”.

Carlo Pefrini

GRALZIE PER L’ATTENZIONE



