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0. Premessa
Il regolamento 852/2004 CE riguardante l’igiene degli alimenti ha esteso a tutte le attività che riguardano la produzione, la somministrazione e la commercializzazione degli alimenti, l’obbligo per il responsabile dell’impresa di effettuare l’AUTOCONTROLLO, ed ha anche indicato il sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) come riferimento per la sua attuazione.

Alla base dell’autocontrollo sta una conoscenza del prodotto e dell’intero processo produttivo, dimostrata mediante una descrizione delle varie fasi di lavorazione che deve rispettare l’effettiva realtà aziendale, tenere sotto controllo tutti i passaggi dell’alimento, registrare e documentare ciò che si è dichiarato.

Il sistema HACCP rappresenta un approccio sistematico all’identificazione, alla valutazione e alla gestione dei pericoli, il cui elemento chiave risiede nella natura preventiva che si estrinseca attraverso la predisposizione di procedure di controllo in corrispondenza ai punti critici.

Tali controlli consentono di evidenziare in tempo reale eventuali anomalie, causa di non integrità dell’alimento, prima che il prodotto abbia concluso il ciclo di lavorazione, permettendo così all’operatore incaricato, di intervenire, evitando il rilascio di un prodotto non conforme ai requisiti di sicurezza e salubrità.

I principi del sistema HACCP sono:

1.
Identificazione dei pericoli (hazards) relativi alla produzione, in tutte le fasi, valutandone la probabilità di comparsa (rischio);

2.
identificazione dei Punti Critici di Controllo, CCP, cioè dei punti, procedure o fasi operative decisive per annullare il pericolo e che abbiano la caratteristica di essere facilmente standardizzabili, ripetibili e che forniscano dati oggettivi facilmente interpretabili;

3.
individuazione dei limiti critici cioè dei valori di accettabilità che dividono l’ammissibile dal non ammissibile;

4.
individuazione delle procedure di monitoraggio necessarie per assicurare l’effettivo controllo dei CCP;

5.
individuazione delle azioni correttive da adottare nel caso in cui si verifichi il superamento dei limiti critici;

6.
elaborazione della documentazione necessaria per attestare che viene fatto tutto ciò che è scritto;

7.
individuazione delle procedure di verifica necessarie per verificare che quanto descritto nel manuale coincida con la realtà operativa.

1.
PRIMA PARTE: PRESENTAZIONE

1.1  Verifica documentazione

La documentazione richiamata nella tabella seguente va conservata insieme al Manuale dell’Autocontrollo aziendale e rappresenta parte integrante dello stesso.

DOCUMENTAZIONE OBBLIGATORIA

· Autorizzazione sanitaria – Registrazione

· Planimetria dei locali con indicazione della destinazione d’uso

· Licenza per la somministrazione di alimenti e bevande

· Attestato sanitario del personale addetto da conservare nel circolo

PRINCIPALI PREREQUISITI DA CONSIDERARE :

· Requisiti infrastrutturali e attrezzature compresa la manutenzione

· Requisiti delle materia prime e qualifica fornitori

· Corretta manipolazione degli alimenti (incluso il confezionamento e il trasporto). Igiene della lavorazione

· Gestione dei rifiuti e corretta gestione degli scarti di lavorazione

· Procedure di controllo degli infestanti

· Procedure igieniche (pulizia e disinfezione)

· Qualità dell’acqua (modalità di approvvigionamento idrico)

· Controllo delle temperature e mantenimento della catena del freddo

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

· Formazione : piano di formazione del personale che preveda il rilascio del relativo attestato

DOCUMENTAZIONE DI INTERESSE HACCP

· Attestato di partecipazione al corso di formazione da parte del responsabile HACCP

· Organigramma del personale e mansionario 

· Elenco fornitori e procedura di rintracciabilità
· Dichiarazione scritta di conformità da parte dei fornitori 

· Elenco delle attrezzature 

· Schede relative alle non conformità

· Procedure di sanificazione dei locali e delle attrezzature con elenco dei prodotti utilizzati per le pulizie, scheda tecnica degli stessi e periodicità e modalità operative
1.2  Organigramma del personale, mansionario
 e modalità di comportamento

Sono riportate sull’apposita scheda i nomi degli addetti alla somministrazione di alimenti o bevande, la qualifica (titolare, collaboratore, familiare, socio, dipendente), la mansione relativa al piano di autocontrollo (barista, addetto alla rilevazione delle temperature dei frigoriferi, addetto alle operazioni di pulizia, addetto ai controlli in accettazione dei prodotti).
Il barista è dotato di abbigliamento adeguato,  unghie corte e pulite ed eventuali lesioni protette. Si lava le mani e gli avambracci con sapone antibatterico prima di iniziare il servizio.

Tutti gli addetti sono muniti dell’attestato di formazione rilasciato dall’AUSL competente.

Nel locale è vietato fumare, pulirsi le mani nel camice, afferrare tazze, bicchieri e stoviglie direttamente con le mani nelle parti destinate al contatto con gli alimenti.

1.3  Procedura di rintracciabilità (fornitori – documenti – AUSL)


L’apposita scheda è tenuta aggiornata  con i riferimenti dei fornitori di sostanze alimentari (completi di numero telefonico), bevande e prodotti per l’igiene di locali ed attrezzature.

Sulla stessa va anche il luogo dove sono conservate fatture e scontrini nonché il numero telefonico dell’AUSL di competenza. 
1.4  Attrezzature e loro manutenzione

La manutenzione ordinaria delle attrezzature va eseguita autonomamente mentre per eventuali guasti occorre chiamare il tecnico. Questi ultimi vanno registrati nella scheda delle non conformità.
Il controllo del corretto funzionamento degli apparecchi di registrazione avviene tramite la verifica visiva della temperatura.

Le attrezzature utilizzate per la conservazione, preparazione e somministrazione di sostanze alimentari e bevande sono elencate nell’apposita scheda.
2.SECONDA PARTE: PIANO DI AUTOCONTROLLO

2.1
Controllo in ingresso delle merci

Tutte le materie prime provengono da fornitori autorizzati, non si utilizzano prodotti non controllati. Al riguardo vedere l’elenco dei fornitori di cui al punto 1.3.

L’addetto al ricevimento sovrintende a tutti gli arrivi e alle operazioni di scarico; all’arrivo e/o all’acquisto dei prodotti alimentari effettua i seguenti controlli :

1) Conformità della documentazione di accompagnamento:

corrispondenza alle caratteristiche qualitative e quantitative richieste.

2) Conformità delle confezioni :

in materiale idoneo per alimenti, pulite, integre.

3) Presenza dell’etichetta :

data di scadenza, istruzioni per la conservazione, bollino CEE nei prodotti di origine animale.

4) Rispetto delle temperature e delle condizioni di trasporto:

in base a quanto previsto dal C.D.P.R. 327/80 di seguito riportato.

	NON CONFORMITÀ
	AZIONE CORRETTIVA

	Non corrispondenza all’ordine
	Comunicazione al titolare ed attendere istruzioni

Rifiuto del prodotto

	Non conformità delle confezioni (rotture, rigonfiamenti, deformazioni, presenza di muffe, ruggine, …)
	Rifiuto del prodotto



	Temperature di arrivo dei prodotti deperibili o surgelati non conforme a quanto stabilito nell’Allegato C.D.P.R. 327/80
	Richiedere al fornitore la documentazione relativa al monitoraggio delle temperature di trasporto.

Controllo visivo della temperatura indicata dal termometro sul mezzo di trasporto.

Rifiuto del prodotto.


Le non conformità e le azioni correttive applicate vanno registrate nella apposita scheda.
2.2 Approvvigionamento idrico 

La potabilità dell’acqua è garantita : dalla provenienza dall’acquedotto comunale / da pozzo privato con certificato di potabilità (cancellare la voce che non interessa)
2.3 Gestione dei rifiuti e degli eventuali scarti di lavorazione

All’interno dei locali dove si consumano alimenti i contenitori dei rifiuti sono chiusi con comando a pedale e giornalmente sono svuotati negli appositi contenitori all’esterno.
E’ allegata al manuale una dichiarazione che illustra il tipo di rifiuti e le modalità del loro smaltimento. Lo stesso vale per  gli eventuali scarti di lavorazione.

2.4 Protocollo operazioni di pulizia e disinfestazione

Le procedure igieniche sono fatte manualmente seguendo la periodicità e le modalità riportate sull’apposita scheda che va completata, per le voci che interessano, con il nome dei prodotti utilizzati e le schede di sicurezza dei prodotti  stessi.
La presenza di infestanti viene accertata attraverso il controllo giornaliero durante le normali operazioni di pulizia ed in caso positivo viene compilata la scheda delle non conformità indicando il tipo di infestante ed i provvedimenti adottati per risolvere il problema.

Qualora si ricorra ad interventi di ditte specializzate ci si farà rilasciare una dichiarazione che indichi il tipo di intervento effettuato ed i prodotti utilizzati.

VERIFICA DEL PIANO DI AUTOCONTROLLO ED EVENTUALE REVISIONE
La verifica viene attuata secondo lo schema sotto indicato :

	CODICE VERIFICA
	TIPO DI VERIFICA
	FREQUENZA
	RESPONSABILE

	a
	Controllo del piano HACCP e del relativo manuale
	Annuale
	Responsabile

	b
	Controllo del piano di documentazione e revisione delle azioni correttive intraprese a seguito di deviazioni
	Annuale
	Responsabile


a) Con frequenza annuale si dovrà provvedere a riesaminare l’intero piano di autocontrollo;

in particolare occorrerà verificare se il piano coincide ancora con la realtà produttiva, con i processi utilizzati, se gli alimenti in entrata coincidono ancora con quelli considerati nel piano e se i punti critici di controllo debbono essere estesi.

b) con frequenza annuale dovrà essere riesaminata tutta la documentazione prevista dal piano di autocontrollo per verificare, in particolare se essa viene correttamente compilata e se sono stati presi i provvedimenti previsti di autocontrollo. 
c) Verifica della sanificazione. La sanificazione viene sottoposta a verifiche secondo:

· Verifica ispettiva: il responsabile è tenuto ad effettuare una verifica delle condizioni di sanificazione di tutti gli ambienti valutando le condizioni di pulizia ottica di tutte le superfici, sia quelle destinate al contatto diretto con gli alimenti (es. piano di lavoro) sia quelle che non giungono mai a contatto con gli alimenti (es. pavimenti). In ogni caso si dovrà provvedere a smontare le attrezzature composte e a spostare le attrezzature dalla loro sede.

· Verifica analitica: il responsabile può effettuare tamponi ambientali sulle superfici/attrezzature sanificate, con lo scopo di verificare l’efficacia delle procedure di sanificazione.

Il manuale di autocontrollo aziendale e di non conformità va conservato presso la sede dell’unità produttiva o lavorativa. Va inoltre verificato annualmente e, in caso di necessità, modificato ed aggiornato.

Le verifiche del manuale vanno indicate in prima pagina con la data e la firma del responsabile il cui nominativo va riportato in calce alla facciata stessa.
Compilare e tenere aggiornati l’organigramma del personale, la scheda della rintracciabilità  e delle attrezzature nonché la scheda tecnica dei prodotti utilizzati per le operazioni di pulizia. La scheda delle non conformità va compilata solo se si verificano i casi più sopra riportati.
ISTRUZIONI RELATIVE ALLA DOCUMENTAZIONE :

DOCUMENTAZIONE OBBLIGATORIA :

· L’AUTORIZZAZIONE SANITARIA VA TENUTA ESPOSTA NEL CIRCOLO ASSIEME ALLA LICENZA DI SOMMINISTRAZIONE RILASCIATA DAL COMITATO ZONALE
· SULLA PLANIMETRIA DEI LOCALI VA INDICATA LA DESTINAZIONE D’USO E L’UBICAZIONE DELLE ATTREZZATURE DI CONSERVAZIONE
· COPIA DELL’ATTESTATO SANITARIO DEL PERSONALE ADDETTO VA CONSERVATO IN UNA CARTELLA ALL’INTERNO DEL CIRCOLO

    DOCUMENTAZIONE HACCP :

· L’ATTESTATO RILASCIATO AL TITOLARE HACCP VA ESPOSTO NEL CIRCOLO

· PER L’ORGANIGRAMMA DEL PERSONALE COMPILARE LA SCHEDA ALLEGATA (QUALIFICA = SOCIO – MANSIONI = BARISTA O ALTRO), MANTENERLA AGGIORNATA E CONSERVARLA ASSIEME AGLI ATTESTATI (PUNTO 1.2)
· IDEM PER LA SCHEDA DELLA RINTRACCIABILITA (PUNTO 1.3)
· IDEM PER L’ELENCO DELLE ATTREZZATURE (PUNTO 1.4)
· LA SCHEDA DELLE NON CONFORMITA’ VA COMPILATA SOLTANTO IN  CASO DI EFFETTIVA NECESSITA’ (PUNTI 1.4 – 2.1 – 2.4)
· L’ELENCO DEI PRODOTTI UTILIZZATI, INSERITO NELLA SCHEDA TECNICA DEL PIANO DI PULIZIA, VA COMPILATO, TENUTO AGGIORNATO E CONSERVATO.

ALLEGARE ANCHE LA FOTOCOPIA DELL’ETICHETTA DOVE SONO RIPORTATE LE ISTRUZIONI ED IL COMPORTAMENTO  PER L’UTILIZZO ED IN CASO DI INTOSSICAZIONE (PUNTO 2.4)
· OCCORRE MUNIRSI DELLA DICHIARAZIONE SCRITTA DI CONFORMITA’ DA PARTE DEI FORNITORI (ALLEGATO FAC SIMILE DI EVENTUALE RICHIESTA SCRITTA

· ALLA VOCE APPROVVIGIONAMENTO IDRICO CANCELLARE LA PROVENIENZA CHE NON INTERESSA (PUNTO 2.2)

· ALLEGARE UNA DICHIARAZIONE CHE ELENCHI IL TIPO DI RIFIUTI E LE MODALITA’ DI SMALTIMENTO (PUNTO 2.3)
· IL PRESENTE MANUALE VALE SOLO PER IL SERVIZIO BAR, PER TUTTO QUELLO CHE RIGUARDA LE CUCINE  OCCORRE RIVOLGERSI AL COMPETENTE UFFICIO DELL’ASL.
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