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Il commercio internazionale di cibo esiste da
millenni ma fino a qualche decennio fa il cibo
veniva prodoftto venduto e consumato localmente,
0gqi, e' evidente che questo non e piu vero
quindi... responsabilizzare gli operatori delle
filiere alimentari (OSA e OSM)




Rintracciabilita (Reg.178/2002 art.3 p.15) gy

La 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 ad entrare a far parte di
un alimento o di un mangime attraverso tutte le
fasi della produzione, della trasformazione e della

distribuzione
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Pericolo o elemento di pericolo
(Reg. 178/02 art. 3 p.14)

Agente biologico, chimico o fisico contenuto in un
alimento o un mangime, o condizione in cui un
alimento o mangime si trova, in grado di
provocare un effetto nocw_o §u|la salute

-




Rischio (Reg. 178/2002 art.3 p.9)

Funzione della probabilita e della gravita di un
effetto nocivo per la salute, conseguente alla
presenza di un pericolo
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Valutazione del rischio (Reg. 178/2002)

Processo su base scientifica costituito da quattro
fasi: individuazione del pericolo, caratterizzazione
del pericolo, valutazione dell'esposizione al
pericolo e caratterizzazione del rischio




Non conformita (Reg. 882/2004)

gualsiasi scostamento dai parametri di processo o
dalle specifiche di prodotto stabilite, oppure la
mancata conformita alla normativa in materia di
mangimi o di alimenti e alle norme per la tutela
della salute e del benessere degli animal




Reg. (CE) n. 852/04

Capo lll (art. 7- 9) Manuali di corretta prassi
operativa

Elaborazione, diffusione e uso dei manuali (art.7)

Gli Stati membri promuovono [‘elaborazione di
manuali nazionali di corretta prassi operativa in
materia di igiene e di applicazione dei principi del
sistema HACCRP...la divulgazione e l'uso di
manuali nazionali e comunitari sono
incoraggiati. ... gli operatori ... possono usare tali
manuali su base volontaria



Reg. (CE) n. 852/04 art.8

| manuali nazionali di corretta prassi

operativa ...sono sviluppati e diffusi ..... N
consultazione con... autorita competenti e gruppi
di consumatori e tenendo conto dei pertinents
codici di prassi del Codex alimentarius ...e ....se
riguardano la produzione primaria e le
operazioni associate elencate nell'allegato |,
tenendo conto delle raccomandazioni di cui
alla parte B dell'all. | (controllo dei rischi,
iInformazioni sui pericoli..)
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Reg. (CE) n. 852/04 art.8

| manuali nazionali ....il loro contenuto risulti
funzionale per i settori a cui sono destinati
e...costituiscono uno strumento atto a favorire
I'osservanza dei requisiti generali e specifici in

materia d’igiene nei settori e per i prodotti
alimentari interessati
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codici di prassi del Codex

Il Codex Alimentarius, o "Codice alimentare", o
semplicemente “Codex” € una raccolta di norme
(standard), linee guida (guidelines) e codici di
pratica (codes of practice) adottati dalla Codex
Alimentarius Commission; 'obiettivo e garantire
la sicurezza e la qualita dei cibi per tutti,
ovunque




produzione primaria e ..all I.

Operazioni associate alla produzione primaria

Trasporto, magazzinaggio e manipolazione di
prodotti primari sul luogo di produzione

Trasporto di animali vivi

Prodotti di origine vegetale.. pesca e caccia e le
operazioni di trasporto per la consegna di prodotti
primari, la cui natura non sia stata
sostanzialmente modificata, dal luogo di
produzione ad uno stabilimento
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parte B: raccomandazioni

| manuali..dovrebbero contenre orientamenti per una
corretta prassi igienica ai fini del controllo dei rischi
nella produzione primaria e nelle operazioni associate

/&
| manuali...dovrebbero contenere informazioni
adeguate sui pericoli che possono insorgere nella
produzione primaria ..e sulle azioni di CONTROLLO
dei PERICOLI
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pericoll

Controllo di contaminazioni da micotossine,
metalli pesanti e materiale radioattivo

Uso di acqua, rifiuti organici e prodotti fertilizzantsi

Uso corretto ed adeguato di prodotti fitosanitari e
biocidi e loro rintracciabilita

Preparazione, magazzinaggio, uso e
rintracciabilita dei mangimi

Adeguata eliminazione di animali morti, rifiuti e
strame
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Uso corretto e adeguato di prodotti medicinali
veterinari e di additivi dei mangimi e loro
rintracciabilita

Le misure protettive volte ad evitare
I'introduzione di malattie contagiose trasmissibili
all'uomo tramite gli alimenti , nonche lI'obbligo di
informarne le autorita competenti

Misure concernenti la pulizia degli animali da
macello e da produzione
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Le procedure, le prassi e | metodi per garantire
che l'alimento sia prodotto, manipolato,
imballato, immagazzinato e trasportato in
condizioni igieniche adeguate compresi la pulizia
accurata e il controllo degli animali infestanti

Le misure concernenti la tenuta delle registrazioni
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Il manuale di corrette prassi operative costituisce
uno strumento per aiutare gli operatori del
settore alimentare nell'osservanza delle norme
d'igiene a tutti i livelli della catena alimentare e
nell'applicazione dei principi del sistema HACCP”

Reg. 852/2004, cap | art. 1 punto 1 lett. e
LD R




rrassumiamo

Incentivati ai sensi del Reg. (CE) 852/04

Carattere volontario

Strumento di autoformazione utile per l'allevatore
per facilitare I'osservanza degli obblighi normativi

Comprensibili, semplici e descrittivi della realta
specifica

Individuazione dei pericoli relativi alla produzione
e delle possibili misure di controllo

Riesame periodico
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contenuti

Scopo e campo di applicazione

Definizioni e terminologia

Descrizione del processo produttivo

Individuazione del pericoli e dei relativi rischi
specifici per quella produzione

Corrette prassi igieniche (GHP) o buone prassi
di fabbricazione (GMP)
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DM 7 dic 2017 art.4 lett.d)

Il veterinario aziendale incaricato e deputato a:

fornire assistenza e supporto per la redazione
di piani aziendali volontari per il controllo delle
malattie ad impatto zoo-economico



https://www.google.com/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.confagricolturapadova.it%2Fwp-content%2Fuploads%2F2018%2F02%2Fsalute-animali-2.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.confagricolturapadova.it%2Ftecnico%2Fveterinario-aziendale-oneri-e-responsabilita-per-le-aziende&docid=4cDpaBIu_p_lGM&tbnid=kUX8tFGzqK2V7M%3A&vet=1&w=520&h=245&bih=901&biw=1508&ved=2ahUKEwi86OXTm7bgAhXGCOwKHfgMBYYQxiAoBHoECAEQFQ&iact=c&ictx=1

manuali di corretta prassi

Linee guida ministeriali 2017 per I'elaborazione e
lo sviluppo dei manuali di corretta prassi operativa

(1)
Alcuni esempi di manuali generici rintracciabilli in
rete (2)(3)


file:///C:/Users/ferragutim/Desktop/materiale/Giacometti/1_linee%20guida%202017_allegato.pdf
file:///C:/Users/ferragutim/Desktop/materiale/Giacometti/2_buone%20prassi%20allevamento%20suino.pdf
file:///C:/Users/ferragutim/Desktop/materiale/Giacometti/3_Manuale%20di%20corretta%20prassi_Caprini.pdf

visto nella pratica ...

Manuali non correlati alla realta specifica
dell'allevamento o della produzione

Struttura del manuale sconosciuta allo stesso
operatore del settore alimentare

Complessita non adeguata alle dimensioni della
struttura produttiva

Inadeguata o insufficiente individuazione dei
pericoli



Domande?
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Il CU e attivita di parte terza posta tra il
consumatore e gli operatori della filiera alimentare
che sono | primi responsabili della sicurezza deqli
alimenti posti sul mercato

Le basi giuridiche del CU e I'esecuzione dei CU
nella filiera agroalimentare sono stabilite
nell'ordinamento comunitario tramite regolamenti |
cul principi sono vincolanti per gli Stati aderents



sistema deil controlli ufficiall

Il CU e qualunque forma di controllo eseguita dall’
AC per la verifica della conformita alla normativa in
materia di mangimi e di alimenti, salute e
benessere degli animal

3 finalita del CU sono: PREVENIRE, ELIMINARE
o RIDURRE a livelli accettabili i RISCHI diretti o
veicolati dall'ambiente per 'uomo e gli animali;
GARANTIRE pratiche commerciali leali nel settore
dei mangimi e degli alimenti e TUTELARE gli
interessi dei CONSUMATORI



sistema deil controlli ufficiall

L' ORGANIZZAZIONE del CU deve assicurare |l
raggiungimento ed il mantenimento di un livello di
sicurezza per il consumatore stabilito dalla
legislazione comunitaria mediante gli obiettivi d
sicurezza alimentare; STRUMENTO OPERATVO
per la realizzazione di un sistema di CU e
I'applicazione di un SISTEMA DI
SORVEGLIANZA EPIDEMIOLOGICA



sorveglianza epidemiologica

OIE: "sistematica raccolta , archiviazione, analisi
e interpretazione di dati, seguita da una diffusione
delle informazioni a tutte le persone che le hanno
fornite e a coloro che devono decidere di
iIntraprendere eventuali interventi”




sorveglianza epidemiologica

Costituire un sistema di RETI DI SORVEGLIANZA
che raccolga, in modo INTEGRATO, le
INFORMAZIONI epidemiologiche IMPORTANTI
sullo stato sanitario degli animali e sulle

condizioni igienico-sanitarie degli alimenti, per
PERMETTERE UNA GESTIONE DEL RISCHIO
per la salute delluomo e degli animali
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reti di epidemiosorveglianza

Banca dati degli allevamenti e identificazione degli
animali

Attribuzione e mantenimento,mediante accertamenti
periodici, delle qualifiche sanitarie ufficiali di
allevamenti e territori

Raccolta di dati epidemiologici derivati da piani di
sorveglianza e monitoraggio per la valutazione della
conformita’ alle norme

Rispetto delle prescrizioni previste in materia di
polizia veterinaria



attori epidemiosorveglianza

OPERATORI del settore alimentare

AUTORITA' COMPETENTI e altre autorita ed
organismi di controllo

VETERINARI liberi professionisti e aziendali

STRUTTURE E SANITARI del SSN, strutture
private e sanitari che attuano attivita di diagnosi e
cura

LABORATORI riconosciuti per I'esecuzione di
analisi ai fini dellAUTOCONTROLLO e del
CONTROLLO UFFICIALE




epidemiosorveglianza

| dati raccolti di epidemiosorveglianza generano
un livello di RISCHIO che e riferito sia ad una
specifica fase della filiera di produzione (esempio
tipo di prodotto/processo) sia alle specifiche
caratteristiche del singolo operatore del settore
alimentare (esiti dei precedenti accertamenti)




categorizzazione del rischio

"I CU devono essere esequiti periodicamente, in
base ad una valutazione dei rischi e con
FREQUENZA APPROPRIATA

La CATEGORIZZAZIONE DEL RISCHIO degli
operatori € il mezzo per definire la frequenza
appropriata e quindi strumento strategico per
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definire le priorita di controllo
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categorizzazione del rischio

Rischi specifici identificati relativi ai vari settori
inerenti il CU

Gli esiti dei precedenti controlli svolti sugli
operatori

L'affidabilita dei controlli eseguiti dall'AC

Qualsiasi informazione che possa indicare
un'eventuale NC
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attivita del controllo

Devono essere utilizzati metodi e tecniche
appropriate e devono comprendere:

Esame dell'autocontrollo

Ispezione degli impianti, materie prime, semilavorati,
sostanze a contatto con gli alimenti, prodotti e
procedimenti di pulizia, mautenzione e antiparassitari
Condizioni igieniche

Valutazione GMP, GHP, corrette prassi agricole,
HACCP



attivita del controllo

Esame materiale scritto e altre registrazioni

Interviste con gli operatori

Controlli strumentali
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personale esecutore

Adeguatamente formato anche per assicurare
l'uniformita delle decisioni

Mantenersi aggiornato

Capace di praticare la cooperazione
multidisciplinare

Assicurare imparzialita, qualita e corenza dei
controlli =y =g




tecniche del controllo

Monitoraggio realizzazione di una sequenza
predefinita di osservazioni e misure al fine di
ottenere un quadro d'insieme della conformita alla
normativa

Sorveglianza osservazione approfondita di una o
piu aziende del settore dei mangimi e deqli
alimenti, di operatori, oppure delle loro attivita

Verifica il controllo, mediante esame e
considerazione di prove obiettive, volto a stabilire
se siano stati soddisfatti | requisiti specifici



tecniche di controllo

Ispezione esame di stabilimenti, di animali e di
prodotti alimentari e della loro trasformazione,
delle aziende del settore dei prodotti alimentari e
del loro sistema di gestione e di produzione
compresi | documenti, test sul prodotto finito e
sulle prassi di somministrazione dei mangimi,
nonche dell'origine e destinazione degli input e
output di produzione per verificare che tutte
queste voci siano conformi alle prescriziqni
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tecniche di controllo

Audit esame sistematico e indipendente per
accertare se deterimate attivita ed 1 risultati
correlati sono conformi alle disposizioni previste
se tali disposizioni siano attuate in modo efficace
e adeguate per raggiungere determinati obiettivi

Campionamento per analisi di laboratorio




procedure di controllo

| CU sono eseguiti secondo PROCEDURE
DOCUMENTATE, anche per verificare |'efficacia
dei controlli eseguiti

Se |I' AC individua una NON CONFORMITA' deve
intervenire sull'operatore per : assmurare che
guesti vi ponga rimedio ik
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gestione delle NC

Imposizione di procedure di igienizzazione o
gualsiasi altra azione ritenuta necessaria per
garantire la sicurezza e la conformita alla normativa
iIn materia di mangimi, alimenti salute e benessere
animale

Restrizione o divieto di immissione sul mercato di
mangime o alimenti

Monitoraggio e se necessario decisione di richiamo,
del ritiro e/o distruzione di mangimi o alimentsi



gestione delle NC

Autorizzazione all'uso di mangimi o di alimenti per
fini diversi da quelli originariamente previsti

Sospensione delle operazioni o la chiusura in toto
o In parte dell'azienda interessata per un
appropriato periodo di tempo

La sospensione o Il ritiro del riconoscimento dello
stabilimento

Qualsiasi altra misure ritenuta opportuna dall’'AC



gestione delle NC

L' AC trasmette all' OSA/OSM notifica formale
scritta delle decisioni concernenti I'azione da
intraprendere, unitamente alle MOTIVAZIONI
(mancato rispetto di vincoli normativi) ed ai
TEMPI per risolvere la NC rilevata




strumenti del CU

MANUALI specifici per le diverse tipologie di OSA
3 articolati in aree di indagine comprendenti |
REQUISITI NORMATIVI, REQUISITI
APPLICATIVI ( oggetto di verifica sul campo),
CRITERI DI CONFORMITA' (criteri utilizzati per
determinare la conformita ai requisiti applicativi)

LISTE DI RISCONTRO collegate ai manuali

SCHEDA DI REGISTRAZIONE de
SCHEDA DI REGISTRAZIONE de

CcuU (1)
la NC (2)


file:///C:/Users/ferragutim/Desktop/materiale/Giacometti/SCU_2015.doc
file:///C:/Users/ferragutim/Desktop/materiale/Giacometti/Scheda_NC_PRESCRIZIONI_%20AC.xls

sistema controlli ufficiall

Esempi di manuali (1)

Esempi di liste di riscontro (2)

Esempio lista riscontro audit nella produzione

primaria (3)

CHECKLIST

%)

V)

——

H



file:///C:/Users/ferragutim/Desktop/materiale/Giacometti/MANUALE_SUINI_REV%203.pdf
file:///C:/Users/ferragutim/Desktop/materiale/Giacometti/ALIMENTAZIONE_AVICOLO.pdf
file:///C:/Users/ferragutim/Desktop/materiale/Giacometti/check%20list%20auditprodprim_1_13.pdf

Domande?




grazie per l'attenzione
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