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HACCP? Qualche risposta

Cosa significa HACCP?

HACCP & lasigla che identi- o
fica la Irase inglese “Hazard '
Analysis Critieal Control Point”

In Dalinne sipud tadurre come
“Analisi dei Pericoli ¢ dei Punti
Critici o Controllo™

L'HACCP & un sistema che
usa il buon senso nella gestione
ot un metoddo per Ly sana produ- o
zione di alimenti e bevande. pa|

Il sistems HACCP & stato
progeltato per identificare ¢ con-
trollare i pericoli che possono
comparire in gualsias tappadi on
processo di produgione di ali-
menti, Con la parola “pericolo”
sl identifica ogm cosa che pos-
sieda la capacith di causare dei
clanni al consumatore, | pericoli
possono essere microbiologier, i
chimici o fisici

| pericali vengono idennifican
verificando ogni tappa del pro-
cessodi produzione e rsponden
do alla domanda: “Cosa pud an- x|
dar storo?” rispelto alla produ-
zione di un alimeno sani. Lina
voltn data la rsposta, si verifica
dove sidevonoinserite i controlli
del processo; in moda da blocea-
re i pericoli che possono causare
problemi. Questi comrolli cost
iseone 1 Puntn Criten di Con-
trollo, cioé i CCP (Critical Contiol Points),

Ly seopa di produrre un alimento sana pud essere quin-
di rapgiunto verificando costantemente | CCP.
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Come & nato I'HACCP?

L'HACCP & stano sviluppato negli USAL all’inizio del
programma di missioni spaziall umane, per poler assicu-
rare la sanitd del ¢ibo degli astronuuti. In seguito & diven-
Lo un sistema riconosciuto a livello intemasionale per la
pestione della sicurezza alimentare.

Oggi, 'HACCE viene applicato da societi di ogni di-
mensione, in tutto il mondo.

L' HACCP & un cbbligo legale per le cantine?

In Ttahia 1l DL 135/1997 ha reso obbligaton 1 prancipi
sui quali si basa I"'HACCPE. A partive dal 28 giugno 1998
questi principi devono ohbligatoriamente essere segiii da
tutti 1 produtton di cibi ¢ bevande, quindi anche dalle can-
tine,

Tuiti gli operaton dell” agroalimentare devono obbli-
patorismente identificare opni luse critica per lo sicurezen
alimentare, e assicurare che sia mantenuto un adeguato
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L'albero delle decisioni CCP

livello di controllo. In altre parele, devono operare una
gestione della sicurezza alimentare con un sistema basa
1o sui principi dell’HHACCE

Quali sono | principl dell'HACCP?

11 Sistema HACCP si basa su selle pringipi accettali
internazionalmente, che definiscono come sviluppare, co-
struire @ mantenere in efficienza il sislema di gestione
delly sicureszn alimentare,

1. Tdentificare i pericoli ¢ le misure per il loro controllo

2, Determinare § Punti Critici di Controllo (CCP)
nei quali deve essere gestita la sicurezza alimen-
tare

3. Stabilive i limiti critici che devono essere fissatl
per assicurare che ogni CCP sia sotto controllo,

4. Stabilire un sistema di verifica e controllo dei CCI

5. Stabilive le azionl correttive necessarie nel caso
che il CCP vada fuori controllo

i, Stabilire defle procedure per verificare che il si-
stema HACCE stia lungionando correttamente

7. Stabilire una appropriata documentazione ¢ del-
le corrette registrazioni.
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Ci sono vantaggi nell'uso
del'HACCP?

Il vamaggio mageiore & quallo di pro-
durre alimenti sani,
Vi sono perd alin vantaggi:
v E facile da capire ¢ da usare
v E" in grado di prevedere i pericoli po-
tenziali piunosto che rimanere esclusi-
vamente collegato all’espenenza de
problemi passati, quindi previene i pro-
hlemi di sicurezza alimentiee
v Focalizza le risorse ceonomiche ¢ 1at-
tenzione sulle aree critiche
« Riduee 'importanza del contralle sui
prosbutti fimiti e & pin effeiente dei si-
stemi di ispezione e schemi di controllo
tradizionali
¢ E applicabile ad aziende di e le di-
mensioni. ¢d in mme fe fasi della catena
alimentane:
¢ Aumenta la fiducia dei clienti sulla si-
eurerza delle operazioni
¥ Permelte alle imprese alimentar di ol-
temperare ai loro obblighi legali di pro-
durre alimenti sani
v E' unapproceio sistematico alle svilup-
por di un controllo efficiente

Sequenza logica per
I'applicazione dell' HACCP
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Chi & eoinvelto nel'lHACCP?

Tutto il personale & eoinvolto in qual-

‘che area del sistema HACCE, ed & tenuto o

farla funzionare bene, partendo dai dirigenti
fino agli operatori le cui azioni hanno una
influenza diretta sul prodotta,

1 maggiormente coinvolti sono perd il
Gruppo HACCP e i Verificatori dei CCP

I membri del Gruppo HACCP sono
le persome che all'interno della socicta de-
vono sviluppare insieme il Sistema HACCP.
Vengomo scelti sulla base della loro espe-
rienza e della loro competenza e
rappresentano diverse discipline,
in modo che il Gruppo HACCP
detenga le informazioni necessa-
rie in tutte le aree che possono
ineressare la sicurezza alimen-
tare dei prodotti.

1 Verificatori dei CCP han-
no Uimportante roolo di assicu-
rare che i Punti Critici di Control-
Io opering cormettamente per tut-
Loy il tempo di produgione dellali-
mento. Si tratta di personale tec-
nien ¢ pui essere coinvollo in
analisi di fattori quali il controllo
della temperatura, o il funziona-
mento del pH-metio.

I

Come si configura un
Piano HACCP?

11 Fiano HACCP & un termine usato per
descrivere i documenti ¢ | moduli di regisira-
ziome che definiscono come la sicurezzn ali-
mentare deve essere gestita, seguendo le ap-
phicazioni dei principi HACCE,

In moli casi & semplicemente un registro
che contiene tutte le informazioni generate dal
Gruppo HACCP miguardo alla gestione della
sicurezza alimentare per un cero particolare
processo.

Esempio di uno schema di lavorn HACCP
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Come si prepara
un Piano HACCP?

Per prepararce un Piano HACCE, il Grup-
po HACCP definisce per prima cosa il pro-
cesso che deve esser osservato ¢ ne costrui-
sce un diagramma di flusso, Questo & una de-
scrizione passo per passo di come viene pre-
parato il prodofto e descrive indettaglio come
le materic prime ¢ le tappe di processo sono
collegare insieme,

Per azni tappa nel diagramma di flusso,
il Gruppo HACCE discute a proposito dei
pericoli che possono apparire ¢ delle misure
che si possono usare per controllare i perico-
li. Chueste misure vengzono definite “di con
trolle’”. Quando sono noti 1 pericoli e le misu
re preveniive, il Gruppo HACCP iniziaa iden
tificare 1 CCP (Punti Critici di Controllo),

Seun CCP hinisce fuon controllo, porreb-
be nasecre un inaceetlabile rischio per il con-
sumatore, guindi & necessany una sus precisa
gestione, La gestione viene compiuta utiliz-
zando specifici limiti critic per ogni CCP,

I Limiti Critici sono i criteri che devono
essere costantemente seguiti per avere un uli-
mento sano. Esempi di questi criteri possone
essere la temperatura di pastorizzazione, il pH,
Iassenza di metalll contaminanti.,

[ resta del Piano HACCP presenta come
i CCP devono essere controlliti ogni giomo,
e quali sono le adeguate azioni correttive nel
casn nasea un problema.

Come si mette in pratica un
piano HACCP?

Metere in pratica un Piano HACCP si-
gmifica metens in atto ttti i controlli essen-
ziali per la gestione dei pericoli alimentari. A
questo punto, & esseneale verificare i CCPin
modo da essere certi che wito continai a fun-
Zionare bene.

Entrano allora in gioco | Verificaton de
CCP. Sullu buse del loro addestramento con-
ducono le attiviti di venfica specificale nel
Piano HACCP. 5S¢ il Verificalore nota una
perdita di controlle nel CCP. allora asswme le
azioni correttive specificate, in modo da evi-
tare che un alimente non sano raggiunga il
consumatore, Lueste azioni possono include-
re ad esempio |Minformazione ad un respon-
sabile superiore, oppure |'arresto della linea
di produzione, o la quarantena del prodotto
Finitay.

E" importante che periodicamente si ve
rifichi che il sistema HACCP operi in modo
efficiente, come planificato, e che o sia
aggiormato. 11 Sistema HACCP nehiede dj
essere rvisto ogmi volta che ci sono cambia-
menti che possono coinvolgere la sanit ali-
mentare, ad esempio quando st utilizzano
nuovi ingredienti o nuove apparccchiature di
Processo,

La costruzione e l'applicazione del Sisie-
ma HACCP assicorano che la gestione della
sanith alimentare diventi parte della vita guo-
teliana. fornendo a et la fiducia che i cibi ¢
le bevande sono fondamentalmente sani
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raggo con il minima ingombro (RIMEA R} Questo strumento, indispensabile almeno nelle
canting di medie & prandi dimensioni, consente di prelevare con rapiditi ¢ in modo fotalmente

| meccanizzat un campione di mosto eappresentativo del carico di uva conferito,

i
Pompa penstaltica tipo

"Hothe” (Ragazzini), Cuestai
PTG PUG rasportare sia li-
quidi che vinacce.

P
Cantina per [a vinificazione di vini bianchi. I contenitor sono §
muniti di una particolare valvola per evitare il contatto del

vine con aria (Canting Sociale di Casteggio - Tea Inox). §
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