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Perché il settore |lattiero-caseario

* Parcellizzazione degli allevamenti

* Filiera della trasformazione articolata e molto legata al
territorio

* In sofferenza anche prima del Covid
» Strategico per la Regione
« Idoneo ad una sperimentazione su tutta la filiera
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IDENTIFICAZIONE DELLO STABILIMENTO

Ragione sociale

Indirizzo

Numero di riconoscimento

“ Data

Attivita per le quali & stato rilasciato il

riconoscimento

macellazione ratiti
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Rivedere le modalita di categorizzazione in
base al rischio delle imprese

Da una valutazione «statica»

A una valutazione «dinamica», quasi in tempo reale, dove |
parametri relativi alla produzione si combinano con quelli
dei Controlli Ufficiali esequiti

E’ necessario passare da una lista di riscontro con
valutazioni qualitative (NO/no) a valutazioni quantitative
(numero)
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Le azioni del progetto

Abbiamo attivato due gruppi di lavoro: il primo segue le
attivita relative alla Sanita Animale e all'Igiene delle

Produzioni Zootecniche, il secondo le attivita di revisione
della lista di riscontro e dello strumento di categorizzazione
in base al rischio con due obiettivi in questa fase:

1. Rivedere le liste di riscontro
2. Produrre linee guida/manuali destinati agli Operatori




Regolamento (UE) 2017/625

Articolo 9
Norme generali in materia di controlli ufficiali

1. Le autorita competenti effettuano regolarmente controlli ufficiali su tutti gli
operatori in base al rischio e con frequenza adeguata, in considerazione:

a) dei rischi identificati associati:

i) ad animali e merci;

i) alle attivita sotto il controllo degli operatori;

i) al luogo delle attivita o delle operazioni degli operatori;

iv) all'impiego di prodotti, processi, materiali o sostanze che possono influire sulla
sicurezza, l'integrita e la salubrita degli alimenti, o la sicurezza dei mangimi, sulla
salute o sul benessere degli animali, sulla sanita delle piante o, nel caso di OGM e
prodotti fitosanitari, possono anche avere un impatto negativo sull’ambiente;



REGOLAMENTO (CE) N. 852/2004

(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 e 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, il 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.



REGOLAMENTO (CE) N. 852/2004

Articolo 5
Analisi dei pericoli e punti critici di controllo
2. I principi del sistema HACCP di cui al paragrafo 1 sono i seguenti:

g) predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle
dimensioni dell'impresa alimentare al fine di dimostrare |'effettiva
applicazione delle misure di cui alle lettere da a) ad f).

5. Le modalita dettagliate di attuazione del presente articolo possono
essere stabilite secondo |la procedura di cui all'articolo 14, paragrafo 2.
Tali modalita possono facilitare I'attuazione del presente articolo da
parte di taluni operatori del settore alimentare, in particolare
prevedendo la possibilita di utilizzare le procedure contenute nei
manuali per I'applicazione dei principi del sistema HACCP, al
fine di rispettare il paragrafo 1



COMMISSIONE EUROPEA
DIREZIONE GENERALE DELLA SALUTE E DELLA SICUREZZA ALIMENTARE

Bruxelles. 2018

Guida all'attuazione di alcune disposizioni del
regolamento (CE) n. 852/2004

sull'igiene dei prodotti alimentari

Il presente documento é stato redaffe a scopo puramente informativo. Non é stato
adofttato né approvato in alcun modo dalla Commissione europea.

La Comimnissione europea non garantisce l'esattezza delle informazioni fornite e
declina ogni responsabilita in merito all'eventuale uso che pud esserne fatto. Gli
utilizzatori devono quindi assumere tutte le necessarie precauzioni prima di fare uso di
queste informazioni, di cui si avvalgono esclusivamente a loro rischio.



Flessibilita

I manuali di corretta prassi operativa per l'igiene e per
I'applicazione dei principi HACCP, predisposti dal settore
alimentare a livello nazionale o comunitario, dovrebbero
aiutare le imprese ad attuare procedure basate
sull'HACCP e rispondenti alle caratteristiche della loro
produzione



Percheé il progetto con OCSE e FORMEZ?

1. Aggiornare lista di riscontro del Controllo Ufficiale
e categorizzazione in base al rischio delle imprese

2. Rendere disponibili manuali di buone prassi

igieniche per l'allevamento e la trasformazione dei
prodotti a base di latte



Manuali di buone prassi igieniche

« Sono linee guida prevalentemente destinati agli Operatori

* Permettono un approccio condiviso tra Operatori e addetti
del Controllo Ufficiale

« Sono strumenti a disposizione anche di altri operatori che
eseguono controlli ai sensi del Regolamento (UE)
2017/625



Manuale di buone prassi igieniche per le

Preparazioni di carne destinate
alla cottura e carni trasformate
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Pareti lavabili

Pareti con muffa “+. Locale di lavorazione con pareti facilmente lavabili




A che punto siamo con il «Rischio dinamico»

« Abbiamo confrontato la nostra lista di riscontro con quella
predisposta dalla Regione Campania

« Abbiamo predisposto e condiviso con le Aziende Sanitarie
le modifiche alla lista di riscontro

« Abbiamo sperimentato dal 01/01/2021 il nuovo modello di
categorizzazione in base al rischio

 Stiamo analizzando i dati della sperimentazione del nuovo
sistema di classificazione in base al rischio degli
stabilimenti



A che punto siamo con | manuali
di buone prassi

» Abbiamo dato il via al progetto editoriale in collaborazione
con |Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie

» Abbiamo iniziato il percorso di consultazione con i
portatori di interesse per la redazione di tre manuali di
buone prassi

« Abbiamo fatto il primo incontro del gruppo di sviluppo per
I'allevamento degli animali e per la produzione post
primaria



Grazie
per
I'attenzione



