
Considerazioni….

… per gli Operatori del Controllo Ufficiale 
sul Reg.2073/05 e dintorni.









Cosa si intende per limiti di 

carica microbica







E la verifica dell’autorità di 

controllo?















Alimenti disciplinati da 2073









Cosa rappresenta il 2073





Progetto Regionale

� Sviluppo Competenze valutative



LISTA DI RISCONTRO CONTROLLO LISTA DI RISCONTRO CONTROLLO LISTA DI RISCONTRO CONTROLLO LISTA DI RISCONTRO CONTROLLO 
UFFICIALE PRESSO OPERATORI DEL UFFICIALE PRESSO OPERATORI DEL UFFICIALE PRESSO OPERATORI DEL UFFICIALE PRESSO OPERATORI DEL 
SETTORE ALIMENTARESETTORE ALIMENTARESETTORE ALIMENTARESETTORE ALIMENTARE

� 6.3 CONDIZIONI DI PULIZIA E 
SANIFICAZIONE

� 6.3.3  PULIZIA E SANIFICAZIONE PRE 
OPERATIVA SUPERFICI A CONTATTO

� Le non conformità evidenziate nel corso delle 
verifiche (es: ripetuti esiti sfavorevoli alle 
verifiche “on site”, oppure il superamento dei 
limiti riportati nei criteri di igiene del processo 
dal Regolamento 2073/2004/CE) sono state 
considerate nel corso della revisione del 
programma



LISTA DI RISCONTRO CONTROLLO LISTA DI RISCONTRO CONTROLLO LISTA DI RISCONTRO CONTROLLO LISTA DI RISCONTRO CONTROLLO 
UFFICIALE PRESSO OPERATORI DEL UFFICIALE PRESSO OPERATORI DEL UFFICIALE PRESSO OPERATORI DEL UFFICIALE PRESSO OPERATORI DEL 
SETTORE ALIMENTARESETTORE ALIMENTARESETTORE ALIMENTARESETTORE ALIMENTARE

� 6.3 CONDIZIONI DI PULIZIA E 
SANIFICAZIONE

� 6.3.4  PULIZIA E SANIFICAZIONE 
OPERATIVA SUPERFICI A CONTATTO

� Le non conformità evidenziate nel corso delle 
verifiche (es: ripetuti esiti sfavorevoli alle 
verifiche “on site”, oppure il superamento dei 
limiti riportati nei criteri di igiene del processo 
dal Regolamento 2073/2004/CE) sono state 
considerate nel corso della revisione del 
programma



6.4  IGIENE DELLE LAVORAZIONI E 6.4  IGIENE DELLE LAVORAZIONI E 6.4  IGIENE DELLE LAVORAZIONI E 6.4  IGIENE DELLE LAVORAZIONI E 
DEL PERSONALEDEL PERSONALEDEL PERSONALEDEL PERSONALE

Il programma relativo all’igiene  delle lavorazioni 
prevede :

� l’individuazione delle responsabilità
� le modalità di controllo  interne sulla   disciplina degli accessi 

alle aree di lavoro;
� la gestione degli indumenti da lavoro comprensiva delle 

modalità di lavaggio e utilizzo;
� le  regole di igiene e le istruzioni per il  personale 
� la revisione dei controlli del processo in caso di risultati 

insoddisfacenti delle ricerche microbiologiche (eseguite 
anche ai sensi del REG. 2073/2005)

� le azioni correttive da adottare in caso di non conformità
� i documenti e le registrazioni relative alla applicazione del 

programma ( compreso corso formazione interna)



6.9 GESTIONE DEI LOTTI, 6.9 GESTIONE DEI LOTTI, 6.9 GESTIONE DEI LOTTI, 6.9 GESTIONE DEI LOTTI, 
RINTRACCIABILITA', PROCEDURE DI RINTRACCIABILITA', PROCEDURE DI RINTRACCIABILITA', PROCEDURE DI RINTRACCIABILITA', PROCEDURE DI 
RITIRO  E DI RICHIAMORITIRO  E DI RICHIAMORITIRO  E DI RICHIAMORITIRO  E DI RICHIAMO

� 6.9.1. Esiste una procedura documentata ai fini della rintracciabilità  
degli alimenti prodotti :

� che permetta di risalire tempestivamente  a prodotti che condividono lo 
stesso rischio sanitario 

� che consenta l’eventuale esclusione dei prodotti con limitazioni 
nell’ambito di commercializzazione ( es. : prodotti con additivi non 
consentiti in altri paesi…, vedi D.Lgs 209/96 “disciplina additivi 
alimentari e succ.mod.”) o non idonei all’immissione sul mercato 
per motivi di sicurezza alimentare .

� Esiste una procedura per  attuare il ritiro/richiamo di prodotti non 
conformi  e che  consenta di :

� provvedere a richiamare il prodotto, quando altre misure non risultano
sufficienti a conseguire un livello elevato di tutela della salute pubblica
informandone il consumatore in maniera efficace, accurata e 
tempestiva dei motivi che lo hanno reso necessario



6.13 MATERIE PRIME 6.13 MATERIE PRIME 6.13 MATERIE PRIME 6.13 MATERIE PRIME –––– SEMILAVORATI SEMILAVORATI SEMILAVORATI SEMILAVORATI ––––
INGREDIENTI INGREDIENTI INGREDIENTI INGREDIENTI –––– PRODOTTI FINITI PRODOTTI FINITI PRODOTTI FINITI PRODOTTI FINITI ––––

MATERIALI PER  IMBALLAGGIOMATERIALI PER  IMBALLAGGIOMATERIALI PER  IMBALLAGGIOMATERIALI PER  IMBALLAGGIO

• E’ presente un programma prerequisito per il controllo di  
materie prime, semilavorati, aromi, additivi, coadiuvanti 
tecnologici, materiali per il confezionamento e l’imballaggio 
che prevede: 

• le verifiche da eseguire(documentali, ispettive, 
strumentali, analitiche, compreso il controllo delle date di 
scadenza, la gestione dei resi e degli eventuali prodotti 
rilavorati, la gestione degli allergeni)

• I criteri di accettabilità
• La frequenza dei controlli
• Le modalità di registrazione e documentazione dei 

controlli eseguiti e dei risultati
• Le azioni correttive da adottare in caso di non conformità



� 6.13.5 L’OSA ha definito le 
caratteristiche chimico fisiche, 
microbiologiche, di conservazione e di
vita commerciale dei prodotti finiti



Esiste ed è  attuato un piano di campionamento  sui 
prodotti finiti  che preveda:

• almeno l’esecuzione dei controlli stabiliti dal REG .
2073/2005

• In caso di esito sfavorevole dei controlli per i criteri di sicurezza 
alimentare, eseguiti ai sensi del Regolamento 2073/2005/CE, i 
prodotti alimentari sono stati ritirati/richiamati per essere avviati alla 
distruzione o al trattamento

• In caso di esito sfavorevole dei controlli chimici per ricerca di 
sostanze chimiche utilizzate nei processi di produzione  o per 
sviluppo di sostanze tossiche nei processi di produzione o per 
presenza di allergeni, che possono costituire un grave pericolo per il 
consumatore i prodotti sono stati ritirati/richiamati per essere avviati 
alla distruzione o al trattamento



6.15     HACCP

� Fase preliminare 4:
� Sono disponibili le descrizioni di tutti i  prodotti fabbricati e delle loro 

destinazioni d’uso. Le descrizioni dei prodotti sono complete e comprendono:
� denominazione del prodotto;
� composizione e  caratteristiche chimico-fisiche
� criteri microbiologici o chimici ufficiali applicab ili ;
� condizionamento ed imballaggio (condizionamento ermetico, sottovuoto, 

atmosfera protettiva; descrizione materiali);
� etichettatura comprensiva delle istruzioni d’uso ;
� shelf-life - conservabilità (incluse le possibili alterazioni);
� modalità di conservazione, di immagazzinamento e di distribuzione;
� uso previsto (ulteriore lavorazione, vendita al consumatore finale, ecc.);
� modalità di utilizzo (per esempio: “da consumarsi previa cottura”).
� identificazione dei gruppi di consumatori ai quali è destinato il prodotto, con 

particolare riferimento ad eventuali popolazioni “sensibili



PrincipioPrincipioPrincipioPrincipio 1: 1: 1: 1: condurrecondurrecondurrecondurre un’analisiun’analisiun’analisiun’analisi

deideideidei pericolipericolipericolipericoli

� Sono stati elencati i potenziali pericoli biologici, 
chimici e fisici prevedibili

� E’ stata definita la significatività dei pericoli
potenziali in base alla valutazione del rischio 
ed alla gravità di ciascun pericolo

� E’ stata eseguita la valutazione sulla possibilità 
di gestione dei pericoli significativi attraverso i 
prerequisiti implementati (GMP, SOP, SSOP) 



PrincipioPrincipioPrincipioPrincipio 6: 6: 6: 6: definizionedefinizionedefinizionedefinizione delledelledelledelle

procedure procedure procedure procedure didididi verificaverificaverificaverifica

� 6.15.8.2 Sono state stabilite procedure  per la verifica 
del Piano HACCP che comprendono :

� le responsabilità
� il riesame degli esiti delle veriche sui CCP
� il riesame delle non conformità
� il riesame delle prove per verificare il rispetto dei criteri di

sicurezza alimentare e, se del caso, dei criteri di igiene 
del processo attuate ai sensi Regolamento 
2073/2005/CE

� la definizione di azioni correttive in caso non conformità



� 6.15.8.4 Il piano HACCP è stato sottoposto a 
revisione :

� Periodica (almeno annuale)
� nel caso siano state apportate modifiche di 

rilievo ai processi, alle attrezzature e agli 
impianti

� nel caso di ripetuti esiti sfavorevoli dei controlli 
microbiologici eseguiti ai sensi del 
Regolamento 2073/2005/CE


