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Il lavoro svolto durante il tirocinio, si divide in due parti principali: 

· l’indagine sulla percezione dell’autocontrollo da parte degli addetti del settore 

· e la revisione del piano HACCP di un centro di cottura.

La prima parte dell’attività aveva come finalità l’individuazione sistematica e precisa della percezione che gli esercenti e gli addetti del settore hanno in merito all’autocontrollo e della sua applicazione a seconda delle varie mansioni e delle cariche.

Dall’indagine, che prendeva in considerazione un campione di 437 attività, è emerso che  una percentuale quasi irrilevante ancora non ottempera agli obblighi dell’autocontrollo, pertanto il punto fondamentale ora non è più l’applicazione dei sistemi ma la loro efficacia. 

Dall’intervista è anche emerso che ordinariamente la formazione dell’interlocutore specifica sull’argomento era limitata, e ciò rendeva difficile l’interpretazione delle risposte. 

In definitiva, la percezione che gli esercenti hanno sull’autocontrollo varia principalmente a seconda del grado e del tipo di formazione, della grandezza dell’azienda in cui l’addetto opera e del tipo di opinione che la direzione ha dell’argomento. 

Le aziende di grandi dimensioni, grazie ad una più ampia disponibilità economica e di organico, cominciano già ad avere dimestichezza col manuale, e si avviano verso un utilizzo del sistema più consapevole ed elastico, finalizzato a scopi ulteriori e differenti da quelli igienico-sanitari. 

Nelle piccole realtà giustamente il sistema di autocontrollo è spesso implementato con un aiuto esterno, ma nella maggior parte dei casi la gestione da parte degli addetti avviene in maniera discontinua. Il sistema, in generale, viene ancora considerato una richiesta normativa inutile da parte degli addetti delle piccole attività i quali si credono conformi alle normative dopo la sola implementazione del metodo. 

La seconda parte del tirocinio ha gestito la revisione del piano HACCP del centro di cottura Gemeaz Ristorazione s.r.l. (
), la quale  aveva la finalità di diminuire il numero di punti di controllo critici considerati. Tale richiesta, voluta dal comune di Torino, è stata frutto  dalle consecutive rivisitazioni del manuale, le quali hanno portato l’amministrazione a considerare ogni fase del processo produttivo come un punto di controllo critico.
Dalla classificazione delle preparazioni in base a similitudini di composizione e preparazione, sono stati allestiti dei diagrammi di flusso relativi ad ogni categoria, i quali rappresentano tutte le fasi che compongono la produzione dei piatti e i parametri fisici relativi ad ogni fase.  

In seguito, per effettuare l’analisi dei pericoli vera e propria, è stato elaborato uno schema per ogni categoria di preparazioni, il quale ha permesso di riassumere per ogni fase, i vari pericoli, le adeguate misure preventive e determinare poi  i punti di controllo critici.

La suddetta schematizzazione è stata successivamente arricchita con informazioni riguardanti la gestione dei CCP individuati in merito a limiti critici, azioni correttive, modulistica, procedure di riferimento ed altre indicazioni utili. È importante ricordare però che tutte le informazioni riguardanti la gestione dei CCP già esistenti e i parametri per il loro monitoraggio sono state riprese dal sistema già presente in azienda, infatti il lavoro svolto riguardava principalmente la verifica dell’effettiva necessità dei CCP esistenti e la semplificazione delle attività di monitoraggio.









































































� Il centro di cottura possiede una certificazione secondo le norme UNI EN ISO 9000:2000 inerente alla gestione per la qualità, una certificazione secondo la norma UNI 10854 sul sistema di gestione per l’autocontrollo, e una certificazione di ottemperanza al regolamento CE 1935-04 sull’utilizzo di contenitori chimicamente inerti. 





