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In questi ultimi anni il settore alimentare è stato coinvolto da una serie di crisi, dalla BSE al pollo alla diossina, dalla carne agli ormoni all’influenza aviaria. Questi ed altri allarmi in materia alimentare hanno minato la fiducia dei consumatori, tanto da far dubitare sull’efficienza dei sistemi di controllo.

La pressione dell’opinione pubblica è stata tale da spingere la Commissione Europea e, sul piano nazionale, Il Ministero della Salute, a considerare come priorità immediata il raggiungimento degli standard più elevati possibili di sicurezza alimentare ed una revisione delle azioni da mettere in campo a tutela della salute dei consumatori.

Il processo di cambiamento inizia nel gennaio 2000, quando la Commissione Europea pubblica il “Libro bianco sulla sicurezza alimentare” creando un sistema, applicabile in modo omogeneo in tutta Europa, capace  “di individuare gli obbiettivi, le azioni necessarie per il loro raggiungimento e chi deve agire nei diversi livelli per identificare, caratterizzare e verificare tutti i fattori di abbattimento del rischio sanitario attuabili a partire dalla produzione fino al consumo dell’alimento”.

Nel 2004, l’intero sistema normativo è stato riformato con l’adozione da parte dell’UE del cosiddetto “Pacchetto igiene”, applicabile dal 1° gennaio 2006, che abroga numerose normative precedenti tra cui la 93/43/Ce generale sull’igiene (recepita nel nostro ordinamento dal D. Lgs. 155/97).

Tale pacchetto è formato un gruppo di Regolamenti e Decisioni comunitarie, tra cui i principali sono:

Regolamento (CE) n. 852/04 “sull’igiene degli alimenti”

Regolamento (CE) n. 853/04 che stabilisce “norme specifiche in materia d’igiene degli alimenti di origine  animale”

Regolamento (CE) n. 854/04 che stabilisce “norme specifiche per l’organizzazione dei controlli ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano”

Regolamento (CE) n. 2073/05 sui “criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari”.

Il pacchetto igiene nasce dai principi generali contenuti nel Reg. 178/02, che identifica nell’analisi del rischio, nell’adozione dei principi dell’analisi HACCP, nella responsabilizzazione primaria degli operatori e nel concetto di rintracciabilità i cardini del nuovo sistema, secondo il principio della trasparenza, con l’obbiettivo generale di garantire un livello elevato di tutela della vita e della salute.

L’intero gruppo di provvedimenti comporterà consistenti modifiche delle regole in materia d’igiene e commercializzazione degli alimenti; i principali impatti e novità che ho individuato, per gli operatori, sono i seguenti:

· Applicazione a tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione degli alimenti, comprese le importazioni e le esportazioni

· Applicazione dell’autocontrollo anche alla produzione primaria, applicazione dell’HACCP come strumento volontario

· Registrazione di tutti gli stabilimenti che eseguano una qualsiasi delle fasi di produzione trasformazione e distribuzione di alimenti

· Riconoscimento da parte degli organi competenti degli stabilimenti che trattano alimenti di origine animale

· Esecuzione di analisi microbiologiche di laboratorio, con riferimento ai criteri e limiti critici riportati negli allegati I e II del Regolamento 2073/05

· Equivalenza degli standard igienici degli alimenti importati rispetto a quelli comunitari, o a norme equivalenti

· I materiali di confezionamento e imballaggio non devono costituire fonte di contaminazione, rischi per la salute del consumatore, ed essere facili da pulire e disinfettare

· Gestione da parte degli operatori di filiera della carne dell’informativa sulle condizioni di allevamento dal momento della nascita a quello della macellazione

· Una particolare attenzione al benessere dell’animale.

Concludendo, quindi, il pacchetto igiene, mettendo al primo posto la salute dei consumatore, ha come obbiettivo garantire un elevato livello di sicurezza alimentare e sanità pubblica.

