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L'art. 2 del DLgs. 155/97 recita "Il responsabile di un'industria alimentare deve garantire che la preparazione, la trasformazione, la fabbricazione, il confezionamento, il deposito, il trasporto, la distribuzione, la manipolazione, la vendita o la fornitura compresa la somministrazione dei prodotti alimentari siano effettuati in modo igienico".

L'art. 2 introduce quindi anche in Italia il concetto di "autocontrollo" ed obbliga il responsabile di un'industria alimentare ad un controllo costante e cosciente del proprio ciclo produttivo volto ad ottenere un prodotto igienicamente sicuro. Si tratta di una profonda innovazione all'interno del comparto agroalimentare italiano che ha avuto ed ha tuttora grandi ripercussioni. Sino a quel momento infatti la garanzia igienica su di un prodotto alimentare era fornita esclusivamente da un Ente esterno mediante una serie di analisi effettuate sui prodotti finiti. I risultati erano però discutibili sia perché limitati nel tempo e nel numero sia perché si potevano verificare casi quali la ristorazione collettiva in cui la durata dell'analisi era addirittura superiore alla vita stessa del prodotto. Con l'introduzione dell'autocontrollo si stabilisce il principio per cui la sicurezza di un prodotto alimentare può essere raggiunta non solo mediante il controllo del prodotto, ma anche e soprattutto mediante il controllo del processo produttivo 

Per poter attuare questo controllo il responsabile dell'industria alimentare deve individuare nella propria attività ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli alimenti e garantire l'aplicazione di procedure di sicurezza secondo quanto stabilisce il sistema HACCP ( Hazard Analysis and Critical Control Points).

Questo sistema si basa su sette principi:

1) identificare ed analizzare i rischi e le misure di controllo da applicare,

2) identificare i punti critici di controllo,

3) fissare i limiti critici,

4) stabilire procedure di sorveglianza per ciascun punto critico,

5) determinare le misure correttive,

6) stabilire procedure di verifica e revisione,

7) documentare e registrare tutte le procedure.

Il risultato di questo lavoro di analisi e studio del processo produttivo porta alla stesura di un “Manuale di Autocontrollo” un documento in cui viene esaminato il ciclo produttivo, individuati i pericoli per il consumatore e le tecniche più opportune per la loro eliminazione.

Questi manuali sono ormai presenti in tutte le aziende alimentari, qualunque sia la loro dimensione e registrando, giorno per giorno, la vita produttiva dell’azienda garantiscono al consumatore la salubrità degli alimenti che vi vengono  prodotti.

Anche un servizio di ristorazione ospedaliera, in quanto industria ove si preparano, manipolano e distribuiscono alimenti, è direttamente coinvolto nell’applicazione dell’autocontrollo e questo coinvolgimento è ancora più sentito in relazione alla particolare tipologia di consumatori a cui sono diretti gli alimenti.

Si tratta però di una realtà produttiva molto complessa per l’elevato numero di pasti che vi vengono prodotti, per la continuità della produzione, per la varietà di pasti presenti e per la necessità di garantire un’igienicità assoluta dei pasti.

È quindi evidente che la messa a punto di un Manuale di Autocontrollo in queste condizioni è molto lunga e laboriosa e venga effettuata sempre per approssimazioni successive con un processo iterativo in cui sono coinvolti sia chi mette a punto il Manuale sia chi il Manuale lo deve applicare.

Nel caso dell’Ospedale Maggiore della Carità di Novara si è di fronte ad una realtà produttiva di grandi dimensioni con circa 650 pasti a mezzogiorno e 650 pasti serali ed una struttura produttiva non certamente ottimale.

L'applicazione del Manuale è stata quindi molto lunga e complessa in quanto si sono dovute cercare per ogni fase produttiva delle specifiche procedure che pur garantendo la massima salubrità degli alimenti prodotti risultassero applicabili a quella particolare realtà produttiva.

Particolari attenzioni sono state rivolte ad alcune sezioni del manuale da cui dipende in larga misura l'efficacia del Manuale  stesso quali lo stoccaggio delle materie prime, la pulizia dei locali e delle attrezzature, i controlli in produzione e la gestione delle non conformità.

Un' importante lavoro è stato fatto infine a livello della formazione del personale in quanto solo la presa coscienza degli operatori può garantire il successo di un sistema di autocontrollo.

