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RIASSUNTO DELLA RELAZIONE FINALE

Negli ultimi anni i consumatori europei ed italiani, anche a causa di vari scandali legati alla sicurezza dei cibi, (polli alla diossina, caso BSE, solo per citare gli ultimi e più noti casi), hanno preso coscienza dell’importanza della sicurezza alimentare e della sua stretta correlazione con la salute.

Nel campo alimentare questo aspetto è sempre più considerato un requisito implicito che va costantemente assicurato, soprattutto in un settore come quello della Ristorazione Collettiva, considerato un servizio di cosi rilevante importanza se si pensa all’elevato numero di piatti che vengono serviti quotidianamente. 

Esso rappresenta attualmente in Italia un'importante e strategica realtà economica legata ad una oramai modificazione delle abitudini alimentari che tendono verso forme di somministrazione veloce, facilmente fruibili ed economicamente più vantaggiose per i consumatori. 

Nonostante l'evoluzione delle tecniche di preparazione e di conservazione degli alimenti e il sistema dei controlli sanitari previsto dalle norme comunitarie e nazionali, la Ristorazione Collettiva, tuttavia, non è del tutto esente da rischi, tanto che ogni anno si verificano ancora parecchi casi di tossinfezione e intossicazione alimentare. 

La recente legislazione internazionale e nazionale, per la tutela della salute pubblica e a difesa degli interessi dei consumatori, ha dettato una serie di regole che prevedono in particolare la consapevole responsabilità dei produttori e fornitori di alimenti, nel garantire la sicurezza dei prodotti attuando procedure di autocontrollo sulla base del metodo “HACCP” e l’applicazione di un controllo ufficiale, efficiente nell’operatività ed efficace negli interventi.

Il tirocinio svolto presso il laboratorio - soc di consulenza MONDECO s.r.l. sito in Piobesi d’Alba, mi ha dato la possibilità di affrontare l’argomento della prevenzione del rischio igienico nella ristorazione collettiva; affiancando un professionista ho preso parte alla realizzazione dell’attività di consulenza sulla predisposizione di sistemi di autocontrollo igienico su un gruppo di clienti composti da Cooperative e da Aziende Private che hanno in gerenza la gestione della somministrazione dei pasti all’interno di strutture quali scuole pubbliche, mense aziendali e case di cura private.
Nella relazione finale ho proposto uno schema di riferimento per impostare lo studio HACCP ed il successivo manuale di autocontrollo nelle tipologie di Ristorazione Collettiva frequentate. 

Il lavoro si è articolato in:

· Una prima parte di descrizione generale della Ristorazione Collettiva, con analisi del servizio di gestione ed erogazione dei pasti, e una valutazione sul contesto sociale in cui questa si sviluppa, con riferimento alla Ristorazione Assistenziale, Aziendale e Scolastica.

· Analisi dei riferimenti legislativi e normativi riguardanti il campo della sicurezza alimentare con particolare riguardo al Regolamento CEE 852/2004, e la Norma ISO 22000:2005 “Sistemi di Gestione per la Sicurezza Alimentare”.

· Studio delle varie fasi di un processo di consulenza (contatto con il cliente, sopralluogo presso l’azienda, fase operativa, validazione del piano di autocontrollo e chiusura della consulenza).
A livello di “fase operativa” ho provveduto a definire linee guida applicative per la redazione di un manuale di autocontrollo secondo lo schema seguente:

· Applicazione dei passi preliminari del metodo HACCP:

· Assistenza nell’individuazione del responsabile e creazione del gruppo di lavoro;

· Descrizione del prodotto;

· Individuazione dell’utenza a cui è destinato;

· Descrizione del diagramma di flusso e dello schema d’impianto;

· Pianificazione delle procedure delocalizzate di igiene (PRP):

· Procedure per il controllo preoperativo

· Procedura per il controllo della pulizia e disinfezione

· Procedura per il controllo degli animali infestanti e indesiderati

· Procedura per il controllo della potabilità delle acque

· Procedura per la gestione dei rifiuti 

· Procedura per la manutenzione delle strutture e degli impianti

· Procedura per la selezione e la verifica dei fornitori

· Procedura per il controllo igienico-sanitario sul personale

· Redazione del manuale, relative procedure aziendali e istruzioni operative secondo i principi del metodo HACCP:

· Analisi dei rischi e individuazione delle misure di controllo;

· Determinazione delle misure di controllo, dei limiti critici, delle azioni di monitoraggio e delle azioni correttive:

· RICEVIMENTO MATERIE PRIME (PRPo)

· STOCCAGGIO DEI PRODOTTI 

· Prodotti alimentari non deteriorabili (PRPo)

· Prodotti alimentari deteriorabili, congelati e surgelati (CCP)

· Prodotti e attrezzature per la pulizia e la sanificazione (PRPo)

· Materiali di consumo monouso e materiali per il confezionamento e l’imballaggio (PRPo)

· SCONGELAMENTO (PRPo)

· PRODUZIONE (PRPo)

· COTTURA (CCP)

· ABBATTIMENTO TERMICO (CCP)

· PREPARAZIONE FREDDA (PRPo)

· RISCALDAMENTO (CCP)

· CONFEZIONAMENTO (PRPo)

· TRASPORTO (CCP)

· Trasporto di pasti con sistema in differita a legame caldo

· Trasporto di prodotti finiti con sistema in differita a legame refrigerato

· Trasporto di prodotti finiti con sistema in differita a legame surgelato

· SOMMINISTRAZIONE (PRPo)

· Redazione schede di monitoraggio;

· Assistenza nell’applicazione del piano di autocontrollo;

· Analisi chimiche e microbiologiche;

· Consulenza tecnico-legislativa e/o durante le verifiche ispettive dell’Autorità Pubblica;

· Formazione del personale;

· Verifica ed eventuali modifiche del manuale di autocontrollo, delle procedure e delle istruzioni operative;

·  Aggiornamento costante tramite assistenza tecnico-legislativa accompagnandola nell’adeguamento all’applicazione delle nuove normative.

Questo lavoro non ha la finalità di essere esaustivo, poiché si basa essenzialmente su alcuni casi aziendali, ma vuole fornire, in un contesto in forte evoluzione, uno schema che possa essere di aiuto a società che operano nel settore dell’assistenza tecnica ad aziende del comparto agroalimentare, con l’obiettivo di illustrare le varie fasi di lavoro, pianificarle, garantendo l’efficacia e l’efficienza dell’organizzazione, impostare lo studio HACCP e il successivo manuale di autocontrollo ed utilizzare lo schema per una possibile formazione del personale neo-assunto.

Ulteriori possibilità di miglioramento possono essere suggerite direttamente dalla norma ISO 22000/05 e riguardano gli aspetti interaziendali di comunicazione del rischio (cioè fra la singola azienda di ristorazione e le parti interessate, quali, oltre a clienti e fornitori, anche la collettività, la pubblica amministrazione, ed altri soggetti territoriali), l’adozione generalizzata di schemi di Good Manufacturing Practice per migliorare il livello igienico di base, il miglioramento dell’applicazione dei principi dell’HACCP già presenti (nell’ottica di dimostrare costantemente l’analisi e la gestione del rischio igienico e conseguentemente di documentare l’efficacia dei metodi di prevenzione adottati). 

