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AUTOCONTROLLO E CERTIFICAZIONE DI QUALITA' NELLA RISTORAZIONE OSPEDALIERA: IL CASO DELL'OSPEDALE "MAGGIORE DELLA CARITA' DI NOVARA".

Relatore Zeppa

Con l’entrata in vigore del DLgs 155/97 viene introdotto anche in Italia il concetto di “autocontrollo” e si 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 poiché evidenzia che la sicurezza di un prodotto alimentare può essere raggiunta non solo mediante il controllo del prodotto da parte di un Ente ispettivo esterno, ma anche e soprattutto mediante il controllo del processo produttivo da parte dello stesso produttore.

Ma come attuare questo controllo ? Il DLgs 155/97 a questo riguardo è molto chiaro. Il responsabile dell’industria alimentare deve utilizzare a questo scopo il sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) e quindi individuare nella propria attività ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli alimenti e garantire l’applicazione di opportune procedure di sicurezza.

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.

La messa a punto 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.

Dopo una prima fase di conoscenza delle strutture e delle operazioni, al fine di elaborare un Manuale quanto più rispondente alla reale realtà produttiva, si è quindi redatto un primo Manuale di Autocontrollo che è stato presentato agli operatori ed attivato. A questa prima edizione hanno fatto seguito numerose altre versioni che tenevano conto sia dei problemi incontrati nell’applicazione delle diverse procedure sia delle variazioni al processo indotte dalla stessa attivazione del Manuale.

Al termine di questo lavoro di messa a punto è stato quindi redatto il Manuale di Autocontrollo definitivo la cui immediata operatività era quindi garantita dalla fase preliminare di messa a punto.

Lo stesso Manuale è stato altresì utilizzato come punto di partenza per la redazione di un ipotetico Manuale della Qualità al fine di una futura ed auspicabile certificazione alla Norma ISO 9002 della stessa struttura produttiva. Pur non arrivando alla redazione del Manuale della Qualità, il documento base di riferimento per l’Ente terzo di Certificazione, si sono però esaminati i vari punti previsti dalla Norma ed individuate le integrazioni da apportare al Manuale di Autocontrollo al fine di giungere alla stesura del suddetto Manuale della Qualità.

