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- Estende i suoi obblighi di sicurezza alla produzioa primaria (Reg. 852/04)
garantendo la sicurezza degli alimenti lungo tuttad catena alimentare.

- Spiccata flessibilita della nuova legislazione, cdiobiettivo di responsabilizzare
maggiormente |'operatore del settore (reg. 852/04 aril lett. d) (mira all’'obiettivo
finale).

- Rapporto operatore/controllo ufficialecome garanzia di qualita lungo l'intera filiera
alimentare.

- Sl fanno piu mirate le regolamentazioni riguardanti iprodotti di origine animale
(Reg. 853 e 854)

- Utilizzo di tecniche AUDIT come strumento di analisie valutazione.

- La metodologia e la frequenza dei controlli sui singi stabilimenti dovra fondarsi su
una valutazione del rischio

- Assicurare la qualita intesa non solo come salubritaal’alimento maanche come
idoneita dei risultati raggiunti.
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SOVRAPPOSIZIONE DELLE NORI ‘

Quali sonolesnermeinterne abrogate e quali sono
correlabilial pacchetto igiene?!

15 EeNERGCORERBIeITINSIESEINEFEIamEntigUando sspno mamnienezie
MERBNEMBINENEZAERINEEVanRuldallersiessdaitircabroges:

2. Feigoorio frel clifiiio cogrtrliteifio e clifjtie) 1pjteiglo)

| nuovi regolamenti comunitari si sovrappongone albrme intaie precedenti,
che, pur se considerate formalmente ancora in @jg@dono o engono
sostituite dai nuovi testi comunitari. In ogni cdsmorme inérne o sono valide
percke hanno disposizioni ulteriori e uguali alla nuovgi$éazione pppure
abrogate laddove in contrasto con i nuovi regoldmen

- L’evoluzione dell'approccio normativo e di verifidinalizzato al controllo alimentare - Menchi Lorenzo
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- L’evoluzione dell'approccio normativo e di verifidinalizzato al controllo alimentare - Menchi Lorenzo
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CONCETTO DI QUALTA

iIn campo alimentare ...
* QUALITA COMPLESSIVA DI UN ALIMENTO (salubrita)

attraverso una maggiore GARANZIA dell’efficacia e dél’efficienza dei propri
PROCESSI AZIENDALI

La Comunita Europea ha proposto il nuovo modello legislativo in virtu delle emergenze sanitarie e delle problematiche in
tema di sicurezza alimentare. Spetta pero agli Stati membri mettere in pratica i nuovi concetti e nuove metodiche di lavoro
per offrire garanzia al consumatore e ottenere un prodotto di qualita.

Per fare questo, per pensare in grande, bisogna che ogni nazione recepisca questi pensieri e li trasmetta ad ogni sua
Regione, ad ogni autorita locale, sino alle sue aziende di settore ed ogni suo lavoratore, che sia un imprenditore, un
allevatore o un Tecnico della Prevenzione nell’ambiente e nei luoghi di lavoro, perché solo con il contributo di ogni figura
professionale che opera lungo l'intera filiera alimentare, potremo assicurare un prodotto di alta qualita intesa quale
prodotto salubre per la nostra alimentazione e prezioso per il mercato internazionale.

Questo nuovo concetto di raffigurare la sicurezza alimentare, puo significare un’importante svolta nel'settore: potrebbe
rappresentare un normale e necessario miglioramento, oppure con un po’ piu di volonta degli addettirariavori, potrebbe
addirittura far sorgere I'alba di un nuovo modo di lavorare.

- L’evoluzione dell'approccio normativo e di verifidinalizzato al controllo alimentare - Menchi Lorenzo




