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Veterinario ufficiale/Tecnico della Prevenzione: ________________________________________________

Rappresentante dell’impresa alimentare: ______________________________________________________

IMPRESA ALIMENTARE (denominazione, p.iva, indirizzo o timbro):
……………………………………………………………………………………...……………………………………………………………………………………………………………………...……………………………………………………………………………………………………………………………………………...

Numero di riconoscimento/registrazione: ……………………………………………………..

Tipologia di attività …………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………………………

	Verifica della presenza di una procedura di formazione  e igiene del personale 
(Verificare che presso ciascuno stabilimento sia adottata e facilmente consultabile una procedura di formazione del personale)

	
	SI
	NO
	Evidenze raccolte
	

	Esiste una procedura di formazione del personale ?
	(
	(
	
	1

	La procedura:
	
	
	
	

	è presente un elenco di tutto il personale con le relative mansioni?
	(
	(
	
	7

	prevede che il personale addetto alla manipolazione dei prodotti alimentari sia in buona salute e segua una formazione sui rischi sanitari?
	(
	(
	
	2

	è previsto che il  fabbisogno formativo sia proporzionato  alle mansioni ricoperte dalle maestranze ed al rischio del  processo produttivo? 

	(
	(
	
	3

	Sono presi in considerazione i  seguenti aspetti?
· principi di igiene generale e del personale,
· rischi e punti critici di controllo,
· azioni correttive,  
· per il macello il benessere animale 
	(
	(
	
	4

	È stabilita  una periodicità dell’aggiornamento?


	(
	(
	
	5

	prevede un sistema di verifica dell’effettiva preparazione del personale?
	(
	(
	
	6

	Verifica della applicazione della procedura  di formazione e igiene del personale.


	
	
	
	

	Le attività di aggiornamento sono opportunamente documentate(1)? 


	(
	(
	
	8

	Il personale, in base alle proprie mansioni, è a conoscenza dei pericoli, dei punti critici individuati, delle procedure del processo di  produzione, di stoccaggio  e delle azioni correttive da applicare?
	(
	(
	
	9

	E’ a conoscenza delle procedure operative di pulizia e sanificazione dei locali e delle attrezzature (2)?


	(
	(
	
	10

	Indossa indumenti adeguati, puliti e, ove necessario, protettivi (rimozione MSR)?


	(
	(
	
	11

	La gestione dello spogliatoio e dei singoli armadietti è adeguata?


	(
	(
	
	12

	Note




(1) Data di esecuzione, durata degli incontri, argomenti trattati, docenti, firma presenze, test di verifica.
(2) es. concentrazioni delle soluzioni ad azione disinfettante/detergente,tempi di contatto, modalità di risciacquo,  lavaggio coltelli, utilizzo corretto sterilizzatori, trattamento prodotti caduti a terra, ecc.
Data controllo ________________________
Legenda

Principale normativa del settore

· Reg.CE 852/04: cap.VIII: Igiene Personale

· Guida all’attuazione di alcune disposizioni del Regolamento (CE) n. 852/2004 sull'igiene dei prodotti alimentari  della Commissione Europea Direzione Generale Della Salute E Dei Consumatori Bruxelles, 16 febbraio 2009

· Accordo Stato Regioni
Reg.CE 852/04
Cap.VIII: Igiene Personale

1. Ogni persona che lavora in locali per il trattamento di alimenti deve mantenere uno standard elevato di pulizia personale ed indossare indumenti adeguati, puliti e, ove necessario, protettivi.
2. Nessuna persona affetta da malattia o portatrice di malattia trasmissibile attraverso gli alimenti o che presenti, per esempio, ferite infette, infezioni della pelle, piaghe o soffra di diarrea deve essere autorizzata a qualsiasi titolo a manipolare alimenti e ad entrare in qualsiasi area di trattamento degli alimenti, qualora esista una probabilità di contaminazione diretta o indiretta degli alimenti. 
Qualsiasi persona affetta da una delle patologie sopra citate che lavori in un'impresa alimentare e che possa venire a contatto con gli alimenti deve denunciare immediatamente la propria malattia o i propri sintomi, precisando se possibile le cause, al responsabile dell'impresa alimentare.

Cap.XII: formazione del Personale

Gli operatori del settore alimentare devono assicurare:

1. che gli addetti alla manipolazione degli alimenti siano controllati e/o abbiano ricevuto un addestramento e/o una formazione, in materia d'igiene alimentare, in relazione al tipo di attività;

2. che i responsabili dell'elaborazione e della gestione della procedura di cui all'articolo 5, paragrafo 1 del presente regolamento, o del funzionamento delle pertinenti guide abbiano ricevuto un'adeguata formazione per l'applicazione dei principi del sistema HACCP;

e

3. che siano rispettati i requisiti della legislazione nazionale in materia di programmi di formazione per le persone che operano in determinati settori alimentari.

Guidance 852/04 del 16 febbraio 2009
9.2. Formazione (allegato II, capitolo XII)
La formazione è uno strumento importante per assicurare l'efficace applicazione di buone pratiche igieniche.

La formazione di cui tratta l'allegato II, capitolo XII del regolamento deve essere corrispondente alle mansioni ricoperte dal personale dell’azienda alimentare e appropriata in relazione all’attività da svolgere.

Esistono vari modi per impartire una formazione: formazione all’interno dell’impresa, organizzazione di corsi di formazione, campagne d'informazione promosse da organizzazioni professionali o dalle autorità competenti, manuali di buone pratiche ecc.

Per quanto riguarda la formazione HACCP per il personale delle piccole imprese, va tenuto presente che tale formazione deve essere proporzionata alla dimensione e alla natura dell'impresa e deve riferirsi al modo in cui il sistema HACCP è applicato nell'impresa alimentare. Se sono utilizzati manuali di corretta prassi operativa in materia di igiene e di applicazione dei principi HACCP, la formazione deve contribuire a familiarizzare il personale con il contenuto di tali manuali. Nelle imprese alimentari in cui la sicurezza può essere ottenuta applicando determinate prescrizioni di base, la formazione deve essere adattata a tale situazione.

Accordo Stato Regioni 

3.6. Programma di formazione del personale.

Il personale addetto alla lavorazione degli alimenti deve essere in possesso di un' adeguata preparazione sui principi igienici generali e sui pericoli derivanti da una scarsa igiene personale o da comportamenti scorretti. È fondamentale che anche il personale supervisore a cui è stata affidata la responsabilità di rilevare le carenze igieniche o la contaminazione dei prodotti alimentari possegga un buon livello di conoscenze

Il responsabile dello stabilimento ha pertanto l'obbligo di predisporre ed attuare, in collaborazione con il veterinario ufficiale, un programma di formazione tecnico-sanitaria del proprio personale, che deve essere articolato a diversi livelli, a seconda del grado di scolarizzazione, dell' esperienza pregressa e delle specifiche mansioni del personale. 
Sulla base di questi criteri si stabiliranno anche i contenuti delle attività formative, in modo da evitare eccessi di formazione economicamente insostenibili ed al tempo stesso garantire che tutti abbiano il livello minimo necessario a garantire la consapevolezza sui rischi connessi alle operazioni compiute, sui metodi per prevenirli e sulle procedure aziendali connesse all'autocontrollo. È opportuno che la predisposizione del corso sia preceduta da test, quiz, colloqui, dai quali si possa desumere lo stato delle conoscenze già posseduto.

Nel programma di formazione dovrebbero essere affrontati almeno i seguenti argomenti:

- igiene del personale e delle attrezzature;

- procedure aziendali correlate all'autocontrollo;

- principi di comportamento con particolare riferimento alle azioni correttive in caso di inconvenienti;

- nozioni di benessere animale per gli addetti alla macellazione.

Per il responsabile dell' autocontrollo aziendale e per i responsabili di settori, di linee di produzione e di procedure di controllo, il percorso di formazione deve comprendere un approfondimento relativamente a principi e metodi dell'autocontrollo, per una sua pratica e corretta applicazione. 
L'azienda deve stabilire una periodicità dell'aggiornamento del proprio personale e devono essere documentate tutte le attività di formazione svolte, riportando la data di esecuzione, la durata, i temi trattati, le presenze, i docenti ed i test eventualmente rivolti agli operatori per la valutazione finale.

Va allo stesso modo documentata l'eventuale distribuzione di opuscoli o altro materiale didattico.

Nel caso l'azienda ricorra alla prestazione d'opera di personale avventizio o impiegato stagionalmente, o i caso di elevato turnover, si dovrà comunque garantire che ogni lavoratore sia in possesso di adeguate conoscenze dei principi di igiene di base, in modo da minimizzare i rischi. Nel caso non sia possibile far frequentare appositi corsi di formazione prima di avviare il personale alle proprie mansioni, si potrà ricorrere alla distribuzione di opuscoli, all'affiancamento iniziale con personale esperto, ad altre iniziative ritenute idonee allo scopo.

Lo schema di formazione deve chiaramente indicare i criteri di valutazione e le azioni correttive da applicare nel caso i risultati siano negativi.
I risultati della formazione devono essere sottoposti a valutazione finale, per mezzo di un test rivolto agli operatori.

L'efficacia della formazione andrà inoltre valutata sul campo, accertando che il personale segua le regole prestabilite dall'azienda relativamente all'igiene ed adotti comportamenti idonei. La valutazione sarà documentata ad esempio da check-list operative, ed eventuali carenze rilevate dovranno essere oggetto di aggiornamenti formativi.

Documentazione. 
L'azienda può dimostrare l'attuazione delle procedure attraverso la seguente documentazione:

- procedura riassuntiva per la formazione del personale;

- identificazione del responsabile per l'implementazione ed il mantenimento;

- documenti, controfirmati da partecipanti e docenti, riportanti:

- date di esecuzione, durata degli incontri, argomenti trattati, presenze, docenti;

- liste di distribuzione del materiale, controfirmate per accettazione;

- check-list di valutazione del comportamento del personale
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