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Firma  approvazione interna
Firma approvazione tecnica

Premessa

Una   moderna attività produttiva che sia competitiva sul mercato e voglia ottenere una risposta economica, affermandosi in qualsiasi ambito ( nazionale, regionale, locale) deve tenere conto che finalità di mercato devono integrarsi sempre di più con istanze di tutela assai rilevanti, quali qualità e sicurezza del prodotto , sicurezza sui luoghi di lavoro, protezione e tutela dell’ambiente.
Si tratta in altri termini del conseguimento implicito di valori etico-sociali in linea con la globalizzazione dell’economia ed anche con la ricerca di una più alta qualità della vita.

La tutela dell’igiene è uno dei requisiti fondamentali per il raggiungimento della qualità di un alimento e per la sua promozione commerciale; strumenti e metodi per assicurare l’igiene dei prodotti costituiscono oggi una sorta di strada obbligata da percorrere per conseguire risultati apprezzabili in termini di qualità , immagine, risultati economici degli investimenti.

La tecnologia alimentare e l’igiene hanno del resto da tempo evidenziato che l’assicurazione della qualità , in particolare quella igienica , presuppone (tra l’altro ) l’identificazione ed il controllo di punti critici dell’intera filiera alimentare e quindi l’adozione di sistemi di pianificazione ed esecuzione dei controlli in modo diverso, più capillare e credibile di quanto fino ad ora fatto.

Il nostro paese si è posto quindi come obiettivo il conseguimento di un più elevato livello di tutela attraverso l’attuazione di procedure di sicurezza igienica dei prodotti che comprendono una svariata gamma di interventi effettuati in varie fasi delle lavorazioni dei prodotti alimentari da parte del personale qualificato.
La direttiva 93/43 CEE del 14 Giugno 1993 ,  recepita dal governo italiano con il D.Lgs. 155/97 prevede infatti all’art. 3 che le “ società del settore alimentare identificano qualsiasi aspetto della propria attività che è determinante per la sicurezza degli alimenti e provvedono a che siano stabilite delle appropriate procedure di sicurezza , che siano rese operative, rispettate e divulgate basandosi sui principii che sono stati utilizzati per elaborare il sistema HACCP ( analisi dei pericoli, punti critici per il controllo ).

Tutte le imprese  del settore alimentare devono essere quindi procedere alla individuazione , nelle loro attività, di ogni fase  critica per la sicurezza mediante un procedimento definito “ autocontrollo “.
Obiettivo del manuale di HACCP
Con il presente manuale , oltre al rispetto delle prescrizioni del D.Lgs n.155/97 , l’azienda si prefigge i seguenti obiettivi :
· Fornire le informazioni, gli strumenti, le metodologie per l’applicazione dell’HACCP e per l’individuazione dei punti critici di controllo nella commercializzazione di prodotti ortofrutticoli freschi o secchi nazionali o esteri.

· Il continuo miglioramento qualitativo dei prodotti alimentari offerti alla clientela , soprattutto dal punto di vista della loro igiene.

· Il miglioramento della formazione del personale , particolarmente sui concetti di igiene alimentare e sulla educazione e comportamenti da rispettare per il mantenimento dell’igiene personale

· La riduzione degli sprechi, ossia dei prodotti che non vengono proposti alla clientela in quanto non sufficientemente sicuri dal punto di vista igienico.

Riferimenti normativi
Le analisi e le considerazioni sviluppate in questo manuale sono basate sulle seguenti norme :
Tipo provvedimento                anno                                                argomento

	D.P.R   327
	1980
	Regolamento di attuazione della legge 283/62

	L.  462
	1986
	Prevenzione e repressione frodi alimentari

	D.Lgs  123
	1993
	Controlli ufficiali dei prodotti alimentari

	Norma Uni En ISO 9001 
	2000
	Requisiti Sistema di Qualità

	Circolare 21
	1995
	Ministero sanità- Linee guida per i manuali di corretta prassi igienica

	D.Lgs 155
	1997
	Igiene dei prodotti alimentari

	D.Lgs 156
	1997
	Controlli ufficiali dei prodotti alimentari

	Circolare 54 
	1997
	Autocontrollo e laboratori riconosciuti

	Direttiva 1
	1998
	Ministero della sanità – Linee guida per i manuali di corretta prassi igienica

	Circolare 11
	1998
	Ministero della sanità : applicazione D.lgs 155/97

	
	
	

	
	
	


Definizioni 

In questo documento vengono adottate definizioni e termini di riferimento inerenti l’igiene dei prodotti alimentari .  I termini e le definizioni, elencate di seguito, sono riprese e/o rielaborate dalla letteratura specializzata e dalla normativa in materia .


Alimenti salubri: gli alimenti idonei al consumo umano dal punto di vista igienico.
Analisi dei pericoli: procedura che ha lo scopo di individuare e valutare i potenziali pericoli significativi che si presentano durante ogni fase del processo di produzione di un alimento.
Autocontrollo: insieme delle misure che il responsabile dell'industria alimentare, sotto la propria responsabilità, esercita per 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.
Autorità competente: il Ministero della Sanità e i servizi veterinari delle UU.SS.LL.
Azione correttiva: procedura da adottare quando si verifica uno spostamento dai limiti critici di conformità  .

Commercializzazione: la detenzione o l'esposizione ai fini di vendita, la messa in vendita, la vendita, la consegna o qualsiasi altra modalità di cessione eccettuata la vendita al minuto.
Confezionamento: l'operazione destinata a realizzare la protezione dei prodotti 
Contaminante: qualsiasi sostanza indesiderata di origine biologica, chimica e fisica.
Contaminazione crociata: contaminazione di un alimento determinata da cause non dirette (utensili, attrezzature, materie prime, ambienti, personale).

Controllare: eseguire un’operazione per prevenire, eliminare o ridurre un pericolo.
Controllo: modalità di esecuzione di un’operazione o di una procedura.
Detersione: operazione di pulizia, mediante uso di sostanze detergenti, atta a rimuovere per azione chimico-fisica lo sporco dalle superfici.

Diagramma di flusso: grafico che fornisce in modo chiaro e semplice la sequenza di tutte le fasi che caratterizzano un processo produttivo.

Disinfezione: operazione effettuata mediante l’uso di agenti chimici o fisici dotati di azione micobiostatica e/o microbicida, per ridurre a livelli accettabili il numero di microrganismi.

Gravità: importanza del pericolo.
HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point (Analisi dei Pericoli e Punti Critici di controllo), approccio sistematico di identificazione e valutazione dei pericoli e rischi associati con le varie operazioni di produzione di un alimento e la definizione delle misure per il loro controllo

Igiene dei prodotti alimentari: tutte le misure necessarie per garantire la sicurezza e la salubrità dei prodotti alimentari e che interessano tutte le fasi successive alla produzione primaria, che include tra l'altro la raccolta, il confezionamento, il deposito, il trasporto, la distribuzione, la manipolazione, la vendita o la fornitura, compresa la somministrazione al consumatore.

Imballaggio: operazione consistente nel porre uno o più prodotti, confezionati o meno, in un secondo contenitore nonché il contenitore stesso.

Industria alimentare: ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che esercita una o più delle seguenti attività: la preparazione, la trasformazione, la fabbricazione, il confezionamento, il deposito, il trasporto, la distribuzione, la manipolazione, la vendita o la fornitura, compresa la somministrazione, di prodotti alimentari.

Limiti critici: valori per caratteristiche di natura fisica, chimica o biologica entro i quali deve svolgersi un’operazione per garantire la sicurezza del risultato, in termini di eliminazione, prevenzione o riduzione di uno specifico pericolo. Separano ciò che è conforme da ciò che non è conforme.
Manuale di corretta prassi igienica: documenti di applicazione volontaria, evolutivi, concepiti dagli operatori del settore alimentare per aiutarli a rispettare le norme sull’igiene degli alimenti.

Misura di controllo: qualsiasi azione o procedura utilizzata per prevenire, eliminare o ridurre ad un livello accettabile un pericolo per la sicurezza dell'alimento.

Monitoraggio: sequenza pianificata di osservazioni, misure e registrazioni sistematiche di parametri significativi che indicano se le misure di controllo messe in atto consentono il rispetto dei limiti critici prefissati. Indica se un punto critico è sotto controllo.

Partita: il quantitativo di prodotto scortato dallo stesso documento commerciale di accompagnamento o certificato sanitario

Pericolo: inaccettabile contaminazione, crescita o sopravvivenza di microrganismi indesiderati e/o la produzione o persistenza inaccettabile nell'alimento di prodotti del loro metabolismo e/o contaminazione o presenza inaccettabile di agenti chimici e particellari. Un pericolo è dunque qualsiasi sostanza potenzialmente in grado di compromettere la salute del consumatore.

Piano HACCP: documento redatto secondo i principi dell'HACCP per garantire il controllo dei pericoli significativi nel corso di uno specifico processo produttivo.

Punto a rischio: punto, fase o procedura in cui è possibile che si verifichi, aumenti o persista un pericolo relativo alla sicurezza e all’integrità di un prodotto alimentare.
Punto critico di controllo (CCP): punto, fase o procedura in cui è necessario e possibile esercitare un’azione di controllo al fine di prevenire, eliminare o ridurre ad un livello accettabile un pericolo relativo alla sicurezza ed integrità igienica di un prodotto alimentare. I punti critici di controllo sono definiti da ciascuna azienda specifica sotto la propria responsabilità. Vengono in genere specificati due tipi di CCP: CCP1, assicurano la prevenzione o l’eliminazione di un pericolo; CCP2, minimizzano, riducono o ritardano un pericolo senza garantirne il controllo assoluto.
Punto di controllo: punto, fase o procedura che, una volta controllati, consentano di garantire la sicurezza igienica dell’alimento.
Rischio: è la stima della probabilità di comparsa di un pericolo.
Sanificazione: insieme delle operazioni di detergenza (o pulizia) e disinfezione effettuate per rendere igienicamente idoneo un ambiente, una superficie, una attrezzatura, il personale.

Sicurezza: assenza nell’alimento di qualsiasi elemento tossico, sia chimico, fisico che biologico capace di indurre uno stato di malessere o di malattia nel consumatore


Procedimento seguito per la elaborazione del manuale

Il primo passo seguito è stato una accurata analisi del processo produttivo / servizio erogato dall’azienda e dei locali adibiti al magazzinamento delle merci alimentari per accertarne la rispondenza alle norme di legge e di buone prassi.

Il processo lavorativo è stato poi confrontato con le norme comunemente accettate di buone prassi igieniche ed in particolare con il sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici HACCP  ( Hazard Analysis Critical Control Points )

· Analisi dei potenziali rischi

· Individuazione dei punti in cui possono verificarsi dei rischi per gli alimenti

· Decisioni da adottare riguardo ai punti critici individuati cioè a quei punti che possono nuocere alla sicurezza dei prodotti

· Individuazione ed applicazione di procedure di controllo e di sorveglianza dei punti critici

· Riesame periodico , ed in occasione di variazioni di ogni processo e della tipologia di attività, dell’analisi dei rischi , dei CCP, e delle procedure di controllo e sorveglianza.

In considerazione della particolare natura dell’azienda è sembrato logico, in accordo con le linee guida del D.Lgs. 155 del 26-05-1997 e  della Circolare n.21 del 28-07-19995 , concentrare l’attenzione sui CCP generalizzati che , se tenuti sotto controllo, offrono una notevole tranquillità sull’igiene del prodotto magazzinato e distribuito ai clienti.
Alla luce di quanto sopra sono state elaborate delle procedure di controllo applicabili alla azienda MI.VO.srl  ; la corretta applicazione delle suddette procedure permetteranno alla MI.VO.srl una agevole implementazione del Sistema di Corretta Prassi Igienica in oggetto.

Elenco procedure 
	· Selezione de fornitori

· Approvvigionamento dei prodotti

· Stoccaggio dei prodotti


	Procedure del Sistema di gestione della Qualità

	· Pulizia e dinfezione dei locali

· Pulizia e disinfezione dei mezzi di trasporto

· Pulizia delle attrezzature


	Procedura di autocontrollo HACCP
Procedura di autocontrollo HACCP
Procedura di autocontrollo HACCP


	· Derattizzazione e disinfestazioni


	Procedura di autocontrollo HACCP

	· Controllo delle temperature ( celle refrigerate, furgoni refrigerati, ambiente )

· Manutenzione delle attrezzature


	Procedura SGQ
Procedure SGQ



	· Formazione del personale
· Igiene del personale
	Procedura del SGQ

	· Gestione della documentazione
	Procedura del SGQ

	· Controllo smaltimento rifiuti


	Procedura di autocontrollo HACCP



 PRESENTAZIONE DELL’AZIENDA  
MI.VO srl 
 
 

 

	Forma giuridica
	Società a responsabilità limitata

	Costituzione
	16 Gennaio 2003

	Iscrizione registro delle imprese - Data
	02449840731    data iscrizione 13 Febbraio 2003

	Indirizzo sede legale
	Via Lago Alimini Grande 12/B   - 74100 Taranto

	Sede Operativa 
	Via Ferrara s.n.   Massafra  ( Taranto)

	Iscrizione REA
	147138

	Forma amministrativa
	Amministratore unico 

	Data inizio attività 
	Giugno 2006


 

	OGGETTO   SOCIALE

La società ha per oggetto l'esercizio di una nuova iniziativa produttiva nei territori del mezzogiorno d'Italia per la commercializzazione all'ingrosso ed al dettaglio, l'intermediazione , l'import.export , la trasformazione e la conservazione dei prodotti agricoli, agroindustriali,zootecnici, silvicoli ed ortofrutticoli in genere , di verdura, di frutta fresca, secca ed esotica di produzione nazionale ed estera; Gestione deposito e piattaforma distributiva di prodotti alimentari surgelati, congelati,o comunque trasformati ; commercializzazione dell'olio di oliva e di semi in genere , l'imballo, il condizionamento , il confezionamento, la preconfezione e la distribuzione di prodotti ortofrutticoli ed alimentari compresa l'analisi quantitativa e qualitativa.

L'oggetto sociale , rilevabile dalla visura camerale ordinaria che si allega agli atti , si estende fino a comprendere la realizzazione di impianti agroindustriali di lavorazione, trasformazione, conservazione di prodotti ortofrutticoli soprattutto mediante l'utilizzo di nuovi processi e tecnologie innovative. Inoltre comprende la compravendita , la locazione e la gestione di immobili in genere e e per il raggiungimento dello scopo sociale potrà esercitare tutte le azioni volte alla acquisizione di provvidenze, incentivi ed agevolazioni, di qualsiasi natura previste dalla normativa vigente ...... omissis
 


 

 

Governance - Assetto Societario
La società di capitali  MI.VO srl  ha suddiviso le quote sociali nel modo seguente 
	Cetino Grazia
	Quota nominale  33%
	Preposto al commercio ingrosso settore alimentare

	Martellotta Antonia
	Quota nominale  33%
	Amministratore unico

	Martllotta Massimo
	Quota nominale  33%
	 


Governance - Organi sociali
Forma amministrativa adottata  =  Amministratore unico 
Mission  aziendale 
La missione aziendale identifica la ragion d’essere di  MI.VO. srl  ed  i suoi obiettivi. Essa rappresenta una nuova iniziativa produttiva nei territori del mezzogiorno d'Italia e poggia sulle solide basi della esperienza ultradecennale maturata nello stesso settore oltre che sugli entusiasmi e la voglia di fare meglio di quanti già operano da anni nello stesso settore. La compagine sociale ha contezza delle difficoltà possibili che ci sono e ci saranno  per occupare spazi in un mercato difficile e molto compettivo ; per questa ragione ha deciso di puntare sulla qualità dei servizi e dei prodotti offerti e di certificare detti servizi in modo da garantire il cliente finale rispetto alle forniture commissionate offrendo così un livello di performance sicuramente più alto e garantito rispetto alla concorrenza.

Analisi dei locali aziendali
Generalità
I fabbricati ed ogni altra installazione devono essere concepiti ed utilizzati in modo tale da assicurare l’igiene delle operazioni permettendo  il loro regolare svolgimento nei tempi e negli spazi opportuni dal momento dell’ingresso delle merci fino alla caricazione  su mezzi gommati furgonati  e refrigerati  per essere trasferiti ai clienti finali. Inoltre devono garantire condizioni termiche e idrometriche adeguate al trattamento ed alla conservazione del prodotto.
I fabbricati ed ogni installazione devono essere costruiti a regola d’arte e mantenuti in buono stato. Tutti i materiali utilizzati non devono trasmettere alcuna sostanza nociva alle derrate alimentari.

I fabbricati e le installazioni devono essere concepiti in modo tale da impedire l’accesso e l’insediamento di infestanti, come pure l’ingresso di contaminanti esterni tipo fumo, polvere,acque di scarico, acque piovane etc.

Nelle zone di lavorazione 

I pavimenti devono essere in materiali resistenti, non assorbenti, lavabili e antisdrucciolevoli; devono altresì essere esenti da crepe ed essere facili da lavare e da disinfettare. All’occorrenza , dovrebbero avere una inclinazione sufficiente da permettere il drenaggio dei liquidi.

I muri devono essere costruiti con materie resistenti, non assorbenti, lavabili . devono essere semplici da pulire e disinfettare. All’occorrenza gli angoli formati da muri/pavimenti e muri/soffitti dovrebbero essere arrotondati al fine di facilitarne il lavaggio.
I soffitti devono essere trattati in maniera tale da impedire l’accumulo di sporcizia e da ridurre al minimo la condensazione di vapore , lo sviluppo di muffa ed eventuali scrostature ; devono inoltre essere di facile manutenzione.

Le finestre e le altre aperture devono essere costruite in  maniera tale da evitare l’accumulo di sporcizia. Quelle che si aprono verso l’esterno, devono essere munite di griglie in grado di impedire l’ingresso di insetti. Tali griglie devono essere facilmente amovibili per permettere la pulizia e la manutenzione. All’occorrenza i bordi esterni delle finestre dovrebbero essere inclinati per evitare che servano da ricettacolo.
Le porte devono avere pareti lisce e non assorbenti. All’occorrenza dovrebbero chiudersi automaticamente.

Le scalinate , le attrezzature , gli accessori tipo piattaforme, scale,canaline etc devono essere sistemati e realizzati in modo da evitare la contaminazione degli alimenti.

Illuminazione naturale o artificiale deve essere tale da  non alterare i colori ; l’intensità luminosa non dovrebbe essere inferiore a :

· 540 lux in tutti i punti di preparazione e d’ispezione degli alimenti
· 220 lux negli ambienti di lavoro

· 110 lux altrove

Acqua potabile deve essere disponibile una rete idrica potabile conformemente alla direttiva 80/778 ,

L’acqua potabile  utilizzata per la produzione di vapore o per didinfetatre i locali è oggetto di un programma di controlli pianificati per iscritto , che indica sia i prodotti da utilizzare , sia le diluizioni. Deve essere previsto un sistema in grado di garantire un sufficiente approvvigionamento di acqua potabile.

Acqua non potabile  utilizzata per scopi industriali non direttamente  connessi al processo produttivo e quindi al trattamento delle derrate alimentari per quello che è il servizio erogato dall’azienda, deve essere convogliata da canalizzazioni distinte , riconoscibili ( colorate).Deve essere eviattao ogni raccordo o interconnessione con la rete idrica potabile.
La Ventilazione dei locali deve essere assicurata in modo da impedire il calore eccessivo, la condensazione di vapori ed il deposito di polvere e deve garantire il ricambio di aria viziata. Occorre evitare correnti d’aria tra zone “contaminate” e zone pulite o sanificate.

La struttura deve disporre di un efficace sistema di smaltimento degli effluenti e dei rifiuti. Tutte le condotte di smaltimento degli effluenti ( ivi compresa la rete fognante) devono essere costruite in modo tale da evitare la contaminazione degli approvvigionamenti d’acqua potabile. Tutte le condotte di smaltimento devono essere correttamente raccordate e convogliare l’acua in fogna o in fossa biologica secondo le norme vigenti. Deve essere previsto lo stoccaggio dei rifiuti solidi in apposi contenitori che sono periodicamente da svuotare nel rispetto delle norme vigenti.

Check-up dei locali
               Ambiente                                                                                 numero
	cisterne
	

	serbatoi
	

	magazzino 
	1

	celle refrigerate
	1  +  2 da montare

	spogliatoi
	1

	servizi igienici del personale
	2

	uffici
	1

	
	


Per l’adeguamento dei locali alle normative di legge e di buona prassi igienica sono state effettuate verifiche e previste le relative azioni correttive
Area di lavorazione

	osservazione
	prescrizione
	eventuale azione correttiva

	Accumulo rifiuti
	Evitato
	Allontanare i rifiuti e depositarli in apposi contenitori ermetici

	Condensa
	Evitata
	Migliorare la circolazione dell’aria

	Detersivi
	In ambiente separato
	Conservare i detersivi in apposito locale

	Insetti e roditori
	esclusi
	Ricerca periodica delle tracce , disinfestazione in caso positivo

	Pareti
	Levigate e  non assorbenti
	Tinteggiare con tinte chiare e pitture lavabili

	Pavimenti
	Levigati e non assorbenti 
	In cemento levigato

	Porte
	Lavabili e disinfettabili
	Anticorodal lavabile

	Pulizia generale
	adeguata
	Programma di interventi periodici con prodotti idonei

	Ricambio aria
	Eviate lo scambio di aria tra zone sanificate e zone contaminate 
	Ricambio di aria

	Strumenti di lavoro
	Facili da pulire e disinfettare
	Sostituire se non idonei

	Spazio disponibile
	adeguato
	Definire la sistemazione (box) per unità di prodotto

	Acqua potabile corrente
	Calda e fredda 
	

	Finestre
	Reti protettive amovibili
	Installare se mancanti

	Illuminazione naturale ed artificiale
	Adeguata in ogni posto
	


Magazzino a temperatura ambiente

	osservazione
	prescrizione
	eventuale azione correttiva

	Insetti e roditori
	esclusi
	Ricerca tracce periodica e disinfestazione in caso di positivo

	Stoccaggio derrate alimentari, futta, verdure
	Pedane in legno in buono stato di conservazione, lavate , sanificate
	Programma periodico di sanificazione delle pedane

Le merci non devono essere a contatto col pavimento

	Pavimenti e porte
	Lavabili e disinfettabili, non assorbenti
	Pulizia sistematica e sanificazione


Spogliatoio e servizi per il personale
	osservazione
	prescrizione
	eventuale azione correttiva

	armadietti
	Scomparti separati per indumenti personali e da lavoro
	installare

	Pavimenti ,pareti e porte
	Non assorbenti - lavabili
	Piastrellare eventualmente o tinteggiare con pitture lavabili

	lavabi
	· Acqua corrente calda e fredda

· Rubinetti con comando a gomito

· Erogatore di detergenti

· Asciugamani monouso
	

	Servizi igienici
	Igiene apparecchi sanitari
	Verifica giornaliera

	Sanitari


	igiene
	Verifica giornaliera


Magazzino a temperatura refrigerata e controllata
	osservazione
	prescrizione
	eventuale azione correttiva

	
	
	

	Insetti e roditori
	escluso
	Ricerca tracce periodica

	Muffe
	Controlli igrometrici e ricircolo di aria
	Programmare esame delle pareti  con tamponi 

	Refrigerazione
	Controllare i valori di temperatura
	Taratura strumenti- allarmi


Analisi delle attrezzature utilizzate

In azienda vengono utilizzate le seguenti attrezzature in contato con gli alimenti :

· Pedane

· Roller

· Piattaforme

· Camions
· Celle refrigerate

· Mezzi di sollevamento


                             Organigramma  aziendale













                                     Esecutivo  haccp









[image: image2.jpg]



SEZIONE   1 
Analisi dei rischi e controllo dei punti critici

Linee guida per l’attuazione dei piani di controllo

	Rev
	Data
	Descrizione delle variazioni

	1
	25 Ottobre 2006
	Prima edizione

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Firma  approvazione interna

Firma approvazione tecnica

Generalità

A seguito  dell’entrata in vigore del D.Lgs 155/97 è imposto ai responsabili di tutte le aziende operanti nel settore alimentare di adottare una serie di misure organizzative e di autocontrollo volte alla tutela dell’igiene dei prodotti alimentari.

Come è accaduto in ambito della salute e sicurezza dei lavoratori ( v. D.lgs 626/94) , anche il recepimento delle direttive europee finalizzate alla sicurezza dei consumatori non ha annullato le norme precedenti ( l.283/1962 e DPR 327/1980 ) che costituiscono la base normativa fondamentale per quanto riguarda le autorizzazioni da parte dell’autorità sanitaria e le prescrizioni per il personale , per gli ambienti, le attrezzature ed il trasporto, nonché le basi da attuare per l’attività di vigilanza , il prelievo di campioni,l’etichettatura ed il confezionamento dei prodotti.
L’HACCP ( Hazard Analysis Critical Control Point ) introdotto dalla normativa negli anni ’90 , è una metodologia operativa che è volta, tramite lo studio del processo produttivo , all’individuazione delle fasi che sono critiche per la sicurezza e la salubrità del prodotto e quindi alla realizzazione di interventi tesi a garantire l’assoluta integrità del prodotto stesso.

In sostanza occorre attivare un sistema di autocontrollo fondato sulla analisi dei rischi e sulla sorveglianza dei punti critici .

Pertanto ogni azienda che tartta in qualsiasi modo prodotti alimentari , qualunque posizione di filiera occupi, deve creare un sistema gestionale che , indipendentemente dal controllo ufficiale, assicuri la conformità del prodotto alle disposizioni dirette a prevenire i rischi per la salute pubblica, proteggere gli interessi dei consumatori, compresa la corretta informazione , ed assicurare la lealtà delle transizioni commerciali.

Il concetto di autocontrollo documentato  accomuna  l’igiene della produzione alla sicurezza  ed igiene del lavoro  ( D.Lgs 155/97   simile a D.Lgs 626/94 )  , alla tutela dell’ambiente ( EMAS -  ISO 14001 ) ed il sistema di qualità ( UNI EN ISO 9001-2000)  in quanto tutti ricorrono alla gestione integrata come nuova strategia per raggiungere un obiettivo aziendale.
Anche se le certificazioni sono quasi sempre di SISTEMA e non  di PRODOTTO , si può affermare che il sistema HACCP non è che una della procedure fondamentali del sistema qualità.
L’autocontrollo alimentare
La qualità igienica dei prodotti alimentari costituisce la caratteristica più importante da assicurare poiché ad essa è collegata la sicurezza d’uso del prodotto stesso da parte dei consumatori.

E’ cosa acquisita che la garanzia della qualità microbiologica può essere fornita non tanto da controllo sul prodotto al dettaglio eseguibile solo su campioni randomizazati , uanto piuttosto da numerose norme igieniche preventive .  

La qualità di un alimento discende dall’adeguatezza del prodotto al consumo umano  e dalla capacità del prodotto di soddisfare quanto richiesto dal consumatore. Il percorso di un prodotto destinato alla alimentazione umana và seguito e controllato dalla sua origine fino al consumo finale , in tutte le diverse fasi intermedie della catena commerciale; questo per garantire e documentare non solo la salubrità ma anche l’applicazione di pratiche che assicurino il più possibile l’igiene e quindi la qualità del prodotto finale.

Un elemento particolarmente innovativo è l’inserimento delle azioni di autocontrollo  in tutte le fasi della produzione/erogazione del servizio   che tratti  prodotti alimentari attraverso l’applicazione del HACCP.

Il sistema HACCP 

E’ una procedura  che consente di individuare i possibili rischi di contaminazione legati alla preparazione-trattamento degli alimenti. Questo sistema consente di controllare i pericoli attraverso l’esame dei punti critici ( CCP) che li identificano. Ogni settore di preparazione e trattamento di derrate alimentari deve , nell’ambito delle proprie lavorazioni, identificare i possibili punti critici di controllo e creare un sistema  per la  loro sorveglianza  Il sistema HACCP fornisce una procedura di analisi preventiva dei rischi che un alimento incontra nel corso del suo trattamento.

Principi base di HACCP

· Identificare i rischi potenziali associati alla produzione-trattamento di un alimento in tutte le fasi del processo produttivo e di erogazione del servizio aziendale  che coinvolge gli alimenti

· Determinare i punti, le procedure, le fasi operative che possono essere controllate al fine di eliminare un pericolo o ridurlo a livelli accettabili

· Stabilire i limiti critici che devono essere rispettati per giudicare un CCP fuori controllo

· Stabilire un sistema di monitoraggio che consenta di controllare un CCP attraverso un test strumentale o sensoriale

· Stabilire le azioni correttive da intraprendere al fine di riportare il CCP nell’ambito dei limiti critici

· Stabilire le procedure di verifica necessarie a stabilire il buon funzionamento del sistema
· Stabilire una documentazione relativa alle procedure di registrazione dei parametri di monitoraggio.

Dall’impostazione del CODEX ALIMENTARIUS diversi autori e gruppi di lavoro hanno elaborato e proposto metodologie di applicazione del metodo HACCP.
Viene di seguito utilizzato una metodologia adottata dallo studio P&S ,  che si articola  nei seguenti dieci punti.

1. Definire il sistema materieprime-processo-prodotto-consumatore destinatario al quale ci si riferisce

2. Individuare i rischi per la salute del consumatore  connessi al consumo dei prodotti oggetto di trattamento ( individuare la fase di filiera)

3. Valutare la gravità dei rischi

4. Selezionare i rischi gravi per i quali si pensa di dover realizzare un sistema di prevenzione documentato

5. Per i rischi più gravi, fare  l’analisi delle cause possibili e individuare quelli probabili

6. Per ciascuna causa probabile di rischio , definire e formalizzare un sistema di prevenzione ( Punto Critico di Controllo)

7. Valutare l’efficacia del sistema

8. Migliorare continuamente il sistema

9. Definire il sistema di rintracciabilità del prodotto

10. Documentare il sistema e redigere il Piano HACCP
Gruppo di lavoro e responsabilità
Responsabile dell’attuazione e del miglioramento dell’efficacia del Sistema di autocontrollo è il Responsabile della Gestione del  Sistema Qualità Aziendale ( RGQ). Questo ruolo viene condiviso da una risorsa interna all’azienda che si sta formando e sta acquisendo le necessarie competenze .

L’impostazione e gestione del piano di autocontrollo e la redazione del presente manuale coinvolgono diverse funzioni aziendali interne ( Direzione, Commerciale, Approvvigionamenti, Resp. Produzione/erogazione del servizio , resp. Amministrazione, resp. Personale, resp. Qualità).
Il coinvolgimento di diverse funzioni aziendali ed il contributo di una struttura esterna (lo studio P&S ) specializzata  nelle progettazione ed implementazione di Sistemi Integrati Qualità Ambiente Sicurezza , assicura :
· Adeguatezza del piano di autocontrollo alle esisgenze aziendali ed alle specifiche problematiche del comparto ortofrutta fresca o secca italiana o estera.

· Comprensione ed applicazione del piano

· Aggiornamento continuo e miglioramento

Per maggiori dettagli si rimanda al manuale del Sistema della Qualità Aziendale conforme ai requisiti della norma UNI EN ISO 9001:2000 e certificato da organismo di terza parte .

Obiettivi del piano

La direzione aziendale ha definito gli obiettivi che , attraverso il piano di autocontrollo, intende raggiungere in termini di sicurezza ed igiene dei prodotti e dei processi.
La filosofia aziendale è quella del miglioramento continuo , per questo gli obiettivi aziendali possono essere rivisti ed aggiornati nel tempo.

Il piano di autocontrollo aziendale è finalizzato alla prevenzione di :

· Rischi di maggiore gravità per il consumatore, individuati attraverso l’applicazione del metodo HACCP che, di norma, si possono verificare o si debbono prevenire in fasi ben precise del processo.

· Rischi diffusi di contaminazione che si possono verificare in diverse fasi del processo e derivano in genere da scarsa igiene/professionalità del personale, infestazioni di insetti o animali , pulizia dei locali, pulizia impianti ed attrezzature etc.
Verifica e riesame
L’efficacia e l’adeguatezza del Piano di autocontrollo aziendale sono verificate dall’azienda in maniera sistematica. Questa attività è parte integrante dell’attività di verifica che l’azienda prevede nell’ambito del Sistema Qualità.

In occasione del riesame della direzione e quindi almeno una volta l’anno, si procede alla verifica di :

· Livello di raggiungimento degli obiettivi per l’igiene e la sicurezza degli alimenti

· Efficacia ed adeguatezza del Piano di autocontrollo

In occasione del riesame vengono valutati i risultati delle verifiche ispettive interne, dell’autorità sanitaria e dei clienti, eventuali non conformità e azioni correttive, suggerimenti da parte del personale e dei clienti.

Formazione

La formazione , la sensibilizzazione del personale ai problemi  dell’igiene , sicurezza e salubrità degli alimenti è considerata dalla direzione aziendale una fondamentale premessa per il conseguimento degli obiettivi aziendali in termini di igiene e sicurezza.

Analisi dei rischi
I prodotti principalmente commercializzati dalla MI.VO.srl sono :

   prodotto                                 confezioni                                 impieghi

	Pesche
	Cestini, cartoni
	Frutta fresca

	Pere
	Cestini, cartoni
	Frutta fresca

	Albicocche
	Cestini, cartoni
	Frutta fresca

	Arance
	Sfuso, retato, casse, plateau
	Frutta fresca

	Clementino
	Sfuso, retato, casse, plateau
	Frutta fresca

	Uva da tavola
	Plateau in legno o cartone , cestini,vaschette
	Frutta fresca

	Angurie
	Cartoni, bins cartone, bins legno
	Frutta fresca

	Cipolle
	Sfuso, retato, casse, plateau
	Cucina

	Patate
	Sfuso, retato, casse, plateau
	Cucina

	Carote
	Cestini, cartoni
	Cucina

	Insalate
	Cartoni
	Cucina

	Ortaggi
	Cartoni
	Cucina

	Pomodori
	Cartoni
	Cucina

	Peperoni
	Cartoni
	Cucina

	
	
	


Fattori di rischio

Nella tabella sottostante sono riportati i principali fattori di rischio degli alimenti.
Quelli più importanti per il settore dell’ortofrutta fresca sono evidenziati e sono quelli per cui è prevista l’analisi del rischio.

	Classi di rischio
	Rischio specifico
	Provenienza

	
	
	

	Agenti biologici
	· Virus 

· Batteri

· Muffe

· Insetti animali

· Acari


	Materie prime, macchine ed impianti , strutture edilizie,servizi ausiliari,ambiente esterno,personale

	Agenti chimici
	· Coadiuvanti tecnologici

· Additivi

· Contaminanti ambientali

· Detergenti/disinfettanti

· Metalli pesanti
· Presidi sanitari
· Residui di prodotti fitosanitari
· Tossine naturali
· Nitrati

	Materie prime, impianti, strutture edilizie, ambiente esterno,

	Agenti particellari
	· Metallo
· Organici da insetti

· Legno

· Plastiche

· Sassi, terra, polvere

· Vetro

· Animali infestanti

· Oggetti personali


	Materie prime, macchine ed impianti , strutture edilizie,personale


A tutti i fattori di rischio che possono contaminare i prodotti dell’azienda è possibile attribuire un giudizio di GRAVITA’ DEL RISCHIO. La gravità del rischio (GR)  è data dal prodotto della gravità del danno (GD) per la probabilità (P) che il danno si verifichi.


Per la valutazione della gravità del danno e della probabilità del rischio sono utilizzate delle scale numeriche riportate in tabella.
Scala della gravità del danno  (GD)
	punteggio
	gravità
	descrizione

	
	
	

	0 < GD < 1
	Danno poco grave
	Danno limitato nel tempo e che non richiede intervento medico

	1 ≤ GD  < 2 
	Danno grave
	Danno che richiede intervento medico

	2 ≤  GD  ≤3
	Danno molto grave
	Danno che può provocare la morte o infermità permanenti

	
	
	


Scala della probabilità del danno (P)
	Punteggio
	Probabilità
	Descrizione

	
	
	

	0 < P < 1
	Danno poco probabile
	Si è verificato raramente

	1 < P  < 2 
	Danno probabile
	

	2 ≤  P  ≤3
	Danno molto probabile
	Si è verificato frequentemente

	
	
	


Quindi lo stesso livello di gravità del danno può essere raggiunto da eventi di modesta entità  ed elevata frequenza oppure eventi gravissimi poco frequenti.
In base al meccanismo di calcolo  per il parametro GRAVITA’ del RISCHIO (GR) si  possono avere valori da 0 a 9.

Per indici  di GR superiori a 3 sono considerati indici di GR elevata  tale da rendere necessaria l’attivazione di un piano di prevenzione documentato.
Per indici di GR compresi tra 1 e 3  l’adozione di un piano di prevenzione documentato può essere consigliabile

Nella valutazione della gravità dei rischi per i prodotti  gestiti dalla MI.VO.srl  , si è tenuto conto della natura dei prodotti, dei processi di lavorazione-erogazione servizio, dell’impiego  e del consumatore finale, delle evidenze epidemiologiche etc.
Evidenze epidemiologiche

Non sono stati ad oggi segnalati casi di intossicazione o danni per la salute del consumatore dovuti ai prodotti gestiti dall’azienda. Non si è , allo stato attuale, a conoscenza di danni o intossicazioni riportati in letteratura per la medesima tipologia di prodotti.

Rischi di maggiore gravità

L’analisi dei rischi ha consentito di individuare quei rischi potenzialmente più gravi per i quali l’azienda ha deciso di adottare un piano di prevenzione documentato ( rif. Ai rischi evidenziati in azzurro nella tabella sottostante ).
	Categoria 

del rischio
	rischio
	GD
	P
	GR
	Proced. di prev.

	Biologica
	Batteri patogeni
	2,5
	0,5
	1,25
	No

	Biologica
	Muffe
	2,5
	0,5
	1,25
	No

	Biologica
	Insetti,animali
	1
	0,5
	1,25
	No

	
	
	
	
	
	

	Chimica
	Residui prodotti fitosanitari
	2,5
	1,5
	3,75
	Si

	Chimica
	Metalli pesanti
	2
	0,5
	1
	No

	Chimica
	Detergenti, disinfettanti
	1
	0,5
	0,5
	No

	Chimica
	Nitrati
	2
	0,5
	1
	No

	
	
	
	
	
	

	Particellare
	Oggetti personali
	2
	0,5
	1
	No

	Particellare
	Sassi,terra,polvere
	1,5
	0,5
	0.75
	No

	Particellare
	Vetro
	1,5
	0,5
	0.75
	No

	Particellare
	Metalli
	2
	0,5
	1
	No


Rischi igienici di maggiore gravità , probabili cause e attività di prevenzione
L’azienda ha definito i rischi igienici di maggiore gravità :
· Il livello di suscettibilità dei diversi prodotti aziendali in relazione all’esperienze acquisite ed ai dati disponibili

· Le fasi di processo durante le quali sono previsti interventi di prevenzione documentati (CCP)

· Le attività di prevenzione necessarie

· I limiti di ogni fase

· Le azioni correttive da intraprendere nel caso di superamento dei limiti ed i responsabili della loro attuazione

Tutti questi aspetti sono riportati nelle seguenti matrici :
matrice di autocontrollo : Sistema di prevenzione dei rischi diffusi
matrice di autocontrollo : Sistema di prevenzione dei rischi di maggiore gravità
L’azienda verifica l’adeguatezza di queste misure preventive anche attraverso i feed-back delle verifiche ispettive delle autorità competenti e degli organismi di certificazione.

Gestione dei prodotti non conformi 
L’azienda ha definito nel proprio sistema di qualità  le modalità di trattamento delle non conformità che si dovessero verificare. E’ importante considerare , ai fini delle valutazioni di merito, che la MI.VO.srl  tratta  prodotti ortofrutticoli freschi con un indice di rotazione molto alto ; le merci cioè vengono acquistate al mercato generale o dal produttore e nel giro di poche ore ( per alcuni prodotti si può parlare di giorni)  trasferiti al cliente finale ( consumatore ).  Per maggiori dettagli vedere la procedura di trattamento delle non conformità prevista nel S.G.Q.

Disposizioni Igieniche

La conformità alle disposizioni di cui all’allegato del D.Lgs 155/97 viene valutata sistematicamente secondo quanto stabilito al  paragrafo Verifiche e 
A questa valutazione iniziale seguiranno sistematiche verifiche previste dal piano di autocontrollo . La pianificazione delle verifiche aziendali tiene conto anche di ogni sostanziale intervento sulle strutture , sugli impianti,sui processi,sulla organizzazione.

Viene periodicamente valutato anche  lo stato igienico e ambientale circostante al sito di produzione-erogazione del servizio.

Attualmente le risultanze emerse consentono di definire che l’azienda opera in conformità alle normative vigenti ed alle buone prassi di lavorazione .
Locali

I locali possiedono i requisiti previsti dalla normativa vigente e nello specifico dall0allegato del D.Lgs. 155/97.

La struttura del magazzino ed i flussi sono schematicamente descritti dal lay-out allegato al presente piano. Per mantenere le condizioni di pulizia dei locali  l’azienda prevede i necessari interventi di pulizia e manutenzione. Per gli interventi di pulizia il personale è stato formato, le procedure e le tempistiche sono definite da cartelli affissi all’interno del magazzino.

L’esecuzione di pulizie straordinarie viene registrata.

L’efficacia degli interventi di pulizia viene verificata :
· Visivamente dal responsabile al termine dell’esecuzione

· Periodicamente durante l’esecuzione delle verifiche interne.

Sono previste attività di disinfestazione ( ratti e insetti) affidate ad una ditta specializzata.

Particolare attenzione viene posta alla prevenzione del rischio di contaminazione da vetro  . Tutte le parti in vetro ( lampade,finestre,componenti impiantistiche etc) sono sistematicamente verificate per accertarsi della loro  integrità.

Inoltre l’azienda garantisce il controllo di tutte le sostanze pericolose utilizzate nelle aree di stoccaggio, caricazione ed eventuali lavorazioni( trasferimenti da cartoni a reti o viceversa).

Trasporti
La consegna del prodotto ai clienti avviene attraverso il processo di  caricazione su mezzi furgonati e refrigerati e successiva distribuzione. I mezzi di trasporto , sistematicamente controllati e sanificati, vengono utilizzati solo per il trasporto di prodotti ortofrutticoli della MI.VO.srl.
Prima del carico per il trasporto i mezzi vengono controllati e verificati dal responsabile delle spedizioni  che, in caso di anomalie , informa il responsabile commerciale per le azioni conseguenti.

Data la natura dei prodotti trasportati ed i tempi di consegna relativamente brevi, eventuali guasti del sistema di refrigerazione durante il trasporto non comportano rischi per la salubrità del prodotto , nella peggiore delle ipotesi potrà risentirne la qualità merceologica ma , si  sottolinea, il viaggio più lungo dura solo 2 ore.

Nelle fasi di consegna delle merci l’azienda è molto attenta a qualsiasi problema che possa insorgere,  tale da compromettere la salubrità e l’igiene del prodotto stesso e adotta tutte le cautele per evitare contaminazioni delle merci stesse.

Eventuali anomalie vengono registrate conformemente a quanto definito nel sistema di gestione della qualità.

Requisiti per l’apparecchiatura
La piattaforma logistica è di recente costruzione e la cella refrigerata è nuova e di recente installazione  per cui l’azienda ha tutte le garanzie sul corretto funzionamento dell’apparato refrigerante .

Non ci sono altre apparecchiature  mentre sono presenti mezzi di sollevamento idonei ai bisogni operativi.

Residui alimentari

Gli scarti alimentari , i prodotti non commercializzati ed eventualmente non più buoni sotto il profilo della salubrità , vengono .
· Posti in appositi contenitori in funzione della tipologia

· Allontanati dalla zona di lavorazione il più rapidamente possibile e comunque entro n.1 giorno

· Smaltiti nel rispettodelle normative vigenti

· Le acque reflue vengono scaricate in fogna

Rifornimento idrico
Le acque utilizzate provengono dall’acquedotto comunale .

Non esiste al momento una riserva idrica tale da sopperire a carenze di acqua della pubblica distribuzione

Igiene del personale
Il personale impiegato presso l’azienda è opportunamente istruito sulle norme igieniche . I dipendenti  dispongono del libretto sanitario che attesta l’idoneità alle mansioni svolte.
Il comportamento è disciplinato dal regolamento interno, esiste una cartellonistica interna che ricorda agli addetti gli obblighi e le misure da adottare per l’igiene e segnatamente :

· Divieto di fumare, mangiare, bere nell’area di lavorazione

· Obbligo ad indossare abbigliamento idoneo

· Obbligo a dichiarare malattie incompatibili con la mansione svolta

· Obbligo di lavarsi le mani 

Disposizioni applicabili ai prodotti alimentari

Il controllo della qualità delle materie prime è assicurata  come da descrizione nel paragrafo inerente i rischi igienici.

I prodotti ortofrutticoli e le derrate alimentari in genere vengono stoccate nell’interno del magazzino in aree predestinate per tipologia o unità di prodotto.

Il camion che trasporta i prodotti non accede nel magazzino ma si ferma in prossimità dell’ingresso e comunque, in caso di pioggia, in posizione tale da garantire che i prodotti non si bagnino.

L’azienda attua tutte le azioni necessarie a garantire una rotazione rapida delle scorte di prodotti per garantire le migliori condizioni igienico-sanitario e di qualità  merceologica dei prodotti stessi.

I prodotti che saranno spediti il giorno successivo , vengono preparati su apposite pedane metalliche sanificate ; quando l’unità di carico per singolo cliente è completa, il roller viene isolato con pellicola e depositato nella cella refrigerata evitando ogni rischio di contaminazione.
E’ cura del direttore tecnico controllare tutte le fasi di processo e garantire il rispetto dei requisiti cogenti, dei requisiti impliciti ed espliciti del cliente ed il rispetto delle procedure di autocontrollo HACCP qui contenute nonché il rispetto delle buone prassi igieniche.

Gli imballaggi  utilizzati sono nuovi, le casse o i cartoni non sono riciclati ma smaltiti secondo le vigenti disposizioni di legge che regolano la materia ambientale.

Tutti i prodotti detergenti o pericolose perché possono causare contaminazione delle merci alimentari, sono stoccate in  locali dedicati ed è cura della organizzazione tenere un registro di tali prodotti con la contabilità analitica delle entrate, uscite, resp.prelievo, utilizzo,date etc.

Formazione 

L’azienda pianifica annualmente attività di formazione come si evince dal manuale e dalle procedure del Sistema di Gestione della Qualità.  Tali attività sono documentate .
Attività previste
Nella  matrice dell’autocontrollo , Sistema di prevenzione dei rischi diffusi ,  sono sintetizzate le principali attività che l’azienda prevede per mantenere / migliorare la conformità alle disposizioni  legislative.

Matrice dell’autocontrollo

Sistema di Prevenzione : Rischi Diffusi
	Attività previste
	
	limiti
	Documenti/registrazioni
	Azioni correttive
	Responsabile

	
	
	
	
	
	

	Locali e Impianti
	Pulizia

Manutenzione ordinaria e straordinaria

Disinfestazioni ( ratti e insetti)

Prevenzione rischio vetri
Prevenzione rischi da sostanze pericolose


	
	· Piano delle pulizie

· Schede tecniche dei detergenti utilizzati

· Turni di pulizia

· Registrazioni pulizie straordin.

· Regolamento interno
· Layout con rappresentazione degli erogatori/lampade

· Schede tecniche dei prodotti rodonticidi utilizzati

· Schede di registrazione dei controlli effettuati

· Censimento pareti in vetro

· Verifica periodica della integrità dei vetri lampade comprese

· Regolamento interno

· Schede tecniche delle sostanze pericolose

· Verifiche periodiche


	
	Resp. Produzione
Resp. Produzione

Resp. Applicaz. Proced.  HACCP

Resp. Produzione

Resp. Sist. Qualità

Resp. Produzione

Resp. Sist. Qualità



	Trasporti
	Verifica della idoneità dei mezzi
	
	Istruzioni per il controllo dei prodotti e dei mezzi di trasporto
	
	Resp. Produzione



	Igiene Personale
	Adozione di comportamenti adeguati
Controllo libretti sanitari
	
	Cartellonistica
	
	Resp. Produzione





Matrice dell’autocontrollo

Sistema di Prevenzione : Rischi Diffusi
	Attività previste
	
	limiti
	Documenti/registrazioni
	Azioni correttive
	Responsabile

	
	
	
	
	
	

	Materiali per il confezionamento


	Utilizzo materiali a norma
	
	
	
	Resp. Produzione

	Prodotti
	Prevenzione corpi estranei
	
	· Controllo merci in ingresso

· Controllo lavorazioni di stoccaggio e preparazione alla spedizione,caricazione,  spedizione


	
	Resp. Produzione

	Formazione
	Informazione/formazione
	
	· Pianificazione PGM formazione

· Registrazione formazione erogata

· Verifica di efficacia come da SGQ


	
	Resp. Produzione

RGQ



	Verifiche
	Verifica della idoneità dei locali e degli impianti
	
	· Pianificazione per il SGQ

· Controllo stato delle infrastrutture

· Controllo integrità vetri e lampade

· Registrazione controlli
	
	Resp. Produzione

RGQ



	
	
	
	
	
	



Matrice dell’autocontrollo

Sistema di Prevenzione : Rischi di Maggiore Gravità

	Attività previste
	Prodotti interessati
	limiti
	Documenti/registrazioni
	Azioni correttive
	Responsabile

	
	
	
	
	
	

	Selezione dei fornitori
	Tutti
	Requisiti minimi previsti dal SGQ
	Elenco fornitori
	
	Resp. APP

Direzione

	Pianificazione approvvigionamenti
	Tutti i prodotti controllati
	
	Ordini  clienti


	
	Resp. APP

Direzione

	Verifiche presso i fornitori

( ver. di seconda parte)
	Tutti i prodotti controllati
	
	Schede di valutazione dei fornitori
	
	Resp. APP

Direzione

	Controlli analitici 

Residui prodotti fitosanitari
	Tutti
	Residui 0

Limiti di legge
	· Piano dei controlli

· Rapporti di prova eseguiti in laboratori accreditati


	· Sospensione forniture

· Rifiuto prodotti

· Esclusione fornitore
	Resp. APP

Direzione
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Amministratore





Safety ( D.lgs 626/94)








Cattolico Antonio





Autotrasportatori


Operai





Risorse umane





Vomero Antonio





Approvvigionamenti





Miccoli Stefano





Commerciale





Miccoli Stefano





Antonio Cattolico





Sistema Qualità





Martellotta  Antonia





Cattolico Antonio





HACCP 








Martellotta  Massimo





Direttore Tecnico











Cetino Grazia





Contabilità e contr.gestione





Direttore di produzione


Massimo Martellotta





Consulente di direzione e applicazione HACCP





Antonio Cattolico





Amministratore


Antonia Martellotta





Controllo in accettazione Merci 


Approvvigionate





Controllo pulizie





Controllo  temperature





Controllo  decoro e pulizia del personale





Controllo   chimico e microbiologico





Controllo   e manutenzione attrezzature e mezzi di trasporto





GR = GD * P
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�





�





Identificazione C.C.P e albero delle decisioni





Linee guida per l’attuazione dei piani di controllo





Esistono misure preventive nei confronti del rischio  ?





si





No





Il controllo del rischio in questa fase è necessario per la sicurezza del prodotto?





Questa fase elimina o riduce l’incidenza del rischio ad un livello accettabile?





si





No





Modificare la fase, il prodotto o il processo








Questa fase non è un  CCP





STOP





si





CCP





No





La contaminazione allegata al rischio oltrepassa i limiti di accettabilità ovvero potrebbe raggiungere livelli inaccettabili ?





No





Questa fase non è un  CCP





si





Una fase di produzione successiva può eliminare i rischi o ridurne l’incidenza a livelli accettabili  ?





No





si
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�
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