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L' HACCP & un sistema preventivo di controllo degli alimenti finalizzato a garantirne la sicurezza.
Permette di individuare i pericoli specifici, di valutarli e di stabilire le misure preventive per
controllarli.Secondo quanto riportato nella prefazione al documento "Codex guidelines for the
application of the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) System FAO/WHO Codex
Alimentarius Commission 1993", il sistema HACCP identifica i pericoli specifici e le misure
preventive per il loro controllo al fine di assicurare la salubrita dell'alimento; € uno strumento
per valutare i pericoli e stabilire sistemi di controllo preventivi piuttosto che fare affidamento sul
controllo del prodotto finito.

HACCP puo venir applicato a tutta la catena alimentare dai produttori iniziali fino al consumatore
finale; inoltre l'applicazione del sistema HACCP puo facilitare l'ispezione da parte dei servizi
ufficiali e promuovere il commercio internazionale aumentando la fiducia nella sicurezza degli
alimenti.

La formalizzazione delle buone pratiche di fabbricazione (G.M.P), che costituiscono I'applicazione
dei principi generali di igiene alimentare, rappresentano un vero prerequisito per l'applicazione
di un efficace sistema HACCP.
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GLI OBBIETTIVI DELLHACCP

effettuare I'analisi dei pericoli, identificare i pericoli e specificare le misure di controllo
identificare i punti critici di controllo (CCP)

stabilire limiti critici per ogni CCP

stabilire un sistema di monitoraggio

stabilire le azioni correttive

stabilire procedure di verifica

stabilire un sistema di documentazione adeguato.

La metodologia HACCP si ¢ rivelata:

applicabile in ogni punto della filiera alimentare (industrie di produzione, di trasformazione, di

conservazione, nella ristorazione collettiva, ecc.);

utilizzabile non solo per controllare la sanita del prodotto finito, ma anche per qualsiasi altro

carattere di qualita;
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presentare il miglior rapporto costo/beneficio
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| PREREQUISITI

Il Manuale di Autocontrollo dell’igiene e della Sicurezza alimentare e strutturato in Programmi di
Pre-requisiti, ovvero procedure ed attivita che intervengono trasversalmente al processo produttivo
e sono fondamentali nella gestione di alcuni pericoli e per la sicurezza dell’alimento, Programmi di
pre-requisiti operativi ed il Piano HACCP.

Prerequisiti:

Identificazione aree ed impianti
Formazione del personale
Valutazione dei fornitori
Gestione delle coltivazioni

ik N e

Controlli al ricevimento materie prime
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Gestione delle scorte

Controllo delle temperature

6
7
8.  Procedura di lavaggio prodotti
9

Distribuzione dei prodotti

10. Operazioni di pulizia e disinfezione

11. Operazioni di prevenzione e lotta agli agenti infestanti
12. Gestione rifiuti

13. Procedura di manutenzione ordinaria e straordinaria — gestione vetro e materiale in plastica rigida

gestione legno

14. Gestione strumenti di misura

15. Determinazione della conservabilita dei prodotti

16. Identificazione dei prodotti e rintracciabilita. Ritiro e richiamo dal mercato dei prodotti non

conformi
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LE AZIONI

SICUREZZA ALIMENTARE

Concetto finalizzato ad escludere la possibilita che prodotti alimentari possano causare danni al
consumatore se preparati e/o consumati in conformita all’utilizzo previsto.

FILIERA ALIMENTARE

Sequenza di fasi e operazioni coinvolte nella produzione, lavorazione, distribuzione,

immagazzinamento e gestione di un alimento e dei suoi ingredienti, dalla produzione primaria al
consumo.

PERICOLO PER LA SICUREZZA ALIMENTARE

Agente biologico, chimico o fisico nell’alimento o condizione dell’alimento che puo potenzialmente
causare un effetto nocivo per la salute.
POLITICA PER LA SICUREZZA ALIMENTARE

Intenzioni e orientamenti generali di un’organizzazione in relazione alla sicurezza alimentare
espressi formalmente dall’alta direzione.
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DIAGRAMMA DI FLUSSO

Presentazione schematica e sistematica della sequenza e delle interazioni tra le fasi.

MISURA DI CONTROLLO

Azione o attivita (di sicurezza alimentare) che puo essere utilizzata per prevenire o eliminare un pericolo
per la sicurezza alimentare o ridurlo ad un livello accettabile.

PRP - PROGRAMMA DI PREREQUISITI

Condizioni e attivita di base (della sicurezza alimentare) necessarie per mantenere un ambiente igienico
lungo tutta la filiera alimentare, idoneo alla produzione, gestione e fornitura di prodotti finiti sicuri e
alimenti sicuri per il consumo umano.

PRP OPERATIVI - PROGRAMMA DI PREREQUISITI OPERATIVO

PRP identificato dall’analisi dei pericoli come essenziale per controllare la probabilita di introdurre pericoli
per la sicurezza alimentare e/o la contaminazione o proliferazione di pericoli per la sicurezza alimentare
nel/i prodotto/i o nell’'ambiente di lavorazione.

CCP — PUNTO CRITICO DI CONTROLLO

Fase (della sicurezza alimentare) in cui puo essere applicato il controllo e che € essenziale per prevenire o
eliminare un pericolo per la sicurezza alimentare o ridurlo ad un livello accettabile.
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LIMITE CRITICO
Criterio che separa 'accettabilita dalla non-accettabilita.
MONITORAGGIO

Esecuzione di una sequenza pianificata di osservazioni o misurazioni per valutare se le misure di
controllo stanno funzionando come previsto.

CORREZIONE

Azione per eliminare una non conformita rilevata.

AZIONE CORRETTIVA

Azione per eliminare la causa di una non conformita rilevata o di altre situazioni indesiderabili rilevate.
VALIDAZIONE

Ottenere I'evidenza ai fini della sicurezza alimentare che le misure di controllo gestite dal piano HACCP
e dai PRP operativi sono in grado di essere effettive.

VERIFICA

Conferma, sostenuta da evidenze oggettive, del soddisfacimento dei requisiti specificati.
AGGIORNAMENTO

Attivita immediata e/o pianificata per garantire 'applicazione delle informazioni piu recenti.
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RESPONSABILE

Titolare dell'impresa o suo specifico delegato garante della attuazione del piano di autocontrollo e, in
definitiva, della salubrita dei prodotti.

RINTRACCIABILITA’

La possibilita di ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di un animale destinato alla
produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta ad entrare a far parte di un alimento o di un
mangime attraverso tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione
SANIFICAZIONE

Operazione identificabile nel trattamento di tutte le superfici (piani di lavoro, utensili, pavimenti, ecc.) con
lo scopo di portare a livelli di “sicurezza” la contaminazione microbica senza garantire, pero, la totale
distruzione dei microrganismi presenti.

DISINFEZIONE

Pratica igienica che ha lo scopo di distruggere tutti i microrganismi patogeni, escluse le spore, presenti sulle
superfici da trattare al fine di prevenire la loro trasmissione per via alimentare.

DISINFESTAZIONE

Operazione che consente di eliminare o tenere sotto controllo la presenza di insetti e altri animali
infestanti negli ambienti.
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e
SOPRAVVIVENZA E MOLTIPLICAZIONE DEI MICRORGANISMI

IN PRODOTTI VEGETALI DI IV GAMMA

Le verdure sono organismi viventi vegetali che subiscono una evoluzione continua dopo la raccolta; essa
puo essere:

benefica per il prodotto (maturazione)
sfavorevole (alterazione da microrganismi e loro attivita enzimatica)
Le malattie da post raccolta possono essere dovute:

a cause fisiologiche (evoluzione interna che diminuisce la qualita dei prodotti: macchie,
imbrunimento);

a parassiti gia presenti in campo (batteri o funghi fitopatogeni) o alle muffe che contaminano i
prodotti dopo la raccolta.

La verdura fresca e costituita per I’'80 — 95% da acqua, che ha tendenza a essere eliminata per
traspirazione dopo la raccolta.

Questa perdita dipende dalla natura del vegetale (tipo di struttura della superficie), del suo stato
fisiologico e delle condizioni dell'lambiente (temperatura, umidita, ecc.).
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Fondazione I'TS - Istiluto Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made m Laly Sistermna Alimentare - Settore Produzion Agroahmentan®

La verdura a foglia, il cui rapporto superficie/volume & elevato, & molto piu sensibile a queste
perdite.

LUepidermide pit o meno spessa della maggior parte dei vegetali |li protegge contro
I'essiccazione ma anche nei confronti dei microrganismi (batteri, muffe, lieviti).

La disomogeneita degli strati esterni (stomi, lenticelle, pori, tagli) aumenta I'evaporazione e
costituisce la via di penetrazione preferenziale per i microrganismi.

Le radici sono molto sensibili alle perdite di acqua e devono essere liberate dalle loro foglie.

La sensibilita all’essiccazione dipende anche dal momento della raccolta: piu i prodotti
vengono raccolti precocemente, piu essi sono sensibili all’lappassimento, che diminuisce la
qgualita commerciale e favorisce le malattie da conservazione.

La flora saprofita della verdura & strettamente legata a quella delllambiente (aria, suolo e
acqua) nel quale e vissuto il prodotto.

Cosi, la flora banale e costituita da batteri Gram — o Gram + diversi (corinebatteri, actinomiceti,
micrococchi, Bacillus spp., enterobatteri, Pseudomonas spp., Lactobacillus spp., Leuconostoc
spp., streptococchi, ecc.), da lieviti molto variati e da muffe piu spesso sotto forma di spore
(Aspergillus, Mucor, ecc.).
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Altre contaminazioni possono essere apportate dai concimi, dal letame, da acque da irrigazione, da
attrezzature per le tecniche colturali, dai predatori e dai parassiti.

Tali fonti di inquinamento possono apportare dei germi patogeni per 'uomo, che naturalmente non si
ritrovano nei prodotti (Salmonella spp.).

L'insieme di questi microrganismi non provoca alterazioni nei prodotti sani, raccolti e stoccati in
condizioni corrette, senza ammaccature e lesioni.

| funghi che necessitano di simili condizioni per provocare la marcescenza della verdura sono
comunemente designati con il nome di parassiti da lesione.

Dopo la penetrazione attraverso le vie di accesso accidentali, la comparsa della putrefazione € molto
rapida.

La contaminazione della verdura da parte di questi parassiti pud avvenire sia in campo, sia in
magazzino.

L'assenza di germinazione delle spore su organo sano € dovuta a delle deficienze parassitarie dei
funghi legate al concorrere di diversi fattori esterni (mancanza di acqua, presenza di sostanze inibitrici
delle pectinasi dei funghi, ecc.).
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| batteri sono incapaci di penetrare la superficie continua dei tessuti vegetali, ma possono farlo
attraverso gli orifizi naturali (idatodi, stomi e lenticelle).

In generale, i danni causati dai funghi, dai nematodi, dagli uccelli, dai predatori, dalle intemperie o dalle
macchine agricole, permettono l'accesso ai batteri.

| batteri provocano delle putrefazioni molli che sono causate da un ridotto numero di specie (Erwinia
spp., Pseudomonas spp.).

Quando le condizioni di temperatura e di umidita sono favorevoli, nel corso della loro moltiplicazione
molto rapida, essi liberano enzimi pectinolitici che provocano una lisi e la conseguente macerazione dei
tessuti. Segue un rammollimento, un annerimento e quindi una liquefazione con emissione di cattivi
odori dovuti alla fermentazione
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PERICOLI MICROBIOLOGICI DELLE COLTIVAZIONI

PERICOLI BASILARI LEGATI ALL'IGIENE

E generalmente accettata I'esistenza di cinque principali, probabili, fonti di contaminazione
microbica che un produttore agricolo ha necessita di conoscere e valutare nella sua azienda. Una
volta identificato il rischio, va tenuto conto del fatto che contaminazioni crociate possono
avvenire in qualsiasi momento durante il ciclo di produzione:

1. 2. 3. 4. 5.
ACQUA PRESENZA DI USO DI LETAME E PERSONE MATERIALI
ANIMALI, UCCELLI E FERTILIZZANTI (LAVORATORI)
RETTILI ORGANICI

< CONTAMINAZIONE CROCIATA >

g =

[ PRODOTTO ]
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Caratteristiche della coltura
Albero delle decisioni per accertare i pericoli collegabili alle caratteristiche di una coltura (in giallo

il percorso di scelta)

La produzione cresce a
diretto contatto con il

terreno?
% \
Rischio Alto: Il prodotto 11 prodotto & adatto a
deve essere manipolato in catturare polvere e
modo da eliminare o acqua (superfici ruvide,
evitare la presenza di trama, ortaggi a foglia,
terreno ecc)?
/ \
Alta probabilita di Durante la raccolta la
Pericolo produzione é a diretto contatto
con il terreno

Alta probabilita di Pericolo generalmente pit
Pericolo basso é associata a questo
nrodotto

Rischio alto

Utilizzo di ortoraccoglitrice per sfalciati
Raccolta automatica per OUTGROUND
Raccolta manuale per adulte

Eliminazione foglie rovinate e con terra
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Attrezzature di

A 4

lavaggio/raffreddamento

vengono pulite ogni giorno?

Attrezzature di
lavaggio/raffreddamento devono
essere pulite ogni giorno.

s

NO

utilizza acqua potabile
(standard potabile)?

Acqua / ghiaccio € fornita
da una fonte che fornisce /

Analizzare l'acqua per il NO
batterio E coli. Sono
presenti livelli rilevabili di
E coli nelle analisi?

Sl

La fonte d'acqua, serbatoi di
stoccaggio, sistemi di distribuzione
possono essere contaminati da feci
di animali o uccelli?

Pericolo Specifico Acqua monitorato con analisi biennale

Isolare o chiudere tutti i punti
di contaminazione nel sistema.
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Ci sono allevamenti di
bestiame nei campi
adiacenti?

Devono essere attuate barriere N .
fisiche e misure per evitare SI: Alta probabilitaldi pericolo

fuoriuscita di rifiuti di origine < NO
animale *

C'e allevamento del
bestiame in azienda?

Gli animali domestici sono proibiti in
azienda e ci sono misure per evitare la
loro presenza presso l'azienda agricola

SI

Il bestiame € confinato SI
— >
NO: Alta grobabilita di pericolo NO
Misure devono essere attuate per
evitare la presenza di animali domestici
in azienda, in particolare al momento NO

della raccolta. Gli animali da lavoro >
devono essere controllati.

Gli animali da lavoro sono controllati
nei loro spostamenti in azienda e i loro
rifiuti sono immediatamente rimossi.
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L'acqua é ricircolata con Bassa probabilita di pericolo
aggiunta di disinfettante.

L'acqua deve essere trattata Ci sono misure di controllo
prima dell'uso oppure la fonte di frequenti, azioni correttive e
approvvigionamento acqua deve documentazione?
essere cambiata.
/ \
Misure di controllo per la Bassa probabilita di pericolo.

concentrazione di disinfettante e
registrazioni devono essere in
atto.
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N

Fauna selvatica (uccelli, ecc.) non &
abbondante o puo essere gestita.

NO: Alta probabilita di pericolo

Sl

\/

L'azienda ha un basso rischio da
animali.

Fondazone TS - Istituto Tecnico Superiore Area “Nuove Ttn::nolugitt per il Made in Taly Sisterna Alimentare - Settore Produzioni Agroalimentan”
Corso ITS VI Ciclo “Tcenico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola™




ANALISI RISCHI E DEFINIZIONE

gravitase | probabilita
si avvera |che siawwera| RISCHIO

* Mancato rispetto delle istruzioni per l'uso indicate sull’etichetta dei fitofarmad:

o Modalita di applicazione

o Intervallo pre-raccolta

o0 Manipolazione e miscelazione

o Errori nel calcolo dei volumi o concentrazione di soluzione dairrorare

0 Pratiche colturali (produzioni coperte ed in pieno campo)

» Applicazione di fitofarmad non registrati (per esempio su colture minori)

+ Uso improprio di additivi o di oli

« Applicazione di fitofarmadi illegali o l'utilizzo di formulati provenienti da fonti non-

autentiche (contraffazione) 3 1 5
* Mancato rispetto di buone pratiche agricole in generale (es. pulizia delle attrezzature,

smaltimento di miscelain eccesso, pratiche di gestione, compresa la gestione dell'acqua)

wlw|n|[wimn |w|
I e G e e e
Wlw N wiN (W

e PHI 2 1 2
+Sistema di distribuzione sbagliato, uso improprio delle attrezzature per l'applicazione o
cattivo stato delle attrezzature (ad esempio taratura, ugelli shagliati) 2 1 2

¢ Residuinelle colture succesive (rotazione) 3 2 -

+ Metodi di campionamento (effetuato dai produttori):

o Contaminazione crocdiata durante il campionamento in campo / luogo di

confezionamento 2 1 2
o Campionamento non corretto a causa di un errore umano in campo / luogo di

confezionamento 1 2 2

Casi in cui il controllo da parte del Produttore & minimo
¢ Lacrescitarapida delle piante dopo |'applicazione, con conseguente raccolta primadel
previsto e, quindi, ridotto PHI. 1 1

+ dispersione dei prodotti irrorati da colture adiacente piantato molto vicino 3 2
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¢ | metodi di campionamento (da parte terze):
o Contaminazione crociata durante il campionamento

in campo 2 n | 2
deposito 2 1 2
o Campione prelevatoin modo ermrato a causa di un errore umano
incampo 1 2 2
deposito 1 2
0 Sostanza secca non divisa in maniera omogeneanel suolo e nel materiale
vegetale 3
o Ladimensione del campione o troppo piccola 2 1
o Nessun metodo armonizzato di campionamento 1
* Analisi e Laboratorio
o Margine d'errore intrinsecamente grande nelle analisi sui residui. 3 1 3
o Metodo analitico errato utilizzato. 3 1 3
o Falsi positivi (interferenza da composti attivi vegetali o errata procedura di
laboratorio o effetto matrice.) 2 j | 2
* Metodi statistici usati, e conservati per il modo in cui vengono stabiliti gli MRL

o Secondo i regolamenti UE gli MRL sono fissati sulla base di un numero
limitato di prove in campo con metodi statistici specificati, e in questo
contestoil principio ALARA (basso quanto ragionevolmente ottenibile) &
impiegato. 1 1

0 A causadel modo conservativo in cui sono stati fissatii MRL e le procedure
statistiche che sonoin atto, & unainevitabilitd matematico che ¢ sard una 1 1
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RISCHIO MEDIO
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RISCHIO BASSO
RISCHIO MEDIO
RISCHIO ALTO

SE LIVELLO DI RISCHIO MEDIO > AL 33% DEL TOTALE DEL RISCHIO IL
PIANO DI CAMPIONAMENTO PREVEDERA' UNA ANALISI PER
REFERENZA A SEMESTRE




POR PUGLIA FESR — FSE 2014 — 2020 approvato con Decisione C (2015)5854 del 13/08/2015 ASSE X - Avviso Pubblico n. 6/2016
Realizzazione di percorsi formativi di Istruzione Tecnica Superiore (ITS) finalizzati al conseguimento del diploma di Tecnico Superiore,
DGR n. 1459 del 20/09/2016 (BURP n. 108/2016). Corso ITS “Tecnico superiore della gestione del post-raccolta della filiera
ortofrutticola” (Acronimo: Post.Ra.Orto.Fru) approvato con DD n. 840 del 17/10/2016 (BURP n. 120 del 20/10/2016).

CUP B19D160105500009.

ANALISI DEI RISCHI DALLA PIANTINA
ALLA TAVOLA

AREA PROFESSIONALIZZANTE: TRASFORMAZIONE DELLA IV EV GAMMA
DOCENTE: AGR.ANTONELLO SAVINO
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LE MISURE DI
CONTROLLO IN
GIUSTIFICA- ESISTONO MISURE DI UESTA FASE VI E’ RISCHIO DI UN IL PERICOLO PUO’
FASE DI POSSIBILE ZIONE DELLA ACéll;’TE’:l!‘::ILE %‘;SI;IEF:I%I&? VALUTAZIONE CONTR?;;%TI;I:‘}QCK:T%FPMCOW ngMlNANO IL Pg:llggl:,goi‘gg' A ESSERE ELIMINATO O g Ll:sgglﬁ?:égg
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE DEL RISCHIO PERICOLO O LO RIDOTTO IN UNA
DEL PERICOLO ACCETTABILE RIDUCONO AD UN LIVELLI FASE ULTERIORE? DI CONTROLLO
SE SI QUALI? LIVELLO INACCETTABILI?
ACCETTABILE?
B - presenza erbe | Contaminazione L’assenza é un NO. a sesuito corretta
infestanti in campo Assenza requisito di Pericolo grave, Corretta esecuzione NO a 71i U . di PRP
PREPARAZIONE sicurezza poco probabile trattamenti con fitosanitari pplicazione misure di
DEL TERRENO alimentare controllo
F — presenza corpi | Veicolati dal
IMPIANTO estranei (capelli, personale - formazione del personale
DELLE frammenti guanti, | addetto ai L’assenza € un - corretta applicazione I.O. N it it
COLTIVAZIONI mozziconi di campi o requisito di Perciolo grave, 02 Norme di igiene per gli 0, & seguto corretta
X . . Assenza X . NO applicazione misure di PRP
sigaretta, tappi determinati da sicurezza poco probabile addetti in campo controllo
COLTIVAZIONE | bottiglie, viti, perdita integrita alimentare - manutenzione
bulloni ...) attrezzature/ute attrezzature /utensili
nsili
F- Veicolati sul
contaminazione prodotto a - formazione del personale
da corpi estranei: | causa di - corretta applicazione 1.0.
- frammenti scorrette 02 Norme di igiene per gli
metalli e plastica modalita addetti in campo
per perdita operative L’assenza é un - corretta applicazione sez. .
integrita utensili/ requisito di Pericolo grave, | 2.4 Gestione delle No, a seguito corretta
contenitori Assenza sicurezza oco probabile | coltivazioni NO applicazione misure di PRP
p p
- sassi, pietrisco, alimentare - manutenzione controllo
grumi di terra o attrezzature /utensili
torba ... - impiego di cassette ed
- oggetti personali utensili dedicati in buono
degli operatori stato di pulizia ed integre
RACCOLTA C- Determinata da .
PRODOTTO contaminazione un uso scorretto , . ) formaz19ne del.personale
da principi attivi (promiscuo) di Lasse?za cun . - uso §§d1cato d.l . No, a seguito corretta
delle sostanze di utensili e Assenza r(;qulslto di Pericolo grave, utensili/contenitori  Ino applicazione misure di PRP
cura delle orticole | contenitorie/o sicurezza poco probabile - uso secondo b}lona prassi controllo
per sversamenti alimentare fiell? sosta‘nze di cura
di prodotti impiegate in campo
Le misure
preventive
. descritte si
Nessun ulteriore e
pericolo biologico, nfenscqno al - raccolta del prodotto
.. . mantenimento / / / durante le ore fresche della / / PRP
chimico o fisico .
identificato. delle o glornata
caratteristiche
merceologiche
appropriate
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ESISTONO MISURE DI

LE MISURE DI
CONTROLLO IN

VI E’ RISCHIO DI UN

IL PERICOLO PUO’

FASE DI POSSIBILE GIUST;:;][":LAAZ LONE) LIVELLO GIUSTIFICAZIONE VALUTAZIONE CONTROLLO PER IL g&ﬁ%ﬁzgiﬁ AUMENTO DEL ESSERE cgg%s;lgf&z L
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE ACCETTABILE DEL DEL LIVELLO DEL RISCHIO PERICOLO IDENTIFICATO? PERICOLO O LO PERICOLO FINO A ELIMINATO O MISURE DI
PERICOLO ACCETTABILE LIVELLI RIDOTTO IN UNA
RIDUCONO AD UN CONTROLLO
SE SI QUALI? T INACCETTABILI? | FASE ULTERIORE?
ACCETTABILE?
M - Presenza di Escherichia Coli< | Reg. (CE)
microrganismi | Microrganismi 1000 UFC/g 2073/2005.
saprofiti € possono Salmonella Per E. Colisi - Appropriata applicazione
patogeni o contaminare le assente in 25 g considera il valore PG 12 Processo di
potenzialmente | orticole limite M approvvigionamento .
togeni trattandosi di i R i al ricevi NO, a seguito
patog provenendo dal — ‘ L Pericolo grave, Controlli al ricevimento NO corretta applicazione | / PRP
(Salmonella spp. | suolo, dall'acqua, | Listeria materia prima. poco probabile | secondo sez. 2.5 misure di}g)mtrollo
Listeria dall’aria, dagli monocytogenes Controlli al ricevimento
monocytogenes | insetti, dal assente in 25 g materie prime
Escherichia coli | personale in
...), presenza campo ...
ammuffimenti
B - presenza - Appropriata applicazione
animali Possono . PpTop PP
) . X Presenza in PG 12 Processo di
infestanti, contaminare la N .. .
. X . . . . quantita non . approvvigionamento NO, a seguito
insetti adulti, materia prima in . o Standard Pericolo poco > . I
larve. ovature quanto superiore al 5% se aziendali interni grave, probabile | Controlli al ricevimento NO corretta applicazione | / PRP
RICEVIMENTO rane ’luce rtolé naturalmente possibile la ’ secondo sez. 2.5 misure di controllo
ORTICOLE ? ? . cernita Controlli al ricevimento
ragni, lumache | presenti in campo . "
materie prime
C - presenza L . -
residui Sostanze chimiche RMA. le_ggle N 11rp1t1 - Appropriata appl{cazwne .
. 3 inferiori imposti - D.M. 27.08.04 . PG 12 Processo di NO, a seguito
fitofarmaci non | possono residuare N X [ Pericolo grave, .. -
. N dal cliente (es. - Capitolati dei . approvvigionamento NO corretta applicazione | / PRP
ammessi 0 dall’uso scorretto o o P poco probabile . . . . .
. X 50% RMA, 30% clienti - per produzione primaria misure di controllo
superiori al in campo
L RMA) Jentu vedere flusso 1
limite legale
- Appropriata applicazione
PG 12 Processo di
Lassenza & un approvvigionamento
Allergeni possono .. . Pericolo grave - Controlli al ricevimento
. . requisito di . .
accidentalmente Assenza per i X per soggetti con | secondo sez. 2.5 NO, a seguito
C - presenza . . . | sicurezza . . . L
. contaminare la prodotti che non li N . intolleranze Controlli al ricevimento | NO corretta applicazione | / PRP
allergeni N . alimentare per i . . . . .
materia prima (es. | contengono . specifiche, poco | materie prime misure di controllo
prodotti che sono . i
sedano) probabile - controlli visivi con

esenti da allergeni

accurata cernita in fase di
preparazione/confezionam
ento

Fondazione I'TS - Istituio Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made n laly Sisterna Alimentare - Settore Produaom Agroahmentan®

Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola®




ESISTONO MISURE DI

LE MISURE DI CONTROLLO

VI E’ RISCHIO DI

IL PERICOLO PUO’

FASE DI POSSIBILE GIUSTIFICAZIONE LIVELLO GIUSTIFICAZION VALUTAZIONE DEL CONTROLLO PER IL IN QUESTA FASE UN AUMENTO DEL ESSERE CLASNES::;]SLAEZIO
LAVORAZIONE PERICOLO DELLA ACCETTABILE E DEL LIVELLO RISCHIO PERICOLO IDENTIFICATO? | ELIMINANO IL PERICOLO O | PERICOLO FINO A ELIMINATO O MISURE DI
DECISIONE DEL PERICOLO ACCETTABILE LO RIDUCONO AD UN LIVELLI OTTO IN UNA CONTROLLO
SE SI QUALI? LIVELLO ACCETTABILE? INACCETTABILI? FASE ULTERIORE?
Gravita del .
ericolo - Appropriata
. P . applicazione PG 12 NO, a seguito
Orticole possono imprecisata causa .
. Processo di corretta
C- presenza provenire da Assenza Reg. (CE) conoscenze approvvigionamento NO applicazione / PRP
0GM materie prime 1829/2003 scientifiche PProvvigic pplicazio
. - Dichiarazione misure di
contenenti OGM ancora B
incomplete. Doco documentata del fornitore controllo
picte, P circa I'assenza di OGM
probabile
. L’applicazione di
Ap}_)rop_rlata SI, eventuali altri | misure di
Possono . applicazione PG 12 . N .
. Presenza in corpi estranei controllo in PRP -
F - presenza contaminare la s Processo di o .

s . . L, quantita non . -~ possono combinazione operativo
pietrisco, grumi | materia prima in 3 o, Standard Pericolo grave, approvvigionamento s . . .

R superiore al 5% © s . X > L NO contaminare il con altre lungo il Gestione
di terra, tracce | quanto o aziendali interni | probabile - Controlli al ricevimento . .
X . se possibile la prodotto nel processo pericolo corpi
infestanti. naturalmente : secondo sez. 2.5 . .

. cernita N . . corso della consentono di estranei
presenti in campo Controlli al ricevimento . . B .
N N lavorazione ridurre il pericolo
materie prime . .
corpi estranei
RICEVIMENTO - Aplpmpmta
ORTICOLE F - frammenti applicazione PG 12 L’applicazione di
N . Processo di . . 3 N
plastica, paglia, - SI, eventuali altri | misure di
o . . approvvigionamento N N .
legno, mozziconi | Pericolo di B . > L corpi estranei controllo in PRP -
A P L’assenza € un - Controlli al ricevimento . .
di sigaretta, contaminazione L . . possono combinazione operativo
. N i requisito di Pericolo grave, secondo sez. 2.5 s . . .
cerotti, nelle varie fasi di Assenza N X NO contaminare il con altre lungo il Gestione
C sicurezza probabile. Controlli al ricevimento . .
frammenti di raccolta e : N N prodotto nel processo pericolo corpi
N L alimentare materie prime . .
guanti, tappi di | trasporto 3 . . corso della consentono di estranei
P . - scarico materie prime N . B .
bottiglia, capelli . . lavorazione ridurre il pericolo
nelle bocche di scarico . .
operatore, ... . . corpi estranei
per protezione da agenti
atmosferici
Appropnata SI, eventuali altri
applicazione PG 12 frammenti
Corpi metallici L’assenza é un Processo di e .
Lo : . ‘e metallici possono | SI, nella fase di
F - presenza possono essere requisito di Pericolo grave, approvvigionamento f B !
© . . Assenza ) s 2 L NO contaminare il passaggio al PRP
corpi metallici presenti nella sicurezza probabile - Controlli al ricevimento
X 3 N prodotto nel metal detector
materia prima alimentare secondo sez. 2.5
: ot corso della
Controlli al ricevimento N
lavorazione
materie prime
M - Presenza di Escherichia Coli | Reg. (CE)
microrganismi Microrganismi < 2073/2005. - appropriata applicazione
saprofiti e 8 1000 UFC/g Per E. Coli si sez. 2.7 Controllo delle
. possono essere id il
patogeni o resenti sulla considera | temperature NO, a seguito
potenzialmente | P o valore limite M - corretta applicazione ; gu
STOCCAGGIO . materia prima. trattandosi di . i A3 corretta
patogeni PR rattandosi di Pericolo grave, sez. 2.10 Operazioni di PO
MATERIA Condizioni teri : . NO applicazione / PRP
(Salmonella spp. | . N . Salmonella materia prima. | poco probabile pulizia e disinfezione . X
PRIMA o inappropriate di B N misure di
Listeria X assente in 25 g - rispetto della corretta
stoccaggio . controllo
monocytogenes 0ssono favorire rotazione delle scorte
Escherichia coli | P PP Listeria (FIFO) secondo quanto
la moltiplicazione N
...), presenza monocytogenes previsto da sez. 2.6
ammuffimenti assente in 25 g
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ESISTONO MISURE DI LE MISURE DI
GIUSTIFICAZIONE CONTROLLO PERIL | CONTROLLO IN QUESTA | VIE’RISCHIO DI | IL PERICOLO PUO’ | 1 sggirrcazIO
LIVELLO GIUSTIFICAZIONE UN AUMENTO DEL ESSERE
FASE DI POSSIBILE DELLA ACCETTABILE DEL DEL LIVELLO VALUTAZIONE PERICOLO FASE ELIMINANO IL PERICOLO FINO A ELIMINATO O NE DELLE
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE DEL RISCHIO IDENTIFICATO? PERICOLO O LO MISURE DI
PERICOLO ACCETTABILE LIVELLI RIDOTTO IN UNA
ELMER(D L300 INACCETTABILI? FASE ULTERIORE? CRNIRRLLY)
SE SI QUALI? LIVELLO ACCETTABILE?
M - Presenza di | Microrganismi Escherichia Coli< | Reg. (CE)
microrganismi | possono essere 1000 UFC/g 2073/2005. L
saprofiti e presenti nella Per E. Coli si i tempgratura 1(_Jca11 di
patogeni o materia prima o considera il valore avourazwne paria NO, a seguito
potenzialmente | contaminare le Salmonella limite M +12°C " licazi corretta
patogeni orticole attraverso | @ssente in 25 g trattandosi di Pericolo grave, ;:erze 1?) agape;cae;zif:ie applicazione
(Salmonella spp. | contaminazioni materia prima. poco di pulizia ep NO misure di / PRP
Listeria crociate, probabile disl:nfezione controllo
monocytogenes | attrezzature/utensili | Listeria - corretta applicazione
Escherichia coli | non sanificati, monocytogenes PP e
.. X 1.0. 02 Norme di
) scorretta igiene del | assente in 25 g igiene per sli addetti
personale/delle g perg
operazioni
- integrita barriere
B - presenza Infestanti possono strutturali verso NO, a seguito
animali accidentalmente - Legge 283/1962 Pericolo grave, | l'esterno corretta
infestanti, contaminare il Assenza art g5g ’ | poco - corretta applicazione | NO applicazione / PRP
insetti adulti, prodotto durante la ’ probabile sez. 2.11 Operazioni misure di
LAVORAZIONE larve lavorazione di prevenzione e lotta controllo
(cernita, animali infestanti
mondatura, taglio) . - controlli visivi con
, . Pericolo grave .
. L’assenza ¢ un . accurata cernita ed .
Allergeni possono ‘s . per soggetti S . NO, a seguito
. . requisito di eliminazione eventuali
accidentalmente Assenza per i . con . . corretta
C - presenza . . . | sicurezza . contaminanti o
. contaminare la prodotti che non li ) . intolleranze . - NO applicazione / PRP
allergeni . . alimentare per i o - rispetto successioni f X
materia prima (es. contengono X specifiche, . ) misure di
prodotti che sono di lavorazione con
sedano) . . | poco . controllo
esenti da allergeni robabile taglio sedano su
P superfici dedicate
Possono - corretta applicazione
contaminare i sez. 2.10 Operazioni
C - presenza prodotti per di pulizia e
residui prodotti | scorrette modalita di , . disinfezione NO, a seguito
N L . L’assenza ¢ un . X s
detersivi/disinfe | applicazione/riscia- requisito di Pericolo grave, | - appropriate modalita corretta
ttanti, residui cquo delle superfici | Assenza & poco di manutenzione NO applicazione / PRP
R sicurezza . B )
prodotti o scorretta alimentare probabile secondo sez. 2.13 misure di
ingrassaggio applicazione Procedura di controllo
attrezzature prodotti di manutenzione
ingrassaggio parti ordinaria e
meccaniche straordinaria
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LE MISURE DI

CONTROLLO IN IL PERICOLO
ESISTONO MISURE DI VI E’ RISCHIO DI
CIUSETHICAZIORE LIVELLO GIUSTIFICAZIONE CONTROLLO PER IL PERICOLO @UESEALLET UN AUMENTO DEL EOORESSERE CLASSEICRZIO
FASE DI POSSIBILE DELLA ACCETTABILE DEL DEL LIVELLO VALUTAZIONE IDENTIFICATO? ELIMINANO IL PERICOLO FINO A ELIMINATO O NE DELLE
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE PERICOLO ACCETTABILE DEL RISCHIO PERICOLO O LO LIVELLI RIDOTTO IN UNA MISURE DI
RIDUCONO AD UN FASE CONTROLLO
SE SI QUALI? INACCETTABILI?
LIVELLO ULTERIORE?
ACCETTABILE?
Microrganismi Escherichia Coli< | Reg. (CE)
possono essere 100 UFC/g 2073/2005. . .
. i si - temperatura ambiente di
presenti sulla Per E. Coli si . . .
materia prima o considera il valore lavorazione inferiore o
M'» Presen;a (.11 possono aver limite “m” in quanto uguale a +12°(; i
microrganismi contaminato il il lavaggio riduce la - corretta applicazione sez.
saproﬁtl' e prodotto nel corso S i microflora presente 2.8 proc‘:edu.ra di lavaggio )
patogeni o della lavorazione almonetia prodotti NO, a seguito
potenzialmente Ulteriori . assente in 25 g Pericolo grave - rispetto di quanto previsto corretta
patogeni microrganismi oco rogbabilé da sez. 2.10 Operazioni di | NO applicazione / PRP
(Salmonella spp. ossongo p p pulizia e disinfezione misure di
Listeria Eontaminare il - appropriata manutenzione controllo
monocytogenes rodotto nella fase Listeria utensili/attrezzature
Escherichia coli prod . X monocytogenes secondo sez. 2.13
specifica veicolati .
) dallacaua di assente in 25 g Procedura di
lavaggi% ° manutenzione ordinaria e
LAVAGGIO dallimpianto non straordinaria
sanificato.
, . . - appropriata sanificazione NO, a seguito
C - presenza L’acqua di lavaggio Pericolo srave vasche di lavagsio corretta
residui sostanze | potrebbe contenere | Entro i limiti legali | D.L.vo 31/2001 oco ro%abih; - impiego di acggua come NO applicazione / PRP
chimiche tali contaminanti P P pieg a misure di
previsto da flusso C controllo
Determinato da
C - presenza di scorrette modalita
residui di operative al Limiti di principi NO, a seguito
fitofarmaci (RMA) | passaggio attivi entro RMA Capitolato del Pericolo grave - rimozione meccanica dei corretta
superiori al lavorazione da previsto da clifnte oco rogbabili; residui di orticole della NO applicazione / PRP
valore di orticole con RMA Capitolato del p p lavorazione precedente misure di
capitolato del meno restrittivo a cliente controllo
cliente orticole con RMA
piu restrittivo
Allergeni possono Assenza per R Poco grave per
. . Assenza ¢€ la regola soggetto con . .
C- presenza accidentalmente prodotti che non or la sicurezza intolleranze Lavaggio sedano in NO NO / PRP
allergeni contaminare la contengono };1 i . contenitori dedicati
materia prima allergeni imentare speci 1gate nei
soggetti
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ESISTONO MISURE DI

LE MISURE DI
CONTROLLO IN

VI E’ RISCHIO DI

GICSRICAZIONE LIVELLO GIUSTIFICAZIONE CONTROLLO PER IL PERICOLO QUESTAFASE | yy yymeNTO DEL | & PERICOLO PUO' | CLASSIFICAZI
FASE DI POSSIBILE DELLA ACCETTABILE DEL DEL LIVELLO VALUTAZIONE IDENTIFICATO? ELIMINANO IL PERICOLO FINO A ESSERE ELIMINATO ONE DELLE
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE DEL RISCHIO PERICOLO O LO O RIDOTTO IN UNA MISURE DI
EERICOLO ACCETIABILE RIDUCONO AD UN LIVELLE FASE ULTERIORE? | CONTROLLO
SE SI QUALI? INACCETTABILI?
LIVELLO
ACCETTABILE?
Microrganismi Escherichia Coli< | Reg. (CE)
possono essere 100 UFC/g 2073/200.5-‘
presenti sulla Per E COll'Sl
M - Presenza di | materia prima o C'Oﬂ'Sldfrf’i’ {1 valore
microrganismi | possono aver limite moin
saprofiti e contaminato il Salmonella quanto il layaggm
patogeni o prodotto nel corso assente in 25 g riduce la microflora NO, a seguito
potenzialmente | della lavorazione e presente Pericolo erave. |~ rispetto di quanto previsto da corretta
patogeni del lavaggio. oco ro%; b ﬂé sez. 2.10 Operazioni di NO applicazione / PRP
(Salmonella Ulteriori p P pulizia e disinfezione misure di
spp. Listeria microrganismi controllo
monocytogenes | possono Listeria
Escherichia coli | contaminare il monocytogenes
prodotto nella fase ytog
. . . assente in 25 g
specifica veicolati
dallimpianto non
sanificato.
F - frammenti - assenza materiale estraneo
plastica, alle lavorazioni
pietrisco, . - rispetto sez. 2.10 , s .
. Determinato dalla PR s . . | L’applicazione di
paglia, legno, erdita di integrita Operazioni di pulizia e SI, eventuali altri misure di controllo PRP -
ASCIUGATURA | mozziconi di pe gr , N disinfezione corpi estranei . N X
. di L’assenza & un X . in combinazione operativo
sigaretta, L . . - appropriata manutenzione possono . .
. attrezzature/utens requisito di Pericolo grave, P s B con altre lungo il Gestione
cerotti, o . | Assenza N 8 utensili/attrezzature secondo | NO contaminare il N
Lo ili, oppure da corpi sicurezza probabile. R processo pericolo
frammenti di AN N sez. 2.13 Procedura di prodotto nel . .
X . .. | estranei gia alimentare . P consentono di corpi
guanti, tappi di . manutenzione ordinaria e corso della N B N .
. . | presenti nella . ridurre il pericolo estranei
bottiglia, capelli . 5 straordinaria lavorazione . A
materia prima . . s corpi estranei
operatore, - verifica integrita attrezzature
spandimento ed impianti secondo quanto
esche ... previsto da sez. 2.13
- appropriata manutenzione SI, eventuali altri
Corpi metallici , R utensili/attrezzature secondo frammenti .
L’assenza ¢ un S NO, a seguito
possono . . . sez. 2.13 Procedura di metallici possono
F - presenza . . requisito di Pericolo grave, . P . . corretta
. L. contaminare il Assenza N . manutenzione ordinaria e NO contaminare il L PRP
corpi metallici sicurezza probabile . . applicazione
prodotto nel corso ) straordinaria prodotto nel B N
. alimentare o . misure di controllo
della lavorazione - assenza utensili ed altri corso della
materiali sfusi nell’ambiente lavorazione
Un eccesso di -appropriata manutenzione NO, a seguito
clorazione delle L’assenza & un PPTOpT] N ? gu SI, a seguito del
C- presenza di | acque di lavaggio requisito di Pericolo grave pompe di dosaggio cloro corretta contatto del
p . . Assenza N . ’ | secondo sez. 2.13 Procedura | NO applicazione - PRP
residuo di cloro | pud generare sicurezza probabile . . prodotto con l'aria
. X di manutenzione ordinaria e misure di s
residuo sul alimentare (volatilita cloro
straordinaria controllo

prodotto
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ESISTONO MISURE DI

LE MISURE DI

VI E’ RISCHIO DI

GIUSTIFICAZIONE IVE CONTROLLO PER IL CONTROLLO IN QUESTA NTO IL PERICOLO PUO’ CLASSIFICAZI
FASE DI POSSIBILE DELLA ACCEI’i"l‘ A;Illlfl):‘. DEL Glg:‘{,liisgti?)NE VALUTAZIONE DEL PERICOLO FASE ELIMINANO IL ggl:lgloﬂﬁ) FIN%E;‘ ESSERE ELIMINATO ONE DELLE
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE PERICOLO ACCETTABILE RISCHIO IDENTIFICATO? PERICOLO O LO LIVELLI O RIDOTTO IN UNA MISURE DI
RIDUCONO AD UN INACCETTABILI? FASE ULTERIORE? CONTROLLO
SE SI QUALI? LIVELLO ACCETTABILE?
: P Escherichia Coli < - corretta applicaizone
M - Presenza di Microrganismi 100 UFC/g sez. 2.7 Controllo
. S possono aver
microrganismi X . Salmonella Reg. (CE) delle temperature
L contaminato il A .
saprofiti e in 25 2073/2005. - tempi di stoccaggio
. prodotto nel corso | assente in 25 g s . .
patogeni o della lavorazione Per E. Coli si contenuti (max No, a seguito
potenzialmente R ’ considera il . giornalieri) corretta
X del lavaggio e - - N Pericolo grave, - S
patogeni 5 Listeria valore limite “m’ p - corretta applicazione NO applicazione / PRP
della asciugatura. N » poco probabile R N
(Salmonella spp. monocytogenes in quanto il sez. 2.6 Gestione delle misure di
. ; Temperature N L.
Listeria . . . assente in 25 g lavaggio riduce la scorte controllo
inappropriate di . .
monocytogenes stoccassio microflora - appropriata
Escherichia coli 88 . presente sanificazione secondo
possono favorire 2.10 O ioni di
=) la proliferaizone. sez. 2. )perazioni ¢
pulizia e disinf
- appropriata protezione
bins
- assenza materiale s . . .
estraneo alle lavorazioni L'applicazione di
Determinato dalla . SI, eventuali altri | misure di controllo
. . , N - rispetto sez. 2.10 X N . . . PRP -
STOCCAGGIO . perdita di L’assenza € un corpi estranei in combinazione .
REFRIGERATO F - frammenti inteerita di isito di Pericol Operazioni di pulizia e ltre 1 i operativo
. integrita di requisito di ericolo grave, e . possono con altre lungo .
plastica, carta, Assenza N s disinfezione NO X . Gestione
attrezzature/uten sicurezza probabile X contaminare il processo . .
legno ... - X - appropriata . pericolo corpi
sili, oppure da alimentare . prodotto nel corso | consentono di .
X N applicazione sez. 2.13 . . . . estranei
corpi estranei . della lavorazione ridurre il pericolo
Procedura di . R
. corpi estranei
manutenzione
ordinaria e
straordinaria
- appropriata
manutenzione
) o utensili/attrezzature SI, eventuali altri
Corpi metallici , N secondo sez. 2.13 .
L’assenza € un frammenti .
possono L. X . Procedura di L SI, nella fase di
F - presenza . . requisito di Pericolo grave, . metallici possono .
. L. contaminare il Assenza X . manutenzione NO . . passaggio al metal PRP
corpi metallici sicurezza probabile A contaminare il
prodotto nel corso X ordinaria e detector
. alimentare prodotto nel corso
della lavorazione straordinaria

- assenza utensili ed
altri materiali sfusi
nell’ambiente

della lavorazione

Fondazione I'TS - Istiluto Tecnico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made m Laly Sistermna Alimentare - Settore Produzion Agroahmentan®

Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola®




Confezionamento automatico

ESISTONO MISURE DI LE MISURE DI VI E’ RISCHIO DI
GIUSTIFICAZIONE LIVELLO GIUSTIFICAZIONE CONTROLLO PER IL CONTROLLO IN QUESTA UN AUMENTO DEL IL PERICOLO PUO’ CLASSIFICAZI
FASE DI POSSIBILE DELLA ACCETTABILE DEL DEL LIVELLO VALUTAZIONE DEL PERICOLO FASE ELIMINANO IL PERICOLO FINO A ESSERE ELIMINATO ONE DELLE
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE PERICOLO ACCETTABILE RISCHIO IDENTIFICATO? PERICOLO O LO LIVELLI O RIDOTTO IN UNA MISURE DI
DGR RILZgCAOCN":O ADAI;N]LE? INACCETTABILI? FASE ULTERIORE? CONTROLLO
M - Presenza di Microrganismi Escherichia Coli <
microrganismi posSsono aver 100 UFC/g
saprofiti e contaminato il - per confezionamento
patogeni o prodotto in tutte in ATP: presenza di No, a seguito
i le fasi precedenti i i i
Pztzn:ﬁlilmente P Salmatne‘lla25 Reg. (CE) Pericolo grave, ge;l_(;l/o di ossigeno fra O ;orrlciezt; one ; P
patog assente In25 ¢ | 9473/2005. poco probabile N PP ¢
(Salmonella spp. - appropriata misure di
Listeria Listeria sanificazione secondo controllo
monocytogenes to sez. 2.10 Operazioni di
Escherichia coli mmonocytogenes pulizia e disinfezione
) assente in 25 g
C - presenza Possibile cessione X . i No, a seguito
sostanze di sostanze da L assenza ¢ un i - Ap}?ropnata corretta
chimiche parte materiale Assenza rgqulslto di Pericolo grave, apphf:azlone P.G 12 NO applicazione / PRP
imballaggio I sicurezza poco probabile Gestione degli misure di
alimentare approvvigionamenti
controllo
F — Frammenti Determinato dalla .
plastica, perdita di - assenza materiale
ggggEZIONAM pietrisco, pza}ghaZ integrita di ?Srti;aztet% iltlaez lazvirgzmm Lapplicazione di
AUTOMATICO le'gqo, mozziconi a'tt'rezzature/ uten o e]:azioni d.i y ulizia e SI, eventuali altri | misure di controllo PRP -
di sigaretta, sili, oppure dfi N L’assenza & un dil; infezione P corpi estranei in combinazione operativo
cerotti, corpi estranei gia Assenza requisito di Pericolo grave, - appropriata NO possono con altre lungo il Gpe stione
frammentidi | presenti dalle fasi sicurezza probabile a plli)cagione sez. 2.13 contaminare il processo ericolo corni
guanti, tappi di | precedenti di alimentare Pl:gce dura di i prodotto nel corso | consentono di p estranei I3
bottiglia, capelli | lavorazione manutenzione della lavorazione | ridurre il pericolo
operatore, R corpi estranei
spandimento ordinaria e
esche ... straordinaria
- appropriata
manutenzione
utensili/attrezzature . .
Corpi metallici S . secondo sez. 2.13 SL, eventufal i altri
0SSONO Lassenza & un Procedura di frammenti SI, nella fase di
F - presenza p . . requisito di Pericolo grave, metallici possono g 3
. L. contaminare il Assenza N 8 manutenzione NO . B passaggio al metal PRP
corpi metallici sicurezza probabile contaminare il
prodotto nel corso N ordinaria e detector
. alimentare . . prodotto nel corso
della lavorazione straordinaria

- assenza utensili ed
altri materiali sfusi
nell’ambiente

della lavorazione
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ESISTONO MISURE DI LE MISURE DI o o
GIUSTIFICAZIONE LIVELLO GIUSTIFICAZIONE CONTROLLO PER IL CONTROLLO IN QUESTA UVI: iul];lg}??(l)obgll. e PE;(;%IR‘E B0 CLASSIFICAZIO
FASE DI POSSIBILE DELLA ACCETTABILE DEL DEL LIVELLO VALUTAZIONE PERICOLO FASE ELIMINANO IL PERICOLO FINO A ELIMINATO O NE DELLE
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE PERI DEL RISCHIO IDENTIFICATO? PERICOLO O LO MISURE DI
(COLO ACCETTABILE LIVELLI RIDOTTO IN UNA
RIDUCONO AD UN CONTROLLO
SE SI QUALI? LIVELLO ACCETTABILE? IEACCETTERICISNY (RS EIULTERIORES
M~_ Presen;a (fli Escherichia Coli< | Reg. (CE) - temperatura locali di
microrganismi | Microrganismi 100 UFC/g 2073/2005. pe ;
saprofiti e lavorazione pari a
‘ possono +12°C
patogeni o contaminare i t licazi NO, a seguito
potenzialmente | prodotti tramite Salmonella Pericolo grave, |  COT¢112 appricazione corretta
patogeni attrezzature/utensili | assente in 25 g poco :?z' ";: 10 Operazioni | applicazione / PRP
(Salmonella spp. | non sanificati probabile 1 pu izia e misure di
o L] disinfezione
Listeria scorretta igiene del v - controllo
Listeria - corretta applicazione
monocytogenes | personale/delle N
LY . o monocytogenes 1.0. 02 Norme di
Escherichia coli operazioni N . . .
) assente in 25 g igiene per gli addetti
- integrita barriere
B - presenza Infestanti possono strutturali verso NO, a seguito
ASSEMBLAGGIO animali accidentalmente - Legge 283/1962 Pericolo grave, | I'esterno corretta
INGREDIENTI infestanti, contaminare il Assenza art gsg ’ | poco - corretta applicazione | NO applicazione / PRP
insetti adulti, prodotto durante la : probabile sez. 2.11 Operazioni misure di
larve lavorazione di prevenzione e lotta controllo
animali infestanti
Possono - corretta applicazione
contaminare i sez. 2.10 Operazioni
C - presenza prodotti per di pulizia e
residui prodotti | scorrette modalita di Liassenza & un disinfezione NO, a seguito
detersivi/disinfe | applicazione/riscia- L Pericolo grave, | - appropriate modalita corretta
. S . requisito di N . L
ttanti, residui cquo delle superfici | Assenza sicurezza poco di manutenzione NO applicazione / PRP
prodotti o scorretta alimentare probabile secondo sez. 2.13 misure di
ingrassaggio applicazione Procedura di controllo
attrezzature prodotti di manutenzione
ingrassaggio parti ordinaria e
meccaniche straordinaria
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LE MISURE DI
CONTROLLO IN

VI E’ RISCHIO DI

IL PERICOLO PUO’

GIUSTIFICAZIONE ESISTONO MISURE DI CONTROLLO QUESTA FASE CLASSIFICAZIO
FASE DI POSSIBILE DELLA AC:‘:IEV'I-‘E;I‘L AIQILE G;%s:gmg VALUTAZIONE PER IL PERICOLO IDENTIFICATO? ELIMINANO IL g;lg]gfg’ll‘g"%E: ELPI:!SNEA?I‘% o NE DELLE
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE DEL RISCHIO PERICOLO O LO MISURE DI
DEL PERICOLO ACCETTABILE LIVELLI RIDOTTO IN UNA
SE SI QUALI? RIDUCONO AD UN CONTROLLO
LIVELLO INACCETTABILI? FASE ULTERIORE?
ACCETTABILE?
. Microrganismi Escherichia
M - Presenza di possono aver Coli<
microrganismi contaminato il 100 UFC/g
saproﬁti' € prodotto in tutte - per confezionamento in ATP: No, a seguito
patogeni o le fasi precedenti [ gq; 10 ; ;i + e ’
otenzialmente almonella Reg. (CE) Pericolo grave, | presenza di residuo di ossigeno corretta
p X assente in 25 g poco fra 3.5-5% NO applicazione / PRP
patogeni 2073/2005. . . e B N
(Salmonella s, g probabile - appropriata sanificazione misure di
S PP Listeri secondo sez. 2.10 Operazioni controllo
Listeria isteria . . s .
monocytogenes monocytogene di pulizia e disinfezione
Escherichia coli ...) S assente in
25¢g
C - presenza Possibile cessione ) A No, a seguito
sostanze chimiche | di sostanze da ?eaisjzliltzoa d? R | pericolo grave, | - Appropriata applicazione PG corretta
parte materiale Assenza sigurezza poco 12 Gestione degli NO applicazione / PRP
imballaggio I : probabile approvvigionamenti misure di
alimentare
controllo
F - Frammenti Determinato dalla
lastica, pietrisco, erdita di integrita ) ) . )
CONFEZIONAME gaglia legno gi & - assenza materiale estraneo alle L’applicazione di
NTO m OZZi(‘: oni diy attrezzature/uten lavorazioni SI, eventuali altri | misure di controllo PRP -
SEMIAUTOMA- sigaretta, cerotti sili, oppure da L’assenza € un - rispetto sez. 2.10 Operazioni corpi estranei in combinazione operativo
TICO frammenti di corpi estranei gia | Assenza rfequlslto di Perlcolq grave, | di pulizig e disinfgziope NO possono ) con altre lungo il Gestione
guanti, tappi di presenti dalle fasi sicurezza probabile - appropriata applicazione sez. contaminare il processo pericolo corpi
bottiglia, capelli precedenti di alimentare 2.13 Procedura di prodotto nel corso | consentono di estranci
operator’e lavorazione manutenzione ordinaria e della lavorazione ridurre il pericolo
Spandime’nto straordinaria corpi estranei
esche ...
- appropriata manutenzione . .
Corpi metallici , N utensili/attrezzature secondo SL, eventufi li altri
L’assenza & un . frammenti .
. | possono L N . sez. 2.13 Procedura di S SI, nella fase di
F - presenza corpi 5 . requisito di Pericolo grave, . . . metallici possono N
. contaminare il Assenza N s manutenzione ordinaria e NO . B passaggio al metal PRP
metallici sicurezza probabile contaminare il
prodotto nel corso N straordinaria detector
. alimentare . . prodotto nel corso
della lavorazione - assenza utensili ed altri .
L . 5 . della lavorazione
materiali sfusi nell’ambiente
- Lavorazione flow pack e
. Assenza per R Poco grave per | ciotole con assemblaggio
C- presenza accidentamente | Prodottiche | [0 Lle | soseettocon | manuale
p L . non ego’a p intolleranze - Rispetto della sequenza di NO NO / PRP
allergeni contaminare la sicurezza . . . .
N . contengono : specificate nei | lavorazione, referenza su linea e
materia prima . alimentare A . . B .
allergeni soggetti sanificazione linea al termine
del confezionamento allergeni
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ESISTONO MISURE DI

LE MISURE DI

VI E’ RISCHIO DI

GIUSTIFICAZIONE GIUSTIFICAZIO CONTROLLO IN QUESTA IL PERICOLO PUO’ CLASSIFICAZIO
FASE DI POSSIBILE DELLA ACOEL 5 NE DEL VALUTAZIONE | . CONTROLLO PER . oo FASE ELIMINANO IL T owarx | ESSERE ELIMINATO O | ~ NE DELLE
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE DEL PERICOLO LIVELLO DEL RISCHIO PERICOLO O LO LIVELLI RIDOTTO IN UNA MISURE DI
ACCETTABILE SE SI QUALI? RIDUCONO AD UN INACCETTABILI? FASE ULTERIORE? CONTROLLO
LIVELLO ACCETTABILE?
Corpi metallici - controllo corretta
possono essere L’assenza & funzionalita metal detector
;‘;STSAALGGIO AL F - presenza corpi | presenti causa Assenza un requisito Pericolo grave, - corretta applicazione ot / / ccp
DETECTOR metallici perdita integrita di sicurezza probabile sez. 2.13 Procedura di
attrezzature/uten alimentare manutenzione ordinaria
sili e straordinaria
M - Presenza di Moltiplicazione di | Escherichia Coli
microrganismi microrganismi che | < N
saprofiti possono aver 100 UFC/g - corretta applicazione sez.
. i ; 2.7 Controllo delle .
patogeni o contaminato il & & No, a seguito
DEPOSITO IN potenzialmente prodotto in tutte Salmone'lla . emperature =~ corretta
CELLA patogeni le fasi precedenti assente in 25 g | Reg. (CE) Pericolo grave, - corretta applicazione NO applicazione / PRP
2073/2005. poco probabile FIFO secondo sez. 2.6 . N
REFRIGERATA | (Salmonella spp. appropriata sanificazione misure di
DI SPEDIZIONE | Listeria — - . X controllo
Liste
monocytogenes monocytogenes trezmatare
ALLESTIMENT | Escherichia coli assente in 25 g
O DEL CARICO | ...)
Nessun ulteriore
pericolo biologico, | Il prodotto &
chimico o fisico preconfezionato / / / / / / / /
identificato.
M - Presenza di Possibile Escherichia Coli
microrganismi moltiplicazione dei | <
saprofiti e microrganismi che | 100 UFC/g
patogeni o possono avere
potenzialmente contaminato il . . .
patogeni prodotto nelle Salmonella ; Quﬂltzc?zlg?e d'e::' N it
DISTRIBUZION | (Salmonella spp. varie fasi di : rasportator terzisti € 0, & seguito
e N assente in 25 g . sottoscrizione dei corretta
E CON Listeria lavorazione Reg. (CE) Pericolo grave, capitolati di trasporto NO apolicazione / PRP
AUTOMEZZI monocytogenes 2073/2005 poco probabile p aspo bp N
TERZISTI Escherichia coli - corretta applicazione sez. misure di
2.9 Distribuzione dei controllo

)

Listeria
monocytogenes
assente in 25 g

prodotti finiti
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ESISTONO MISURE DI

LE MISURE DI
CONTROLLO IN

VI E’ RISCHIO DI UN

IL PERICOLO PUO’

FASE DI POSSIBILE LA LIVELLO, GIUSTIFICAZIONE | y,;yTAZIONE CONTROLEOIRER, T, SLIMINANO IT AUMENTOIDBL) ESSERE) CONE DELLE
LAVORAZIONE PERICOLO DECISIONE ACCETTABILE DEL DEL LIVELLO DEL RISCHIO PERICOLO IDENTIFICATO? PERICOLO O LO PERICOLO FINO A ELIMINATO O MISURE DI
PERICOLO ACCETTABILE RIDUCONO AD UN LIVELLI RIDOTTO IN UNA CONTROLLO
SE SI QUALI? LIVELLO INACCETTABILI? FASE ULTERIORE?
ACCETTABILE?
M - Presenza di Escherichia Coli< | Reg. (CE)
microrganismi 100 UFC/g 2073/2005
saproﬁti} e Salmonella - Appropriata applicazione
Pat0g9¥ll o Microrganismi assente in 25 g PG 12 Gestione degli
potenzialmente | possono approvvigionamenti - .
: s . . I NO, a seguito
patogeni contaminare le . _ Pericolo grave, Controlli al ricevimento NO corretta applicazione | / PRP
{S'alrm'mella spp. | orticole nel corso | Listeria poco probabile secondo sez. 2.5 misure diI(J: Ic)mtrollo
Listeria della lavorazione | monocytogenes Controlli al ricevimento
monocytogenes | presso il fornitore | assente in 25 g materie prime
Escherichia coli
...), presenza
ammuffimenti
Possono
contaminare la
B - presenza . . . . s .
L materia prima in - Appropriata applicazione
animali uanto PG 12 Gestione degli
RICEVIMENTO | infestanti, e e iment s b NO it
PRODOTTI insetti adulti, naturamente - Legge 283/1962, | Pericolo poco approvvigionamenti > aseguito
presenti in campo | Assenza . - Controlli al ricevimento NO corretta applicazione | / PRP
PRECONFEZIO- | larve, ovature, art. 5 grave, probabile . A
oppure secondo sez. 2.5 misure di controllo
NATI rane, lucertole, .
: accidentalmente Controlli al ricevimento
ragni, lumache . . . .
contaminare il materie prime
prodotto nel corso
della lavorazione
¢ — presenza L. RMA legale o limiti
residui Sostanze chimiche | . Lo . . P .
fitofarmaci non | possono residuare inferiori imposti - D.M. 27.08.04 Pericolo grave - Appropriata applicazione NO, a seguito
. s dal cliente (es. - Capitolati dei e PG 12 Gestione degli NO corretta applicazione | / PRP
ammessi o dall’'uso scorretto o, o o poco probabile . .
- N 50% RMA, 30% clienti approvvigionamenti misure di controllo
superiori al in campo
A RMA)
limite legale
Allergeni possono L’assenza € un .
. L N Pericolo grave
accidentalmente . requisito di L . . .
. . Assenza per i N per soggetti con | - Appropriata applicazione NO, a seguito
C — presenza contaminare i . . | sicurezza H L
A N prodotti che non li N . intolleranze PG 12 Gestione degli NO corretta applicazione | / PRP
allergeni prodotti nel corso alimentare per i . . .
N contengono A specifiche, poco | approvvigionamenti misure di controllo
della lavorazione prodotti che sono probabile

presso il fornitore

esenti da allergeni
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ESISTONO MISURE DI

LE MISURE DI

VI E’ RISCHIO DI UN

IL PERICOLO PUO’

GIUSTIFICAZIONE LIVELLO GIUSTIFICAZION CONTROLLO PER IL CONTROLLORINIQUESEL AUMENTO DEL CLASSIRICAZIO
EASE,DE ROSSIBILE, DELLA ACCETTABILE | EDELLIVELLO | ALUTAZIONEDEL | pppicoLo IDENTIFICATO? EASEIRLIMINANOSL PERICOLO FINO A ELIMINATO O NEIDELLE)
LAVORAZIONE: EERICOLO DECISIONE DEL PERICOLO | ACCETTABILE RISCHIO EERICOLOJOILO, LIVELLI RIDOTTO INUNA | VISURE DI
RIDUCONO AD UN CONTROLLO
SE SI QUALI? LIVELLO ACCETTABILE? INACCETTABILI? FASE ULTERIORE?
F - presenza
corpi estranei:
pietrisco, grumi
di terra, tracce
infestanti, . P
g - Appropriata applicazione
frammenti Possono PG 12 Gestione degli
RICEVIMENTO | plastica, paglia, 5 . g. .
contaminare la - Legge . approvvigionamenti NO, a seguito
PRODOTTI legno, presenza N N . Pericolo grave, > N I
PRECONFEZIO | corpi metallici materia prima o il | Assenza 283/1962, probabile - Controlli al ricevimento NO corretta applicazione | / PRP
NATI mozziconi di ? prodotto nel corso art. 5 secondo sez. 2.5 misure di controllo
sigaretta della lavorazione Controlli al ricevimento
garetia, materie prime
cerotti,
frammenti di
guanti, tappi di
bottiglia, capelli
operatore, ...
C - presenza Ci deve essere Assenza per i Liassenza & un Pericolo grave per | - approvazione ricetta ed
allergeni corrispondenza prodotti che non requisito di soggetti con etichetta dei prodotti con
EVENTUALE dichiarati in fra allergeni li contengono sicqurezza intolleranze particolare riferimento agli NO. a seguito
ETICHETTATU- etichetta presenti e alimentare per i specifiche, poco allergeni NO cor;'etta iu licazione | / PRP
dichiarazione in are p probabile - approvazione del N PP
RA 3 prodotti che b . . misure di controllo
etichetta sono esenti da capitolato di produzione
allergeni da parte del fornitore
M - Presenza di | Moltiplicazione di | Escherichia Coli
microrganismi microrganismi che | <
saprofiti e possono aver 100 UFC/g
patogeni o contaminato il Sal i - corretta applicazione
i rodotto nelle almonetia i
perosrrom | Pocnzaimente | Pione O s (R | Percograve, | S5 27 Controllodelle | Mo S0 e |
CELLA 1 ; 2073/2005 poco probabile - . f
REFRIGERATA (Salmonella spp. ii\frorazmne presso - corretta applicazione misure di controllo
i i il fornitore - -
DI SPEDIZIONE fézfx(;mgenes Listeria FIFO secondo sez. 2.6
. . monocytogenes
ALLESTIMENT ES)Che”Ch‘“ coli assente in 25 g
O DEL CARICO |
Nessun ulteriore
pericolo .
N N 11 prodotto &
E;loiirolig;o(’) fisico preconfezionato / / / / / / / /
identificato.
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ESISTONO MISURE DI

LE MISURE DI

VI E’ RISCHIO DI UN

IL PERICOLO PUO’

GIUSTIFICAZIONE LIVELLO GIUSTIFICAZION CONTROLLO PER IL CONTROLLORINIQUESEL AUMENTO DEL ESSERE CLASSIRICAZIO
EASE,DE ROSSIBILE, DELLA ACCETTABILE | EDELLIVELLO | ALUTAZIONEDEL | pppicoLo IDENTIFICATO? EASEIRLIMINANOSL PERICOLO FINO A ELIMINATO O NEIDELLE)
LAVORAZIONE PERICOLO RISCHIO PERICOLO O LO MISURE DI
DECISIONE DEL PERICOLO ACCETTABILE RIDUCONO AD UN LIVELLI RIDOTTO IN UNA CONTROLLO
SE SI QUALI? LIVELLO ACCETTABILE? INACCETTABILI? FASE ULTERIORE?

M - Presenza di | Possibile Escherichia Coli

microrganismi moltiplicazione dei | <

saprofiti e microrganismi che | 100 UFC/g

patogeni o possono avere

potenzialmente | contaminato il Qualificazione dei

patogeni prodotto nelle Salmonella N s
DISTRIBUZION | (Salmonella spp. | varie fasi di te in 25 trasportgftorl terz'lstl € .

B N N assente 1n g . sottoscrizione dei No, a seguito

E CON Listeria lavorazione Reg. (CE) Pericolo grave, capitolati di trasporto NO corretta applicazione | / PRP
AUTOMEZZI monocytogenes 2073/2005 poco probabile N cr(;rretta applic zfz ione misure diigntrollo
TERZISTI Escherichia coli Pp. U

Listeria
monocytogenes
assente in 25 g

sez. 2.9 Distribuzione
dei prodotti finiti
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E RISCHI LUNGO LA FILIERA
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e Ricevimento delle materie prime. Rischio: microbiologico e chimico. Azione preventiva: controllo delle
materie prime e rispetto dei capitolati;

eStoccaggio. Rischio: moltiplicazione microbica. Azione preventiva: manutenzione e pulizia delle celle.
Monitoraggio: controllo della temperatura e dello stato igienico dell’lambiente;

eMondatura. Rischio: moltiplicazione microbica. Azione preventiva: manutenzione e pulizia celle.
Monitoraggio: controllo dello stato igienico dell’lambiente e del personale;

eTaglio. Rischio: moltiplicazione e contaminazione microbica. Azione preventiva: pulizia delle superfici e
controllo degli utensili. Monitoraggio: controllo del filo dei coltelli e delle superfici di lavoro;

eLavaggio. Rischio: acqua contaminata. Azione preventiva: frequente cambio d’acqua. Monitoraggio:
controllo della temperatura e dello stato igienico dell’acqua;

e Asciugatura. Rischio: moltiplicazione microbica. Azione preventiva: ottimizzazione delle operazioni.
Monitoraggio: controllo della temperatura e dei tempi;

eConfezionamento. Rischio: Moltiplicazione e contaminazione microbica. Azione preventiva:
addestramento e rapidita del personale. Monitoraggio: controllo delle attrezzature e stato igienico dei
materiali;

eDistribuzione. Rischio: moltiplicazione e contaminazione microbica. Azione preventiva: pulizia dei
camion e delle celle. Monitoraggio: controllo della temperatura.
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ASPETTI IGENICO SANITARI DEI PRODOTTI DI IV

GAMMA

Gli aspetti igienico-sanitari dei prodotti di IV gamma sono disciplinati da diversi regolamenti.

Il Reg. CE n. 2073/2005, che emana i criteri microbiologici in base al quale si definisce I'accettabilita di un
prodotto, di una partita di prodotti alimentari o di un in base all’assenza, alla presenza o al numero di
microrganismi e/o in base alla quantita delle relative tossine/metaboliti, per unita di massa, volume,
area o partita.

Per microrganismi si intendono i batteri, i virus, i lieviti, le muffe, le alghe, i protozoi parassiti, i parassiti
microscopici, le loro tossine e i loro metaboliti. Lo stesso regolamento definisce come conformita ai
criteri microbiologici I'ottenimento di risultati soddisfacenti o accettabili (specificati nell'allegato |,
successivamente modificato dal Reg. CE 1441/2007) nei controlli volti ad accertare la conformita ai
valori fissati per i criteri mediante il prelievo di campioni, I'effettuazione di analisi e I'attuazione di misure
correttive, conformemente alla legislazione in materia di prodotti alimentari e alle istruzioni dell’autorita
competente.

Di seguito sono specificati criteri microbiologici specifici di sicurezza alimentare e di igiene di processo
per gli alimenti vegetali freschi pronti.
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Come criteri di sicurezza alimentare:

1. Listeria monocytogenes: deve essere assente in 25g di prodotto per prodotti che
devono ancora uscire dal sistema di controllo diretto del produttore;

2. Salmonella: deve essere assente in 25 g di prodotto per i prodotti non scaduti.
Come criteri di igiene di processo, che valutano la qualita dei processi produttivi:

3. per Escherichia coli i limiti sono da un minimo (m) di 100 a un massimo (M) di 1000 UFC/g durante il
processo di lavorazione.

Sono definite tre categorie:
* idoneo se 5 unita su 5 sono sotto il limite inferiore,
* accettabile se 2 unita su 5 sono tram ed M,

* inaccettabile se meno di 2 unita su 5 sono sotto il limite inferiore e piu di una e sopra il limite
superiore.
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| PRINCIPALI MICROORGANISMI

LUappartenenza a questa famiglia da parte di generi differenti, piu che sulle caratteristiche
sistematiche dei diversi microrganismi, si & basata storicamente sul metodo utilizzato per il loro
rilevamento che sfrutta la loro capacita di fermentare il lattosio con produzione di gas e acido alla
temperatura di 35-37° Cin 48 ore.

I C0|If0rml totali sono batteri a forma di bastoncello, Gram-negativi, aerobi ed anaerobi
facoltativi, non sporigeni, ed alcuni di questi sono dotati di pili e flagelli. Sono

considerati classici indicatori di contaminazione nelle acque. Pur essendo presenti nel materiale fecale
di origine umana con una densita media di 109 UFC/g, sono considerati ubiquitari.

Proprio a causa della loro costante presenza nell’lambiente, la validita come indicatori & stata piu
volte messa in dubbio.

Si distinguono microrganismi appartenenti al gruppo in due principali categorie coliformi di origine
fecale e coliformi di origine acquatica e tellurica, naturalmente presenti nelle acque al di la di
gualsiasi contaminazione. La seconda categoria corrisponde a specie che, al contrario, sono
largamente distribuite nell’ambiente, dove possono anche moltiplicarsi, colonizzando suolo, acqua e
vegetazione.
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Gll Sporlgenl vengono raggruppati sotto questo nome tutti quei batteri che sono in grado

di produrre un’endospora. Questa e una struttura molto particolare, prodotta da pochi generi, i due
principali sono gli aerobi o anaerobi facoltativi del genere Bacillus e gli anaerobi obbligati del genere
Clostridium.

Il genere Bacillus contiene sia batteri aerobi che anaerobi facoltativi. Le tante specie diquesto genere
producono catalasi, il che spiega la loro sopravvivenza in presenza di ossigeno. Le varie specie di questo
genere sono classificate in base alla loro morfologia cellulare, usando in particolare la forma delle
endospore e la loro

localizzazione.

Il genere Clostridium invece contiene solo batteri anaerobi, tra i quali alcune specie ambientali
importanti e patogeni per 'uomo. Le specie di Clostridium sono raggruppate in alcuni sottogruppi
principali a seconda delle loro capacita fermentative.

Alcuni fermentanti gli aminoacidi sono causa di malattia, e fra questi troviamo C.tetani, agente
eziologico del tetano, e C. botulinum, responsabile del botulismo. botulinum € un altro batterio
patogeno del suolo. La tossina botulinica € un’esotossina proteica che viene liberata dal batterio durante
la crescita. Questa tossina compromette il rilascio di acetilcolina dalle giunzioni dei nervi motori,
causando cosi la paralisi di tutti i muscoli.
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Questi microrganismi sono chiamati patogeni perché se presenti negli alimenti che introduciamo
con la dieta provocano malattie, infezioni e tossinfezioni.

Ciascun patogeno infatti e caratterizzato da: infettivita, patogenicita, carica infettante,
contagiosita, che si valuta calcolando quanti individui sani si infettano in presenza di un malato

| patogeni che interessano maggiormente in quanto considerati patogeni alimentari per la loro
possibile presenza negli alimenti sono:

Campylobacter, Escherichia coli 0:157,
Listeria monocytogenes, Salmonella e Yersinia enterocolitica.

Campylobacter & un batterio microaerofilo (2-10% di CO2 e 3-5% di 02) con forma ricurva ad
“S” spiralato, mobile tramite uno o due flagelli polari, Gram-negativo, fa parte dei Proteobacteria.

E 'agente eziologico di una malattia diarroica acuta detta campylobacteriosi. Fa parte della
microflora normale del tratto intestinale degli animali selvatici e domestici

Escherichia coli & un microrganismo a forma di bastoncello, anaerobio facoltativo, non
sporigeno, Gram-negativo, che cresce alla temperatura di 44.5° e residente nell’apparato
digerente di uomo e animali a sangue caldo. Esistono pero ceppi che provocano una malattia
diarroica, riscontrata
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Listeria monocytogenes € un bastoncello tozzo, Gram-positivo, non sporigeno,anaerobio
facoltativo mobile a 28° C per la presenza di flagelli peritrichi (da 1 a 5), catalasi positivo ma
ossidasi negativo. Il microrganismo cresce in un range di temperatura molto largo (tra i + 3°
Cei45°C)con un optimum tra i 30° e i 38° C. Esso si mantiene vitale anche a 0° C e fino a
temperature prossime a quelle usate per la pastorizzazione. E un patogeno soprattutto degli
animali e viene trasmesso al’'uomo tramite l'ingestione di cibi e bevande contaminate.
Possiede un antigene lipopolisaccaridico complesso sulla superficie, e questo
una volta entrato nell’enterocita, e lisato il vacuolo con il quale era penetrato all’interno
della cellula, svolge la stessa funzione della tossina di un batterio Gram-negativo. Puo
infettare donne gravide e attraversare la barriera placentare ed infettare il feto-

Salmonella ssp. € un bacillo Gram-negativo, asporigeno, aerobio facoltativo. Fermenta il glucosio,
producendo gas (acido solfidrico), riduce i nitrati. La maggior parte non fermenta il lattosio. Sono tutte
mobili grazie alla presenza di flagelli peritrichi. La fonte di contaminazione del cibo sono le persone che

maneggiano alimenti, come anche i portatori asintomatici, e data lI'ampia distribuzione delle
salmonelle praticamente quasi tutti gli alimenti sono a rischio di contaminazione. Una fonte di
contaminazione possono essere anche le mani contaminatesi maneggiando animali infetti, ma anche
I'acqua inquinata da rifiuti animali o umani.
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CONSERVABILITA’

E definibile come «shelf — life» o durabilita di un prodotto, in determinate condizioni di conservazione, il
tempo limite entro il quale il progredire dei singoli eventi reattivi determini modificazioni impercettibili
sul piano sensoriale o comunque ancora accettabili sul piano della sicurezza d’uso.

Le caratteristiche qualitative e di sicurezza igienica dei prodotti alimentari freschi dipendono
rigidamente, all’atto del consumo, dalla storia termica applicata durante la conservazione.

La durabilita di questi prodotti e infatti limitata da svariati meccanismi, ascrivibili a processi chimici,
biochimici, di natura fisica o fisico — chimica, caratteristici di ogni singolo substrato.

La conservabilita di un alimento e determinata tenendo conto:
* delle caratteristiche chimico-fisiche del prodotto

della tipologia di confezionamento

dei trattamenti di conservazione

della temperatura di stoccaggio

tutti gli altri fattori in grado di influire sulle caratteristiche intrinseche dell’alimento

dell’esperienza maturata dall’industria alimentare e dai dati rilevabili in letteratura.
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In generale la vita del prodotto € posta in 6 gg + 1 g dalla data di confezionamento. In alcuni casi su
richiesta del cliente la shelf life pud essere estesa a 8 gg +1 g. Tale prolungamento viene sottoposto
periodicamente a verifica.

Al fine di validare la vita di scaffale attribuita, le aziende di IV GAMMA decidono di sottoporre i vari
prodotti ad un’indagine analitica che consenta di verificare se al termine della vita il prodotto mantiene
inalterata o comunque accettabile la propria qualita igienica. Piano di campionamento a scadenza e
dettagliato il programma di campionamento in relazione a prodotti da sottoporre ad analisi, parametri e
frequenze:
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PARAMETRI LIMITE DI CONFORMITA RIFERIMENTO
Carica batterica totale 106
Coliformi totali 106
Coliformi fecali 108

Standard aziendali interni

Escherichia Coli 103
Mulffe 2x 108
Lieviti 106

Qualita microbiologica degli alimenti
Pseudomonas spp. 108 confezionati — Galli A. Franzetti L.- DISTAM
Universita di Milano
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Aspetto confezione Conforme Non conforme
Riempimento In giusta misura, busta tesa, gonfia ‘I‘Pr.odotto ” troppo  compatto,  busta
rilassata
Etichetta Centrata, chiaramente leggile, senza|Scentrata, poco leggibile con
scoloriture o sbavature di inchiostro sbavatura/scoloritura inchiostro
Integrita Saldatura integra Saldatura frammentata

Aspetto confezione

Assenza condensa

Presenza condensa

Aspetto prodotto

brillante,
marciumi,

Colore Vvivo
imbrunimenti,
aloni bruni

assenza
necrosita,

Foglie con imbrunimenti, marciumi,

necrosita, aloni bruni

compres sione , Croccante

Caratteristiche
Conforme Non conforme
prodotto
Odore Odore caratteristico Odore di fermentato
Odore estraneo al prodotto
Sapore Sapore caratteristico Presenza retrogusti estranei al prodotto
Consistenza Prodotto turgido, resistente alla Prodotto appassito, flaccido, molle

Aspetto visivo

Colore vivo brillante,
imbrunimenti, marciumi,
aloni bruni

assenza
necrosita,

necrosita, aloni bruni

Foglie con imbrunimenti, marciumi,
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e
TEST SENSORIALI

Obiettivi della valutazione sensoriale sono rappresentati da:

J Mantenere monitorato il livello qualitativo-merceologico dei prodotti, apportando se necessario,
modifiche alle materie prime impiegate od al processo.

J Validare anche tramite i risultati delle analisi sensoriali la data di scadenza prevista.

| “" I”

Composizione del “pane
Il panel & composto da RefHACCP, RGQA ed un paio di operatori

Frequenza di esecuzione

La valutazione sensoriale viene eseguita mensilmente da RefHACCP e semestralmente dal gruppo di
composizione del “panel”.

Modalita di esecuzione

Prodotti oggetto di valutazione sono quelli lavorati in azienda (referenze principali), confezionati il giorno
medesimo dell’esecuzione del test di valutazione sensoriale.

Campioni di prodotto del medesimo lotto vengono stoccati in condizioni refrigerate fino al termine della
vita di scaffale (scadenza), giorno in cui viene nuovamente effettuata la valutazione sensoriale.
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e
GESTIONE DEGLI ALLERGENIH
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SCOPO E CAMPO DI APPLICAZIONE

La procedura ha lo scopo, in accordo con quanto previsto dalla Dir. CE 89/2003 recepita in Italia
con il D.lgs. n° 114/2006, di valutare e gestire il rischio derivante dalla presenza in azienda di
ingredienti rientranti nella lista positiva di sostanze considerate “allergeniche”e dunque da
dichiarare in etichetta qualora siano presenti in un prodotto alimentare o ove vi sia la, anche
remota, possibilita di non poterne escludere la loro presenza accidentale.

Identificazione allergeni
La legislazione identifica le seguenti sostanze allergeniche:

Le sostanze considerate “allergeni” dalla normativa in vigore sono le seguenti:

J Cereali contenenti glutine cioe grano, segale, orzo, avena, farro, kamut (o i loro ceppi ibridati)
e prodotti derivati

J Crostacei e prodotti derivati;
J Uova e prodotti derivati;
J Pesce e prodotti derivati;
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. Arachidi e prodotti derivati;

J Soia e prodotti derivati;

J Latte e prodotti derivati; (compreso il lattosio)

J Frutta a guscio cioe mandorle (Amigdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci comuni
J (Juglans regia), noci di acagiu (Anacardium occidentale), noci pecan [Carya illinoiesis (Wangenh) K.
J Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci del Queensland

. (Macadamia ternifolia) e prodotti derivati;

J Sedano e prodotti derivati;

J Senape e prodotti derivati;

J Semi di sesamo e prodotti derivati;

J Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/| espressi come SO2.
La lista e stata integrata dalla direttiva 2006/142/CE, che ha aggiunto I'obbligo di indicare in etichetta
anche:

J lupino e prodotti a base di lupino;

J molluschi e prodotti a base di molluschi;

ed ulteriormente modificata dalla direttiva 2007/68/CE .
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REQUISITI MICROBIOLOGICI (alla produzione)

PARAMETRO STANDARD

Carica batterica a 30°C 5%10° UFC/g
Coliformi a 44,5°C <100 UFC/g
Escherichia coli <100 UFC/g
Salmonella spp assente in 25 g (*)
Listeria monocytogenes assente in 25 g (*)

( * )Rif. Regolamento CEE/UE n°® 1441 del 05/12/2007

ASPETTO E CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE

TOLLERANZA
5*10° UFC/g
1000 UFC/g
<1000 UFC/g (*)

REQUISITI FISICO-CHIMICI MATERIA PRIMA

PARAMETRO

Ogm e allergeni
Residui fitosanitari:
Nitrati (#)

Metalli pesanti (#)

LIMITE

puod contenere tracce di noci, solfiti, sedano, formaggi, pesce

entro i limiti di legge o secondo capitolato piu restrittivo del Cliente

dal 01/10 al 31/03: <4500 ppm

dal 01/04 al 30/09: < 3500 ppm

escluso il lattughino, si accettano come tolleranza interna valori < 6000 ppm
Pb £0.30 ppm - Cd<0.20 ppm

(#) Rif. Reg. (CE) n. 1881/2006

Le confezioni di prodotto finito sono controllate in riferimento alle specifiche interne. I parametri oggetto di verifica sono: tutte le alterazioni a livello della foglia (stress, necrosi, butterature,
imbrunimenti), l'assenza di corpi estranei (frammenti di terreno e di altri vegetali), la regolarita del taglio (eventuale).

La percentuale massima delle alterazioni & fissata al 15%. Questo standard rappresentativo della qualita ottimale del prodotto finito, € comunque variabile durante I'anno in funzione delle ¢

climatiche e agronomiche.

ISTRUZIONI PER LA MANIPOLAZIONE E L'UTILIZZO

Il prodotto e lavato ed asciugato e pertanto pronto all'uso. Su richiesta specifica del Cliente € possibile indicare in etichetta la dicitura "Si consiglia un leggero risciacquo".
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Facendo riferimento a quanto esposto si & ritenuto necessario separare la valutazione del
potenziale “rischio allergeni”.

J Allergeni presenti nel sito di produzione come MP
J Allergeni potenzialmente presenti e gestione della CROSS-CONTAMINATION
J Allergeni presenti in prodotti commercializzati e non realizzati all’interno dello stabilimento

Allergeni presenti nel sito di produzione come MP
Referenza Allergene Ingrediente Cont. Linee di prod.
Zuppa toscana Sedano i No

Minestrone Sedano i No

Cuori di sedano Sedano  si No

Mista con noci DesparNoci si No

Allergeni potenzialmente presenti e gestione della CROSS-CONTAMINATION
Allergene Stoccaggio Confezionamento

Sedano Cella MP Multi testa/Semiautomatico

Noci CellaSL  Semiautomatico
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Stoccaggio Referenza Preparazione Confezionamento Note
Le attivita preliminari al | La referenza “Zuppa
confezionamento di | Toscana” viene | Cambio guanti,
Viene stoccato in questa referenza | confezionata da una delle | maniche e
cella MP. E’ stata prevedono, come le altre, | imbustatrici Miele | pettorina monouso.
definita e Zuppa toscana il taglio, il lavaggio e | presente nel reparto di | Lavaggio e
delimitata una l'asciugatura degli | confezionamento. Il | sanificazione alla
zona all’interno ingredienti. II sedano | dosaggio (500 g ) viene | fine delle
della cella dedicata viene prelevato dalla | eseguito su un tavolino di | operazioni. Mai
a questo allergene. cella (zona ad esso | acciaio (insieme alla | utilizzare laria
Gli operatori, dedicata) dal | referenza minestrone) ed il | compressa per
formati ed istruiti , responsabile di reparto e | condizionamento in busta | pulire utensili ed
conoscono i rischi viene mondato e tagliato | avviene utilizzando un | attrezzature.
legati alle sostanze su un tavolo di acciaio | tubo formatore dedicato a | Lavaggio e
allergizzanti e le lontano dal tavolo di | questa referenza. Il tubo | sanificazione alla
loro attivita monda. Su  ciascun | formatore viene sanificato | fine della
vengono seguite dal turno vi € un unico | ogni giorno ed € tenuto | produzione da
resp. di Produzione operatore che si occupa | lontano dalle altre | parte di azienda
che determina della preparazione di | attrezzature. esterna
tempi e modi del questa referenza. Tale | Gli operatori, formati ed | specializzata.
prelievo. operatore é stato | istruiti, conoscono i rischi | Verifica RQ della
particolarmente legati alle sostanze | conformita delle
sensibilizzato con attivita | allergizzanti e le loro | operazioni di
di formazione mirate. Gli | attivita vengono seguite | pulizia.

utensili e le attrezzature

vengono lavati e
sanificati al termine delle
operazioni sotto il

controllo del resp. Di
produzione che ne
registra la conformita.

dal resp. di Produzione che
determina tempi e modi
del confezionamento.
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loro attivita
vengono seguite dal

conoscono i rischi legati
alle sostanze allergizzanti

Stoccaggio Referenza Preparazione Confezionamento Note
La referenza “Mista/Noci” | Cambio guanti,
Vengono stoccate viene confezionata con | maniche e
in cella SL. I'uso di una ciotolatrice | pettorina monouso.
Contenute in presente nel reparto di | Lavaggio e
confezioni di Mista / noci confezionamento. Il | sanificazione alla
piccola dosaggio (500 g ) viene | fine delle
grammatura e eseguito su un tavolino di | operazioni. Mai
conservate acciaio. L’aggiunta | utilizzare laria
allinterno di un dell’ingrediente “noci” | compressa per
contenitore. Gli avviene immediatamente | pulire utensili ed

operatori, formati prima della chiusura da | attrezzature.
ed istruiti , parte di un operatore in | Lavaggio e
conoscono i rischi prossimita della | sanificazione alla
legati alle sostanze sigillatrice. Gli operatori, | fine della
allergizzanti e le formati ed istruiti , | produzione da

parte di azienda
esterna

resp. di Produzione e le loro attivita vengono | specializzata.
che determima seguite dal resp. di| Verifica RQ della
tempi e modi del Produzione che determina | conformita delle
prelievo. tempi e modi del | operazioni di
confezionamento. pulizia eseguite
dall’azienda
esterna
specializzata.
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RISCHI PER LA SALUTE

Secondo un’indagine condotta dal Center for Science in Public Interest (CSPI) le verdure a foglia verde,
risultano in cima ad un elenco di 10 prodotti, regolamentati dalla Food and Drug Administration,
considerati piu a rischio. Si stima, infatti, che questi insieme agli altri nove della lista siano causa di quasi il
40% di tutti i focolai di origine alimentare registrati dal 1990 al 2006 (http 10).

Trevisi (2011) riporta in un articolo apparso sul “Fatto alimentare” vari episodi di malattia alimentare
derivanti da prodotti di \Y gamma riscontrati negli USA.
Un focolaio di E. coli 0157:H7 e stato identificato nella regione intorno a Saint Luis, Missuri. | casi segnalati
comprendevano persone con un’eta compresa tra gli 1 e i 94 anni. Molti avevano mangiato insalate fresche
in un bar prima di ammalarsi. | funzionari del dipartimento di salute hanno dichiarato che le insalate erano
sotto indagine, ma che altre fonti non erano da escludere. Analisi di rintracciabilita hanno determinato un
origine comune in una lattuga di un unico fornitore, arrivata in negozi di alimentari e campus universitari.
A fine Giugno i funzionari della sanita dell’ldaho hanno annunciato un indagine su un focolaio di Salmonella
Enteritidis, si sospettavano come causa dei germogli di erba medica contaminati. A partire dal 28 Giugno i
casi sono stati resi noti in alcuni stati, e dal 1° Luglio sono stati ritirati dal mercato i germogli di erba medica
distribuiti dal produttore identificato come responsabile.

Gty
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* In Maggio un’indagine su un focolaio di Salmonella Typhimurium in una catena di ristoranti
dell’lllinois, ha individuato un ceppo raro di questo microrganismo: 36 contagiati, di cui 19
confermati in laboratorio. Gli investigatori hanno dichiarato che un insalata fresca preparata
in una sede comune era la causa dell’episodio. Non e pero stato determinato come l'insalata
e stata contaminata con salmonella
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e
TABELLA NUTRIZIONALE

A cinque anni di distanza dall’entrata in vigore del regolamento (UE) 1169/11 , é finalmente giunta
I'ora di inserire la dichiarazione nutrizionale sulle etichette della quasi totalita degli alimenti
confezionati.

L'obbligo si applica solo ai prodotti alimentari ‘preimballati’ destinati alla vendita al consumatore
finale (nonché alle cosiddette collettivita, ad esempio bar, esercizi pubblici e di ristorazione,
catering). Si noti bene, tuttavia, che nel caso di alimenti destinati alla vendita a operatori
commerciali — come le anzidette collettivita — la tabella nutrizionale non deve necessariamente
venire stampata sull’etichetta, ma e sufficiente sia trasmessa al cliente nei documenti commerciali
(es. schede tecniche), che devono in ogni caso accompagnare o precedere la spedizione.

Sono percio esclusi i prodotti ‘preincartati per la vendita diretta’ (es. formaggi esposti in banco-
frigo, avvolti nel cellophane con etichetta adesiva del supermercato), gli alimenti venduti sfusi ’(es.
legumi esposti nel sacco per la pesatura fai-da-te) e i cibi somministrati dalle collettivita. Che pero
sono sempre e comunque soggetti alle indicazioni obbligatorie e specifiche degli ingredienti
allergenici
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—energia (kJ, kcal),
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— grassi,

— di cui acidi grassi saturi,

— carboidrati,

— di cui zuccheri,

— fibre (su base volontaria),

— proteine,

— sale (inteso come sodio, di qualsiasi
fonte, per 2,5).

La dichiarazione va sempre riferita ai 100
grammi o millilitri di prodotto, con facolta di
aggiungere i dati per porzione, purché essa
sia chiaramente espressa e si riporti altresi il
numero di porzioni contenute nell’unita di
vendita. Per gli arrotondamenti e le
tolleranze, ci si riferisce alle linee guida della
Commissione europea, riprese dal Ministero
della Salute con nota 16.6.2016. Si noti bene
che l'energia deve venire sempre espressa
per unita (senza decimali) e il suo valore non
e oggetto di tolleranze, poiché i calcoli vanno
eseguiti sulla base dei nutrienti dichiarati —
separatamente, per kcal e k] — e devono
risultare corretti.
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