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INTRODUZIONE

Con la Direttiva 89/397/CEE del 14 giugno 1989 recepita con Decreto Legislativo 3 marzo 1993, n.123 sono state
date indicazioni in merito al controllo ufficiale dei prodotti alimentari.
Dalle norme citate emerge, in particolare, come I'attivita di controllo in senso lato poggi su alcune fondamentali

operazioni:

a) lispezione

b) il prelievo e I'analisi di campioni

c) il controllo dell'igiene del personale

d) Fesame del materiale scritto e dei documenti di vario genere

e) I'esame dei sistemi di verifica eventualmente installati dallimpresa e dei relativi risultati.

Il Legislatore ha, di fatto, posto in notevole risalto anche I''mportanza deil'attivita di controllo sui sistemi di verifica
installati dail'impresa e sui relativi risultati, in sostanza sulla verifica dell'autocontrollo .

Questo fatto emerge, d'altra parte, anche da tutta una serie di nerme comunitarie (in buona parte gia recepite
nell'ordinamento nazionale) che hanno disciplinato la produzione e la commercializzazione nelle varie filiere degli
alimenti di origine animale.

Tali norme possono essere cosi riassunte:

1) PRODOTT! A BASE DI CARNE

* Decreto Legislativo 30 dicembre 1992, n.537 “Attuazione della Direttiva 92/5/CEE relativa a problemi sanitari in
materia di scambi intracomunitari di prodotti a base di carne”;

2) MOLLUSCHI! BIVALV! ViVI

* Decreto Legislativo 30.12.1992, n.530 “Attuazione della Direttiva 91/492/CEE che stabilisce le norme sanitarie
applicabili alla produzione e commercializzazione dei molluschi bivalvi vivi’;

3) PRODOTT! DELLA PESCA

* Decreto Legislativo 30.12.1992, n.531 “Attuazione della Direttiva 91/493/CEE che stabilisce le norme sanitarie
applicabili alla produzione e commercializzazione dei prodotti della pesca”,

* Decisione della Commissione 94/356/CE del 20 maggio 1994 recante modalita di applicazione della Direttiva 91/

493/CEE del Consiglio, riguardo ai principi che presiedono agli autocontrolli sanitari per i prodotti della pesca;

4) OVOPRODOTTI

* Decreto Legislativo 4 febbraio 1993, n.65 “Attuazione della Direttiva 89/437/CEE concernente i problemi igienici

e sanitari relativi alla produzione ed immissione sul mercato degli ovoprodotti”;

5) CARNI MACINATE, CARNI IN PEZZ! DI PESO INFERIORE A CENTO GRAMMI E PREPARAZIONI DI CARNI

*D.P.R. 1 marzo 1992, n.227 “Regolamento di attuazione della Direttiva 88/657/CEE che fissa i requisiti relativi alla

groduzione ed agli scambi di carni macinate, delle carni in pezzi di peso inferiore ai cento grammi e delle preparazioni
icarne”;

6) LATTE CRUDO, LATTE TRATTATO TERMICAMENTE, PRODOTTI A BASE DI LATTE

" Direttiva 92/46/CEE del 16 giugno 1992 che stabilisce norme sanitarie per la produzione e la commercializzazione
di latte crudo, di latte trattato termicamente e di prodotti a base di latte;



7) CARNI DI VOLATILI DA CORTILE

* D.P.R. 17 maggio 1988, n.193 “Attuazione delle Direttive CEE relative a problemi sanitari in materia di scambi di
carni fresche di volatili da cortile (che ha parzialmente modificato il D.P.R. 503/82);

* Direttiva 92/116/CEE del 17 dicembre 1992 che modifica e aggiorna la Direttiva 71/118/CEE relativa a problemi
sanitari in materia di scambi di carni fresche di volatili da cortile;

8) CARNI ROSSE

* D.L.vo 18 aprile 1994, n.286 “ Attuazione delle Direttive 91/497/CEE e 91/498/CEE concernenti problemi sanitari
in materia di produzione ed immissione sul mercato di carni fresche;

9) PRODOTTI ALIMENTARI IN GENERE
* Direttiva 93/43/CEE del 14 giugno 1993 sull'igiene dei prodotti alimentari.
Tale controllo, pertanto, & previsto sia da norme a carattere verticale, speciale, sia da una norma trasversale, la

Direttiva sull’igiene dei prodotti alimentari in genere.

Queste disposizioni prevedono che il responsabile dello stabilimento debba far effettuare un regolare controilo
igienico generale delle condizioni di produzione esistenti nello stabilimento, effettuando anche controlli microbiologici.

Tali controlli devono riguardare gli utensili, gli impianti e i macchinari in ogni fase della produzione e, se necessario,
i prodotti.

Il responsabile dello stabilimento deve essere in grado di informare il Veterinario Ufficiale sulla natura, sulla periodicita
e sui risultati dei controlli effettuati ed indicare, se necessario, il nome del laboratorio di controllo.

Il Veterinario Ufficiale procede ad analisi periodiche dei risultati dei controlli effettuati nello stabilimento.

Egli pud, in funzione di questi risultati, far effettuare esami microbiologici complementari in tutte le fasi della produzione
0 sui prodotti e comunica al responsabile dello stabilimento i risultati di tali controlli e gli eventuali accorgimenti da
adottare.

Dall'esame di questa normativa emerge, quindi, la necessita di attivare piani di autocontrollo con le modalita citate
ed a carico degli interessati.

Questa attivita non riguarda piu singole filiere produttive ma, ormai, coinvoige tutte le produzioni di sostanze alimentari.

Emerge, inoltre, la volonta del legislatore di spostare sempre di piu I'azione di controilo sulla componente preventiva
piuttosto che su quella repressiva, attribuendo ai produttori parte della responsabilita primaria sul controllo della
qualita igienica dei prodotti.

Nell'attivita sistematica e ricorrente di controllo dei vari processi produttivi degli alimenti di origine animale il legislatore
comunitario e nazionale vedono infatti assicurato un livello sempre piu accettabile di rischio per la salute del
consumatore.

Le varie Direttive danno indicazioni differenti ma, in sintesi, si puo ritenere che 'autocontrollo debba consistere
nell’attuazione dei seguenti punti:

a) identificazione da parte del produttore delle fasi delle lavorazioni che potrebbero rilevarsi critiche per la sicurezza
degli alimenti ed individuazione, applicazione, mantenimento ed aggiornamento delle opportune procedure di
sicurezza.

In tali casi ci si pud avvalere dei seguenti principi del sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point):
1) analisi dei potenziali rischi del ciclo produttivo e commerciale
2) individuazione dei punti in cui possono verificarsi tali rischi

3) decisioni da adottare riguardo ai punti individuati che possono nuocere alla sicurezza degli alimenti: PUNTI
CRITICI

4) individuazione ed applicazione di procedure di controllo e di sorveglianza di tali punti critici

5) riesame periodico delle analisi dei rischi alimentari, dei punti critici e delle procedure in materia di controllo e di
sorveglianza;

b) prelievo di campioni ai fini del controllo dei metodi di pulizia e disinfezione ed ai fini della verifica del rispetto delle
norme igienico-sanitarie previste nello specifico settore produttivo;

¢) conservazione dei risultati dei controlli e degli esami effettuati per la loro presentazione all’Autorita Sanitaria;
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d) informazione dell’Autorita Sanitaria sull'eventuale rischio sanitario emerso dai risultati dell’autocontrollo;
e) ritiro dal mercato dei prodotti ottenuti in condizioni analoghe a quelli che presentano rischio per la salute umana.

Gli interventi conseguenti all'attuazione dei punti di cui sopra dovranno trovare una applicazione equilibrata e
proporzionale alle singole realta produttive.

Nell'ambito di tale attivita di autocontrollo il ruolo della Pubblica Amministrazione, tramite i Servizi Veterinari, sara
quello di verificare in via preliminare i protocolli operativi per I'esecuzione dei piani di autocontrollo sia sotto il profilo
qualitativo che quantitativo, avvalendosi, soprattutto dal punto di vista laboratoristico, del supporto tecnico dell'Istituto
Zooprofilattico Sperimentale. :

Successivamente, I'Autorita Sanitaria dovra verificare, anche mediante prelievo di campioni, I'efficienza e I'efficacia
degli interventi di voita in volta attuati dagli interessati, adottando le misure necessarie per eliminare gli eventuali
inconvenienti igienico-sanitari evidenziati dali’autocontroilo.

In questo senso pare opportuno chiarire quali debbano essere i provvedimenti che conseguono a risultati non
favorevoli degli accertamenti effettuati durante I'autocontrollo.

Per prima cosa bisogna sottolineare come la normativa preveda 'obbligo, da parte dei responsabili degli stabilimenti,
di comunicare all’Autorita Sanitaria eventuali problemi igienico sanitari evidenziati dall’autocontrollo.

| provvedimenti che conseguono a tale segnalazione devono essere:
a) 'esecuzione di ulteriori approfondimenti analitici di verifica da parte deil'Autorita Sanitaria;

b) l'indicazione, da parte dell' Autorita Sanitaria, degli accorgimenti da adottare per evitare il ripetersi degli inconvenienti
segnalati;

c) 'adozione, da parte del produttore, degli interventi volti al’attuazione di tali accorgimenti;
d) l'intensificazione dell'autocontrollo;

e) il ritiro dal mercato, a cura del produttore, dei prodotti che eventualmente potrebbero costituire pericolo per la
salute del consumatore.

Traiprovvedimenti da adottare, pertanto, la normativa non prevede di per sé automaticamente la denuncia ail’Autorita
Giudiziaria.
Diversamente, in tali casi, si configurerebbe in sostanza una autodenuncia.

Pertanto il legislatore comunitario e nazionale intendono evitare o comunque disincentivare I'attivazione di una
doppia registrazione che certo non faciliterebbe la conoscenza reale degli effettivi rischi non contribuendo al
raggiungimento di un rischio sempre piu accettabile per la salute del consumatore.

LINEE GUIDA

Il Servizio Veterinario della Regione Lombardia, anche in attuazione di quanto previsto dalla Direttiva 93/43/CEE
sull'igiene dei prodotti alimentari, ha istituito nel 1993 una apposita “Commissione di lavoro”.

L'obbiettivo e consistito in un approfondimento delle problematiche connesse alla stesura di linee guida per
I'autocontrollo con lo scopo di informare ed indirizzare gli operatori interessati (Servizi Veterinari ed operatori
economici) al fine di una applicazione uniforme su tutto il territorio regionale delle procedure di autocontrollo e di
verifica di tali procedure.

Sono stati quindi formati sette gruppi per le seguenti filiere produttive:

1) Carni bovine ed equine
2) Carni suine

3) Carni avicole e ovoprodotti

5) Prodotti a base di carne

)
)
)
4) Carni macinate, in pezzi di peso inferiore ai cento grammi e preparazione di carne
)
6) Latte e prodotti a base di latte

)

7) Prodotti ittici.



| gruppi sono stati costituiti con esperti dei vari settori provenienti da:

1) Servizi Veterinari delle UU.SS.LL.

2) Istituto Zooprofilattico Sperimentale della Lombardia e dell'Emilia

3) Universita di Milano

4) Operatori economici delle varie filiere che gia attuano 'autocontrollo

5) Servizio Veterinario Regionale.

Per la stesura di queste linee guida si & proceduto a:

1) individuare le varie fasi dei cicli produttivi;

2) individuare per ciascuna fase gli eventuali, possibili rischi igienico-sanitari;

3) individuare le misure utili a prevenire i possibili rischi;

4) individuare le procedure necessarie per raggiungere I'eliminazione dei rischi;

5) stabilire i limiti olire i quali & necessario intervenire con azioni correttive;

6) individuare le modalita di monitoraggio deile condizioni delle lavorazioni o dei prodotti per stabilirne ia rispondenza
alle norme di buona produzione igienica, fissando anche alcuni parametri microbiclogici per la verifica delle
condizioni di produzione e delle operazioni di pulizia e disinfezione.

Queste linee guida, non devono essere intese in senso impositivo e prescrittivo, ma al contrario propositivo, volendo

rappresentare una traccia, un punto di riferimento che, in base alle situazioni locali, pud essere adattato, in

collaborazione con i Servizi di Medicina Veterinaria, alle singole realta produttive.

Penrtanto la progressiva attuazione da parte dei produttori dei piani di autocontrollo deve essere accompagnata da

una sempre piu incisiva, precisa e qualificata azicne di vigilanza da parte dei Servizi di Medicina Veterinaria, che

consenta, con I'estensione dei riconoscimenti comunitari ai vari impianti, il controllo veterinario permanente sugli
stessi.

La pianificazione, inoltre, da parte delle Autorita Sanitarie delle attivita di controllo, ivi compreso il prelievo di
campioni, deve naturaimente essere adeguata e dimensionata all’attivita svolta dai singoli insediamenti produttivi.

Le linee guida, quindi, devono essere intese come riferimenti ed indicazioni di massima per fornire lo spunto per
adozione di protocolli vari ed individuali che devono essere calati ed adeguati, per qualita e gquantita, alle singole
realta produttive.



COMMISSIONE DI LAVORO PER LA STESURA DELLE LINEE GUIDA PER L’AUTOCONTROLLO

COORDINAMENTO:

Dott. Andrea Belloli

Dott. Mario Astuti

Dott.ssa Paola Colombo
Dott.ssa Laura Gemma Brenzoni
Dott. Maurizio Zavanella

GRUPPO DI LAVORO:
“ Carni bovine, bufaline ed equine *

Dott. Stefano Camisasca (referente)
Dott. Paolo Castelli

Dott. Massimo Fabbi

Dott. Luigi Gaidella

GRUPPQO D! LAVORO:
“ Carni suine “

Dott. Arrigo Nigrelli (referente)
Dott. Umberto Bonfatti Paini
Dott. Alberto Cerasaro

Dott. Franco Maramotti

Dott. Anacleto Saccani

Dott. Vincenzo Traldi

GRUPPO DI LAVORO:

“ Carni avicole e ovoprodotti *

Dott. Gianluca Belletti (referente)
Dott. Stefano Bassi

Dott. Mario Crescenti

Dott. Ettore Paladino

Dott. Alessandro Scolari

GRUPPO DI LAVORO:

“ Carni macinate, in pezzi di peso inferiore ai 100 grammi e preparazioni di carne “

Dott. Paolo Boni (referente)
Dott. Filippo Castoldi

Dott. Giuseppe Galli

Dott. Gabriele Mezzadri



GRUPPO DI LAVORO:

“Prodotti a base di carne e altri prodotti di origine animale”

Prof. Carlo Cantoni (referente)
Dott. Enrico Casati

Dott. Giuseppe Cataldo
Dott.ssa Silvia Colmegna
Dott. Roberto Giovannini

Dott. Giovanni Luppi

Dott. Marco Pederzoli

Dott. Stefano Robba

Dott.ssa Antonella Trezzi

Dott. Mario Zerbi

GRUPPO DI LAVORO:

“ Prodotti ittici “

Dott. Horacio Cappellaro (referente)
Dott. Simone Legnani

Dott. Renato Malandra

Dott. Paoclo Manzoni

GRUPPO DI LAVORO:
“ | atte e prodotti a base di latte “

Dott. Paolo Boni (referente)
Dott.ssa Roberta Belli Blanes
Dott. Stefano Colombo
Dott. Alberto Dall’Asta

Dott. Evaristo Dallaturca
Dott. Albino Golino

Dott. Mauro Musoni
Dott.ssa Annalisa Nicolini
Dott. Franco Panunzi

Dott. Costante Pinelli

Dott. Ettore Soria

- 10 -




Regicnelombardia

SETTORE SANITA EIGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

LINEE GUIDA PER AUTOCONTROLLO I

CARNI BOVINE, BUFALINE
ED EQUINE



-2t -

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

CARNI BOVINE, BUFALINE ED EQUINE - MACELLAZIONE

1 | Trasporto

- Mezzi di trasporto

Sindromi da perfrigera-
zione o colpo di calore,
insufficenza cardio respi-
ratoria, decessi

Protezione degli animali
da intemperie e fort
variazioni cimatiche

Cubatura e ventilazione
adeguate alle condizioni
di trasporto e alle specie
animall trasportate

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

Venfica autorizzazio-
ne

Verifica autorizzazio-
ne

Benessere animale

Benessere animale

Lesioni traumatiche

Pavimenti resistenti con
superfict non sdrucciole-
voll

Rampe di carico con pa-
vimento non sdrucciole-
vole e protezione laterale

Razionalita dei dispositi-
vi di attacco per gli ani-
mali che devono essere
trasportati legati

Spazio sufficiente per
stazione eretta o coricata
degh animali e barriere
protettive per proteggerti
dai moviment dell'auto-
mezzo

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

Ewvitare eccesivo carico

Utilizzare barriere protettive

Verifica autorizzazio-
ne

Verifica autorizzazio-
ne

Verifica autorizzazio-
ne

Carretto rapporto
animali/superficie

Presenza lesioni
traumatiche sulla
carcassa

Presenza iesioni
traumatiche sufla
carcassa

Presenza lesiont
traumatiche sulla
carcassa

Presenza lesioni
traumatiche sulla
carcassa

Carni DFD

Propagazione infezioni

Pavimentt e pareti ben
connessl e raccordati fra
loro per impedire la fuori-
uscita di liquami ed essere
facilmente lavabili e disinfet-
tabilt

Osservanza prescrizioni

Verifica autorizzazio-
ne

Venfica l[avaggio e
disinfezione

Danni a persone e cose

Dispositivi di chiusura at-
ti ad impedire la fuga de-
g animatt

Osservanza prescnzioni

Verifica autonzzazio-
ne e funzionahta dei
dispositivi di chiusura
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

CARNI BOVINE, BUFALINE ED EQUINE - MACELLAZIONE

- Animali

Lesioni traumatiche
Sindrome da stress
Decessi

Divieto di legare gli ani-
mali per corna o anello
nasale

Trasporto dei solipedi

con arti posteriori non
ferrati e su automezzi a pia-
no unico

Separazione degli animali
reciprocamente ostili, de-
gli animali di specie ed
eta diversa

Separaztone dei maschi
adulti non castrati dalle
femmine

Separazione degli stalion

Divieto di trasporto degl
animall che devono figlia-
re durante 1l viaggio o che
hanno figliato da meno di
48 ore

Ewvitare il maltrattamento
degli animali e I'abuso di

Osservanza prescrnzioni

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescnzioni

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni
Istruzione del personale

Presanza lesioni
traumaliche sulla
carcassa

Presenza lesioni
traumatiche sulla
carcassa

Presenza lesioni
traumatiche sulla
carcassa

Presenza lesiont
traumatiche sulla
carcassa

Presenza lesioni
traumatiche sulla

apparecchi a scarica elet- Personale in numero ade- carcassa
trica (utihizzabili solo per i guato per le operazioni
bovim)

2 | Stalle di sosta Sindrome da stress Spazi sufficientemente Rapporto capi/superficie Carni DFD

ampi per il ricovero degli
animali

Programmazione del lavoro
evitando eccessivo affolla-
mento

Insudiciamento animak

Pareti e pavimenti solidi,
impermeabili e facilimente
lavabili e disinfettabili

Pulizia e manutenzione del-
le supertici




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

CARNI BOVINE, BUFALINE ED EQUINE - MACELLAZIONE

Lesioni traumatiche

Pavimenti rivestiti in ma-
teriale non sdrucciolevole

Ponti, rampe e passerelle
utlizzati per lo scarico
con pendenza minima

Presenza di mezzi per la se-
parazione degh animali

Utilizzo di strame o altro
materiale idoneo

Utilizzo di ponti, passerelle
e rampe mobili

Propagazione infezion

Presenza di recinti o foca-
li separati per gli animall
malati 0 sospetti

Osservanza prescrizioni

3 | Avvio degh animali alla
macellazione

-Pi -

Lesioni trumatiche

Sindrome da stress

Insudiclamento animali

Corridoi per 1o sposta-
mento degli animali co-
struiti in modo da evitare
traumi

Pavimenti dei corridoi nivestiti
in materiale non sdrucciole-
vole e con pendenza minima

Ewitare soste prolungate
degli animali nei corridol

Divieto di maltrattamenti
agli animali

Mantenere la separazione
degli animali ostili fra ioro
L e per sesso, eta e specie

Osservanza prescnzioni

Osservanza prescrizioni

Programmazione del lavoro

Educazione personale

Educazione personale
Manutenzione delle recinzioni

Verifica tempi di
sosta

4 | Stordimento

Lesioni traumatiche

Sindromi da stress

Danni al personale

Immobilizzazione degl
animali con idonei mezzi
dt contenzione

Divieto di appendere gl
animali prima dello stor-
dimento

Utilizzo trappole idonee

Osservanza prescrizioni

-----___--------.
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Uso di un procedimento
meccanico per immobiliz-
zare gl animal nella ma-
cellazione ntuale

Uso di apparecchio esplo-
dente riconosciuto idoneo
ed utilizzato in modo cor-
retto da personale i1struito
ed autorizzato (direzione
dello stordimento - metodo)

e —— ———————

Utilizzo trappola rotante

Autorizzazione e manuten-
zione dell'apparecchio

Istruzione personale autoriz-
zato

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

Verifica efficacia
stordimento

Perdita conoscenza
dell'animale

insudiciamento animali

Manutenzione della gab-
bia

Contenimento dell'anima-
le all'uscita dalla gabbia
su superfici grigliate

Ossevanza prescrizion)

Ossevanza prescrizioni

Sospensione dell'animale

Ritardi nell'esecuzione
della iugulazione

Uso di ganci a catena pu-
Ity e In numero sufficiente

Evitare lo stordimento di
piu ammall se non posso-
no essere subito appesi
e lugulati

Programmazione lavoro

lugulazione e dissangua-
mento in sospensione

Contaminazione delle
carni

Uso di coltelli puliti &
sanificati

Adozione del metodo a
“piu coltell”

Educazione del personale

Educazione del personale

Controllo funziona-
mento sterilizzaton
e sistema a piu coltelli

Insufficiente dissangua-
mento

lugulazione dell'animale su-
bito dopo lo stordimento

Personale in numero sulffi-
ciente e con specifica man-
sione

Verifica dei tempi di
esecuzione

Accumulo di animall
storditi in attesa di
dissanguarnenio

Broncoinspirazione di
sangue e materiale ali-
mentare

Evitare l'incisione della
trachea e dell'esofago

Educazione del personale

Verifica modalita dt
iugulazione

Presenza di sangue
e matenale alimen-
tare nei polmoni
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Esteriorizzazione e
legatura del'esofago

Contaminazione della
carcassa e dell’ambiente

Esecuzione della legatura
a livello cardiale con
attrezzatura sanificata
dopo ogni uso

Educazione del personale

Verifica posizione
anello di chiusura

Imbrattamento car-
cassa

Elettrostimolazione

Emorragie muscolari

Evitare trattamenti di ec-
cessiva intensita e durata

Istruzione del personale

Presenza emorragie
muscolar

-9} -

Trasfenmento e append-
mento

Scuoiatura tarso
Asportazione delle estre-
mita degli arti posterion

Contaminazione della
carcassa e dellambiente

Utilizzare coltelli, ganci e
attrezzature pulite e sa-
nificate

Allontanare immediata-
mente le estremita con
idonei sistemi

Ewvitare if ripiegamento
della cute sulle superfici
della carcassa

Educazione del personale

Utihzzo di cadutoi e/o reci-
pienti idonel

Educazione del personale

Accumulo delle es-
tremita sulla pavi-
mentazione

insuduciamento
carcassa

Decornazione

Contaminazione frattaglia

Eseguire il distacco prima
della scuoiatura

Sanificare I'attrezzatura
prima di ogni operazione

Posizionare l'attrezzatura
prima de! punto di scuoia-
tura

1

Asportazione delle estre-
mita degh arti anterion

Contaminazione carcassa

Utihizzare coltelli, ganci e
attrezzature pulite e sa-
nificate

Educazione del personale

Contaminazione ambiente

Allontanare immediata-
mente le estremita con

Utilizzo di cadutoi e/o reci-
pienti idonel

Accumulo delle es-
tremita sulla pavi-

idonei sistemi mentazione
Asportazione mammella Contaminazione carcassa Eseguire 'asportazione Educazione del personale Insudiciamento
in lattazione della mammella prima della carcassa

scuoiatura della carcassa
senza incidere l'organo

Appendere la mammella
per la visita sanitaria in
cornspondenza della car-
cassa

Predisposizione di idoneo sI-
stema di appendimento e iden-
tificazione

D G S N NN e e
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Scuoiamento della testa

Contaminazione frattaglia

Eseguire in appendimento
ed in modo completo

Educazione del personale

14

Scuolamento carcassa

- scuolamento manuale
cosce, addome e spalle

Contaminazione carcassa

Utilizzare coltelli ed attrez-
zature puliti e sanificati

Evitare il ripiegamento
della cute sulte superfict
della carcassa gia scuoiata

Evitare 1l contatto della
carcassa con superfict e
attrezzi sporchi

Educazione del personale

Educazione del personale

Educazione del personale

Verifica funzionamento
stenlzzaton

Imbrattamento
carcassa

Imbrattamento
carcassa

- esteriorizzazione e lega-
tura del retto

Contaminazione carcassa

Procedere all'incisione

del tessuti molli perianali
alla legatura del retto, evi-
tando di incidere P'intestino

Educazione del personale

Predisposizione idonea
attrezzatura

Verifica legatura

Presenza di fect In
cavila pelvica

- scuoiamento meccanico
con eventuale uso di
stimolazione elettrica

Contaminazione carcassa

Evitare il ripiegamento
della cute sulle superfict
della carcassa gia scuoiata

Evitare I'uso di panni e
docciature per la pulizia
della carcassa scuoiata

Asportare mediante tagiio
le parti di carcassa even-
tuaimente imbrattate

Educazione del personale

Educazione del personale
Non fornire panni

Educazione del personale

Imbrattamento
carcassa

Presenza panni

Contaminazione ambiente

Aliontanare immediata-
mente la pelle con idonei
sistemi

Utihzzo di cadutot e/o reci-
pient idonel

Accumulo pelli in
macello

Fratture o fussazioni
vertebre

Utilizzare la stimolazione
elettrica durante lo scuoia-
mento meccanico
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15 | Distacco della testa

Contaminazione frattaglia

Evitare di scuoiare la testa
sul pavimento, pedane o
altre superfici inidonee

Lavare la cavita buccale,
cavita nasali, la ingua e
la testa

16 | Fenditura delio sterno

Mancata corrispondenza

Appendere la testa

per la visita sanitari in
cornspondenza della car-
cassa

zatura

idoneo sistema di identi-

ficazione

Contaminazione carcassa
e ambiente

Utilizzare attrezzature pu-
lite e sanificate

Evitere di incidere organi
delta della cavita addomi-
nale e toracica

17 | Eviscerazione

Contaminazione delle
carni e delle frattaglie

Eviscerare entro 45 minuti
dallo stordimento (30 mi-
nuti nelle macellazioni n-
tuall)

Non piantare coltelli nelle
carnli

Non utilizzare panm per
pulizia delle carcasse

Non insufflare le frattaglie

Educazione del personale

Scuoiare con idonea attrez- {mbrattamento
frattagha

Educazione del personale

Educazione del personale imbrattamento
frattaglia

Educazione del personale Imbrattamento
carcassa

e

vitare I'eccessivo carico
delia linea di macellazione

Personale in numero sufft-
ciente

Osservanza prescrizion

Osservanza prescriziont

Verifica dei tempi di
macellazione

Manutenzione deliim-
pianto

Mancata corrispondenza

Identificare gii organi
asportati con ia corrnispon-
dente carcassa

Osservanza prescrizioni

- Eviscerazione addominale

Contaminazione viscefi e
carcassa

1

Utilizzare attrezzature pu-
fite e sanificate

Educazione del personaie

| |

Imbrattamenta
carcassa

=]
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Incidere 'addome lungo Educazione del personale Imbrattamento
la linea alba senza incide- carcassa
re 1 visceri sottostanti
Asportare la vescica e Educazione del personale Verifica esecuzione Imbrattamento
'utero, previa legatura Approntamento matenale carcassa
necessario

Evitare di incidere la ci- Asportare la cistifellea dopo Imbrattamento
stifellea e la parte carno- la visita sanitaria carcassa
sa del diaframma
Asportare intestino, sto- Osservanza prescrizioni Imbrattamento
maco e/o prestomaci sen- Educazione del personale carcassa
za inciderli

| - Eviscerazione toracica Contaminazione frattaglie Evitare di incidere 1 visce- Osservanza prescrizion|

; ri e di appoggiarl su su- Appendere I viscerl

1

perfici non idonee

18

Toelettatura del punto di
dissanguamento

Contaminazione carcassa

Utilizzare attrezzature pu-
lite e sanificate

| tessuti asportati non devo-
no essere utilizzati per il
consumo umano

Educazione del personale

19

Divisione della carcassa
in mezzene

Contaminazione carcassa

Utilizzare attrezzature pu-
lite e sanificate

Raffreddare adeguata-
mente la lama

Educazione del personale

Manutenzione attrezzature

20

Toelettatura mezzene

Contaminazione carcassa

Utilizzare attrezzature pu-
lite e sanificate

Raccogliere il materiale
asportato in idonet reci-
pienti

Evitare F'uso di panni per
pulire la carcassa; le superfi-
ci insudiciate devono essere
asportate

Educazione del personaie

Predisporre contenitori ido-
nei

Osservanza prescrizion

Campionamento di
una superficie di 20
cmgq di carcassa (fa-
scla mm, anconeo Sx
e fascia mm quadri-
cipite temorale dx)
per esame batteriolo-
gico

CBT < 10%cmgq

E.coli < 100/cmg
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Raccogliere le code in
recipient! idonet

Predisporre contenitori ido-
nei

21

Doccratura mezzene

Contaminazione carcassa

Non eseguire su superfici
insudiciate

Effettuare la toelettatura
prima delta docciatura

22

-0C~

Lavorazione frattaglie

Contaminazione frattaglie

Lavorare le frattaglie in luo-
go separato dalla linea di
macellazione

Garantire Il icambio d'aria
nei locall di lavorazione
frattaglie

Lavorare le frattaglie rosse
in luogo diverso da dove
vengono lavorate le fratta-
glie bianche

Utilizzare attrezzature pu-
lite e sanificate

Utilizzare pedane sollevate
da terra e facilitare ia pron-
ta evacuazione delle acque
reflue

Refrigerare immediatamen-
te le frattaglie che devono
essere mantenute a +3°C

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescnzioni

Osservanza prescriziont

Educazione del personale

Predisporre pedane e griglie

a sifone sugli scaricht

Osservanza prescrizioni

Verifica funzionalita
impianto areazione

Presenza di odori e
vapori

Contaminazione carcasse

Impedire che Il personale
che manipola stomaci e
budeila abbia accesso at
local di lavorazione carni
fresche

Utilizzare sopravvest di co-
lore differenti per if persona-
le operante nes vari setton
dell'tmpianto

23

-

Refrigerazione mezzene

Eccessivo carico frigorifero

Effettuare una macellazione
commisurata alla capacita
delle celle frigonfere

Programmazione detla macel-
lazione

I~
Controllo temperature
dei locali e del pro-
dotto

Stato di conserva-
Zione merce
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Contaminazione carcasse

Evitare il contatto delle car-
ni con stipHi, porte e pavi-
menti delle celle

Evitare soste prolungate
delle carni a temperatura
ambiente

Limitare la movimentazione
manuate delle mezzene

QOsservanza prescrizioni

Osservanza prescrizion

Osservanza prescrizioni

Controllo Temperatura
del prodotto

Presenza di sangue
e grasso su portg,
slipili @ parali

Cattivo stato di conserva-
zione delle carcasse

Garantire una buona venti-
lazione ed un efficente
controllo deli’'umidita nelle
celle

Evitare la commistione di
mezzene calde e fredde

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

24

Sezionamento mezzene e
carcasse In tagl primari:

- anterion

- postenion

- busti, selle, ecc

Contaminazione carni

Utilizzare attrezzature pu-
lite e sanificate e piani di
lavoro idonel

Evitare di plantare coltell
nelle carni

Limitare la movimentazione
manuale delle carni ed evi-
tare che tocchino il suolo

Educazione del personale

Educazione del personale

Educazione del personale

Cattiva conservazione

Rispettare la catena del
freddo

Osservanza prescrizioni

Controllo temperatura
del locali e delle carni

25

Spedizione

Contaminazione carni

Mantenere separate le car-
ni imballate dalle carni non
protette

Assicurare adeguata prote-
zione delle carni durante le
operazioni di carico

Verifica assenza insetti
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Trasporto carni

Cattiva conservazione

Rispettare la catena del
freddo

Osservanza prescriziont

Controllo temperatura
dei locali e delie carn

Cattiva conservazione

| mezzi di trasporto devono
essere strutturati in modo da
garantire per tutta la durata
del trasporto le temperature
di + 7°C per le carni fresche
e di + 3°C per le frattaglie

Osservanza prescrizioni

Controllo temperatura
durante il trasporio &
prima del carico

che organolettiche delle
carnt

Alterazione delle caratteristi-

Le parti del’automezzo che
vengono a contatto con le
carni devono essere di ma-
teriale resistente, con su-
perficie liscia e faciimente
lavabile e disinfettabile, tale
matenale non deve alterare
le caratteristiche organoletti-
che della carne

I

Contaminazione ambientale

Gl automezzi devono impe-
dire la fuonuscita di liquidi

Insudiclamento carni

La sospensione det quarti deve
avvenire ad una altezza tale
che le carni non tocctuno i
pavimento; « ganci devono
essere pulit e le corde devo-
no essere utihzzate soltanto
una volta

Durante il trasporto & vietato
utilizzare rivestiment tempo-
rane! del pavimento

Osservanza prescriziont

-

Osservanza prescrizion

L

Non utiizzare corde lunghe
per lappendimento dei quart

Osservanza prescrizioni

Contaminaziont carni

Ewvitare Il trasporto promiscuo
tra carni fresche imbaliate e
carni fresche non protette

Trasporto separato o in
tempi diverst

.

| S
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1 | Amvo e stoccaggio
cami fresche

Contaminazione carni

Evitare la promiscuita
delle carnt imballate
e le carni non imbaliate

Stoccare le carni nei lo-
cali frigoriferi solo dopo
adeguate operazioni

di pulizia

Asportare le parti di car-
ne venute eventualmente
a contatto con il suolo

Evitare eccessivo carico
delle celle

Evitare che ie carni
entrino In contatto con
pareti, pavimenti, stipiti
ecc.

il personale addetto

alle operazioni di scarico
deve Indossare sopra-
vesti pulite ed idoneo
copricapo

Assicurare adeguata
protezione delle carni
durante le operazioni
di scarico

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescriziont

Educazione personale

Programmazione lavoro

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrziont

Campionamento di
superficie (20 cmq)
per esame batterio-
logico

Verifica assenza insetti
e polvere

CBT <10° /cmq
E.Coli £ 100/emq
Staf. < 100/cmq
Satmonella: assente

Cattivo stato di conser-
vazione

Controllo del pH (<6)
e della temperatura a
cuore (< +7°C)

Campionamento di
superficie (20 cmq)
per esame batterio-
logico

CBT = 10° femg

E Coll < 100/cmg
Staf. < 100/cmq
Salmanella: assente
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2 | Lavorazione carni Contaminazione carni

Verificare la putizia del
locah, piani di favoro e
attrezzature prima di

iniziare la lavorazione

Le carni insudiciate
devono essere ripulite
mediante asportazione
delle part

Utilizzare pedane gri-
gliate nelle postazions di
lavoro

Evitare I'utilizzo di se-
gatura ¢ altro matenale
non idoneo

Utilizzare idonel sistemi
per Ja raccolta e l'alion-
tanamento del grasso e
ossa

Verificare il corretto com-
portamento del personale
che deve indossare so-
pravesti di colore chiaro
e pulite, idoneo copri-
capo e far uso degti ste-
rifizzaton per sanificare

1 coltelli

Evitare promiscuita tra
imballagg! e carni non
protette

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizion

Osservanza prescrizion

Osservanza prescrizion

Educazione del personate

Osservanza prescrizioni

Controlio della sani-
ficazione mediante
Putiiizzo di tamponi
su superfici deter-
minate (20 cmq) su
tavoli, nastr, attrez-
zature

Verifica funzionamento
stenitzzatorn

E.coli«sfcma
CBT<100/cmg

Cattivo stato di conser-
vazione

La temperatura della
carne non pud superare
i +7°C durante le opera-
ziont di sezionamento

Osservanza prescrizioni

Programmazione tempi di
lavorazion

Controllo tempera-
ture
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3 | Spedizione

Contaminazione carni

Cattiva conservazione

Mantenere separate le car-
ni imballate dalle carni non
protette

Assicurare adeguata prote-
zione delle carni durante le
operazioni di carico

Rispettare la catena del
freddo

Osservanza prescrizioni

Esame microbiologico
sul prodotto finito
mediante campiona-
mento di una superfice
determinata

Controllo temperatura
dei locali e delle carni

CBT = 10* /cmg
E.Caoli < 100/cmq
Stat. < 100/emqg
Salmonelia: assente
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b2

Trasporto
- mezzi di trasporto

Sindromi da perfrigera-
zione o colpo di calore,
insufficienza cardio respi-
ratoria, decess!

Protezione degii animah
da intemperne & forti
variazioni chmatiche

Cubatura e ventilazione
adeguate alle condizion
di trasporto

Ogni partita

Ogni pariita

Osservanza prescrizioni

Evitare il trasporto nelle
ore pw calde della giornata

Osservanza prescrizioni

Legge

Legge

Verifica autorizzazione

Verifica autorizzazione

Benessere animale

Benessere animale

Lesioni traumatiche

Pavimenti resistenti con
superfic non sdrucciole-
voli

Rampe di canco con pa-
vimento non sdrucclole-
vole e protezione laterale

Spazio sufficiente per
stazione eretta o coricata
degh aoumall e barriere
protettive per proteggerli
dat movimenti deli’auto--
mezzo

Ogni partita

Ogni partita

Ogni partita

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescnzioni

Evitare eccessivo carico

Legge

Legge

Verifica autorzzazione

Verifica autorzzazione

Corretto rapporto
animali/superficie

Presenza lestoni
traumatiche sulla
carcassa

Presenza lesioni
traumatiche suila
carcassa

Presenza lesioni
traumatiche sulla
carcassa

Carni DFD

Propagazione infezioni

Pavimenti e pareti ben
connesst e raccordat fra
loro per impedire la fuori-
uscita di iguami

Ogni partita

Osservanza presciizion

Legge

Verifica autorizzazio-
ne

Danni a persone e cose

Dispositivi di chiusura at-
t ad impedire la fuga de-
glranimali

Ognt partita

Osservanza prescrizioni

Legge

Vernfica autorizzazio-
ne

- Animali

Lesioni traumatiche
Stress
Decessi

Evitare il maltrattamento
degh animali e I'abuso di
apparecchi a scarica elet-
trica

Ogni partita

Osservanza prescrizioni
Istruzione del personale
Personale in numero ade-
guato per le operazioni

Legge

Presenza di lesioni
traumatiche sulla
carcassa
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N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI Lt ] = A sl Ml B
~ PREVENTIVA DEL CORRETTIVA L | SN A
3 CONTROLLO METODOLOGIA | RACCOLTA DATI
2 | Stalle di sosta Stress Spazi sufficientemente Rapporto capi/superficie Carni DFD
ampi per Il ncovero degi Programmazione del lavoro
animah evitando | eccessivo affolla-
mento
Numero adeguato Sufficiente ventitazione
abbeveratot Costituzione di gruppi omo
genel
Insudiclamento animah Pareli e pavimenti solidi, Pulizia e manutenzione delle
impermeabil e facimente superici
| lavabili e disinfettabii
=4 i =
Propagazione infezioni Presenza di recinti o loca Osservanza prescrziont
Il separati per gl animali
malati o sospetti
3 | Avvio degli amimali alla Lesioni trumatiche Corndot per o sposta- Osservanza prescrizioni
maceliazione mento degli animah co-
Stress struiti in modo da evitare
traumi
Insudiciamento animalt |
Pavimenti nvestiti in ma- Osservanza prescrzion
| teniale non sdrucciolevole
e con pendenza minima
Evitare soste prolungate Programmazione del lavoro Verifica temps di
degh animali net corridos sosta
' Divieto di maltrattamenti Educazione personale
agl animall |
o — — S — _
4 | Stordimento
elettronarcosl Lesion traumatiche Utiizzo corretto della Continua Manutenzione attrezzatura
corrente elettnica da parte Educazione personale
Stress di personale istruito .
Cattivo dissanguamento Immobilizzazione degil Continua Utihzzo idonee attrezzature
J animall con mezzidonel Manutenzione attrezzatura
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N. . FASE RISCHIO " AZIONE FREQUENZA ~ AZIONE LIMITI ; i =
- PREVENTIVA - DEL CORRETTIVA g o COAANE | RATERESEN AT
= . =y CONTROLLO METODOLOGIA | RACCOLTA DATI
- anidnde carbonica Lesioni traumatiche Utihzzo corretto dell'im- Continua Utilizzo 1donee attrezzature
planto Manutenzione attrezzatura
Stress
Cattivo dissanguamento
5 lugulazione e Contaminazione delle Uso di coltelli pulti e Educazione del personale Controllo funziona-
dissanguamento carny sanficati tra un suino e mento stenlizzaton
l'altro
Corretta manualita di Educazione del personale
incisione
Insufficiente dissangua- lugulazione subito dopo Personale in numero suffi- Verifica del tempi Accumulo di ammall
mento lo stordimento ciente e con specifica man- esecuzione storditi In attesa d
sione dissanguamento
Tempr sufficient di dis- Adeguata lunghezza e velocita
sanguamento nastro di trasporto
6 | Trasfermento e appendi- Contaminazione della Utilizzare coltelli, ganci e Educazione del personale
mento carcassa e dellambiente | attrezzature pulite e sa-
nificate
7 | Scoftatura Insufficiente depilazione Controllo T acqua Continua Ripristino temperatura
Controllo tempo di im- Continua Adeguamento velocita catena
mersione
Controllo livello acqua Continua Ripristino livello
nella vasca
Contaminazione delle Controllo T” acqua Continua Ripristino temperatura
carni
Controllo tempo di im- Continua Adeguamento veloclia catena
mersione J
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e - L e b ._4'_..'.:\.-_- =5 e R e ) ah -— 4% e i 4 fi e o she ] ek Sy re o g
KoL - i 2 Loy ) W \ d
b 5p ol T Lo W e g i : bbb St bt
'N. " "RISCHIO | AZIONE | FREQUENZA | AZIONE LIMITI il e LTI
P S| T | PREVENTIVA DEL " CORRETTIVA ) [ieeran rya e v [ peme e g
- B U 1 e . . | CONTROLLO - | METODOLOGIA | RACCOLTA DATI -
| 3e Tt ourighs r - 4
2 4 TSI 43
Controllo contaminazione Ricambio periodico CBT < 100/ml Prelievo di 10 cc di
acqua Docciatura suini prima defla Enterobat < 10/mi acqua dalla superficie
macellazione Enterococchi < 10/ml
Svuotamento e lavaggio a fine Stafilococchi < 10/ml
giornata Clostrdi s.r < 10/ml
8 | Depilazione Insufficiente depilazione Controllo efficienza Continua Manutenzione attrezzatura
depilatrice
Rispetto tempi di perma Continua Adeguamento velocita catena
nenza nella depilatrice
9 | Flambatura Insufficiente depilazione Controllo efficienza Continua Manutenzione attrezzatura
1 attrezzatura Regolazione intensita flambaggio
[A]
-
1 Rispetio tempi di flam Continua Adeguamenio velocita catena
batura
10 | Ritinitura manuale deila Insufficiente depilazione Corretta manualita Educazione del personale
depilazione (se necessaria) Personale in numero sufficiente
Contaminazione delle Pulizia e sanificazione Verifica funzionalita sterlizza-
carcasse coltelli ton
Educazione del personale
1 " docciatura Insufficiente lavaggio Corretto funzionamento Manutenzione attrezzatura CBT < 10° - 10%cmgq Prelievo 10 cmg coten-
carcasse impianto Aumento pressione acqua Enterobatt < 10%c mq na da gola o inguine o
Strfecali < 10-/cmq plastre a contatto
Staf coag + <10/cmq
Clostndi s r <10 /cmgq
12 | Eviscerazione Contaminazione delle Eviscerare entro 45 minuti Evitare I'eccessivo carico Verifica del tempi di
carni e delle frattaghe dallo stordimento della linea di macellazione macellazione
Personale in numero suffi-
clente
|
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q“"‘li L O N R s iy -i"l"?-*f . !r" = 'li #1 e
. | o , LN
v | Erusros | A s s | | aley gt mﬁ? oﬂmgéqh TT, GrnE
N. FASE FHEQI.IENZA . AZIONE LIMITI -'*"r"-h M A A, ol
= _ DEL .| CORRETTIVA . e oot ‘?-‘
CONTROLLO METODOI.OG]A lucco TA DA
Non piantare colteili nelle Osservanza prescrizioni
carn
Pulizia e sanificazione Verifica funzionalita stenizza-
coltell tor
Educazione del personale
Mancata cornspondenza | ldentificare gli organi Osservanza prescrizioni
asportati
Contaminazione viscer Utihzzare attrezzature pu- Educazione del personale CBT < 10* - 10%cmq Prelevo 10 cmq co- Imbrattamento
e carcassa iite e sanificate Enterobatt. < 10%cmq tenna da gola o inguine | carcassa
Str fecah < 10%/cmq piastre a contatto
Incidere 'addome lungo Educazione del personale Staf coag + <10%/cmq Imbrattamento
la linea alba senza incide- Clostndi s r <10°%/cmq carcassa
re | viscer sottostanti
Asportare la vescica e Educazione del personale Verifica esecuzione imbrattamento
l'utero, previa legatura Approntamento matenale carcassa
necessarno
Evitare di incidere la ci- Asportare la cistifellea dopo Imbrattamento
stifellea la visita sanitaria carcassa
Asportare intestino e sto- Osservanza prescrizion Imbrattamento
maco senza inciderh Educazione del personale carcassa
Contaminazione fratta- Evitare di incidere t visce- Osservanza prescrizion
gle n e di appoggiarlt su su- Appendere 1 viscer
perfici non idonee
13 | Toelettatura del punto di Contaminazione Utilizzare attrezzature pu- Educazione del personale
dissanguamento carcassa lite e sanificate
14 | Dwvisione della carcassa Contaminazione Utilizzare attrezzature pu- Educazione del personale

Inmezzene

carcassa

lite e sanificate
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16 | Reirgerazione

-ec -

carcasse

impianto

Aumento pressione acqua

Eccessivo carico frigo-
nfero

Contaminazione
carcasse

Cattivo stato di conserva-
zione delle carcasse

Effettuare una macellazione
commisurata alla capacita
delle celle fngorifere

Evitare Il contatto delle car
ni con stipih, porte e pavi-
menti delle celle

Evitare soste prolungate
delie carni a temperatura
ambiente

Limitare la movimentazione
manuale delle mezzene

Garantire una buona venti-
lazione ed un efficente
controllo dell'umidita nelle
celle

Evitare la commustione di
mezzene calde e fredde

17 | Spedizione

Contaminazione carni

Mantenere separate fe car-
ni imballate dalie carni non
protette

Assicurare adeguala prote-
zione delle carni durante le
operazioni di carco

Programmazione della macei-

lazione

Osservanza prescriziont

Osservanza prescrizion

Osservanza prescriziont

Osservanza prescriziont

Osservanza prescnzion

Enterobatt < 10%cmg
Strfecall < 10¢/cmg

Staf coag + <10%/cmq
Clostridi s r <10-/cmq

na da gola o inguine o
prastre a contatto

' e MONITORAGGIO
N. FASE . RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI : + ferae
- PREVENTIVA DEL CORRETTIVA [ R =2 -
CONTROLLO METODOLOGIA | RACCOLTA DATI
Raffreddare adeguata- Manutenzione attrezzature
mente la lama
15 | {Indocciatura Insufficiente lavaggio Corretto funzionamento Manutenzione attrezzatura CBT < 107 - 10° /cmq Prelievo 10 cmq coten-

Controllo temperature
del locall e del pro-
dotto

Stato di conserva-
zione merce

Presenza di sangue
€ grasso su porte,
stipiti e pareti
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N.| FASE FREQUENZA AZIONE LIMITI
Te 15, . DEL 5 CORRETTIVA i S T R = = L il (TR
CONTROLLO - -METODOLOGIA | RACCOLTA DATI -
Cattiva conservazione Rispettare la catena del Osservanza prescriziont Controllo temperatura
freddo del local e delle carni
SEZIONAMENTO A CALDO
| - o ‘T -
Contaminazione e molti- | Controllo T° ambiente Continua Ripristino temperatura Legge Tamponi su tavolt di
plicazione microbica tavoro su 20 cmq e/o
Controllo T° sterlizzaton Continua Ripristino temperatura Legge su cotenna con prelie-
coltelli vo di 10 cmg
Pulizia reparto e attrez- Dopo ogni sosta Igiene adeguata GMP
zature Ripetere pulizta GMP
Educazione personale GMP

Corrette manualita da par-
te del personale
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N. FASE

Sl bl e

FREQUENZA
DEL
CONTROLLO

O i |

AZIONE
CORRETTIVA

LIMITI

e MONITORAGGIO

METODOLOGIA

RACCOLTA DATI

1 Arrvo e stoccagglo
carni fresche

-gg -

Contaminazione carni

Evitare la promiscuita
delle carni imbaliate
e le carni non imballate

Stoccare le carni nei lo
call frngorifer solo dopo
adeguate operazioni

di pulizia

Asportare le parti di car-
ne venute eventualmente
a contatto con il suolo

Evitare eccessivo carco
delle celle

Evitare che le carm
entrino In contatto con
pareti, pavimenti, stipiti
ecc

Ewvitare 'uso di giostre zin
cate o comunque sporche

Il personale addetto

alle operazioni di Scarico
deve Indossare sopra
vestl pulite ed idoneo
copricapo

Assicurare adeguata
protezione delle carni
durante le operazioni
di scarico

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

Educazione personate

Programmazione lavoro

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizion|

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

Cattivo stato di conser-
vazione

Controllo del pH (< 6)
e della temperatura a
cuore (< +7 C)

Campionamento di
superficie (20 cmq)
per esame batterio-
logico

Campionamento di
superhcie (20 cmq)
per esame batterio-
logico

CBT < 10%cmq

E Coll <100/cmq
Staf. < 100/cmq
Salmonelia assente

CBT < 10°/cmq

E. Coll < 100/cmq
Staf. < 100/cmq
Salmonella assente
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 FASE

] e ZA Shiaie ] _.‘—"-‘f't’i
- | FREQUENZA |

= Py
hlyist DSt

CONTROLLO

2 Lavorazione carni

Contaminazione carni

Verficare la pulizia dei
local, piani di lavoro e
attrezzature prima di

iniziare la lavorazione

Le carni contaminate
devono essere ripuhte
mediante asportazione
delle parti insudiciate

Utilizzare pedane gri-
gliate nelle postazioni di
lavoro

Ewvitare l'utilizzo di se-
gatura o altro materiale
non idoneo

Utilizzare idonei sistemi
per la raccolta e f'allon-
tanamento del grasso e
ossa

Verificare Il corretto com-
portamento del personale
che deve indossare so-
pravesti di colore chiaro
e pulite, iIdoneo coprni-
capo e far uso degli ste-
rilizzatori per sanificare

1 coltell

Evitare promiscuita tra
Imballaggi e carni non
protette

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizion

Osservanza prescriziont

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizioni

Educazione del personale

Osservanza prescrizioni

Controllo della sani-
ficazzione mediante
futihizzo di tamponi
su superfici deter-
minate (20 cmq) su
tavoll, nastri, attrez-
zature

Esame microbiologico
sul prodotto finito,
mediante camptona-
mento di 50 grammi di
prodotto

E Coll. < 5/cmq
CBT < 100/cmq

m M C
CBT 108 5x10°% 2
Colformt  10° 5x10° 1
Staf coag + 50 5x10° 1
Clostndi s.r. 10 102 1
Su carni sezionate/gr

cBT 10° - 5x107
Coliformi 10*

Staf coag +10°

Staf fecall  10°
Clostrdi s.r 107

su carni trite/grammo

Cattivo stato di conser-
vazione

La temperatura della
carne non puo superare
1 +7°C durante le opera-
zioni dr sezionamento

Osservanza prescrizioni

Programmazione tempi di
lavorazione

Legge

Controllo tempera-
ture carni e ambiente
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N. FASE

RISCHIO

AZIONE
PREVENTIVA

Fol

FREQUENZA
DEL

CONTROLLO

AZIONE
CORRETTIVA

LIMITI

€7 MONITORAGGIO
METODOLOGIA | RACCOLTA DATI

3 | Confezionamento
(sottovuoto o atmosfera
modificata)

4 Spedizione

-z€ -

tiplicazione microbica

Ricontaminazione € mol-

Controllo T carne

Controllo T" ambiente

Pulizia reparto e attrezzature

Fiitrazione aria

Controllo saldature

Controllo gas inerte
(dove aggiunto)

Ripristino temperatura

Ripristino temperatura

Ripetere pulizia

Manutenzione impianto e
filtri

Contaminazione carni

Cattiva conservazione

Mantenere separate le car
ni imballate dalle carni non
protette

Assicurare adeguata prote
zione delle carni durante le
operazioni di canco

Rispettare la catena del
freddo

| Osservanza prescrizioni

Controllo temperatura
det localh e delle carni
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: o A MONITORAGGIO
N. FASE RISCHIO AZIONE AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI el
PREVENTIVA RICHIESTA CONTROLLO CORRETTIVA ot
o 3 ; - METODO DATI
1 | Carico Traumatismi Miglioramento operazioni Cattura manuale Ogpni partita Contestazione partita GMP Visivo % traumatizzati
cattura Idonea struttura gabbie Ogni partita Contestazione partita GMP
Contaminazione car- Eliminazione residui Digiuno alimentare Ogni partita Contestazione partita calzh Visivo Presenza materiale
ni e macelto alimentari dal tubo digiuno alimentare
digerente
2 | Trasporto Stress Evitare sovraffolla- Idoneita automezzo Ogni partita Contestazione partita GMP Visivo N capi/gabbia
mento Carico adeguato Ogni partita Contestazione partita GMP Visivo N capi/gabbia
Limitare sbalzi Protezione automezzo Ogni partita Contestazione partita GMP Visivo N capi/gabbia
termict
Contaminazione Pulizia gabbie Sanificazione gabbie Fine lavorazione Verifica sanificazione GMP Visivo
plumaggio in singolo
1
H
|° 3 | Sosta Stress Limitare sbalzi Area sosta Giornaliera Attivare ventilatori Termometro
termici riparata Bagnare pavimento
Impianto ventilazione
e raffrescamento
Consentire sosta . Organizzazione trasporto
sufficiente e macellazione Ogni partita Ritardo macellazione >/1ora Orario arrivo
Contaminazione Evitare schizzi Lavaggro automezzi e gabbie Giornaliera
piumaggio d’'acqua In settore separato
Pulizia pavimenti a secco
4 | Appendimento Traumatismi Adeguato sistema Istruzione personale Ogni partita Modifica operazioni GMP Visivo % traumatizzati
appendimento Adeguare funzionalita Ogni partita appendimento
impianto
5 | Stordmento Cattivo dissan- Adeguato sistema Taratuta impianto Ogni partita Ripristino funzionalita GMP Visivo % maldissanguati
guamento stordimento impianto
6 | lugulazione Cattivo dissan- Adeguato sistema Posizionamento lama Ripristino funzionalita GMP Visivo % maldissanguati
guamento iugulazione implanto
Incisione gozzo
Contaminazione cro- Corretto impiego Pulizia e samficazione lame Ogni partita Corretto posizionamento | GMP Visivo
ciata attrezzature Alternanza coltells e forbici e utilizzo steriizzaton Batteriologico
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by i : MONITORAGGIO
N. FASE RISCHIO AZIONE AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI
PREVENTIVA RICHIESTA CONTROLLO CORRETTIVA
METODO DATI
7 | Dissanguamento Cattivo dissan- Consentire un tempo Regolazione lunghezza Ogni partita Rallentare velocita GMP Visivo % maldissanguati
guamento adeguato catena Velocita catena
8 | Scottatura Contaminazione Evitare eccessiva Ricambio acqua Giornaliera Aumentare it ricambio GMP Litrt affluiti/ora
crociata contaminazione acqua
Uso prodotti autorizzati
9 | Spumatura Contaminazione Corretta pulizia Manutenzione dita gomma Sostituzione dita gomma | GMP Visivo
crociata Caduta d’acqua in continuo Ristrutturazione macchina| GMP Batteniologico
Lavagq frequenti {accessibilita per pulizia)
Rivedere sanificazione GMP
i
2 10 | Eviscerazione Contaminazione Evitare incisione Taratura impianto Ripristino funzionalita GMP Visivo
) crociata viscen impianto Batteriologico
Eliminare sporcizia Lavaggio in continuo Perfezionare lavaggio GMP
dall'attrezzatura Rivedere sanificazione GMP
11 | Lavaggio Decontaminazione Quantita d’acqua sufficiente Regolazione getti Giornaliera Admento portata GMP Fisico Portata acqua
carcasse insufficiente e a corretta pressione e pressione Batteriologico
12 | Operazioni Contaminazione Eliminare cause di Igiene lavorazione Continua Istruzione personale GMP Visivo
manuali{ac- croclata contaminazione Pulizia attrezzature Continua Rivedere sanificazione GMP
cosclatura,ap-
pendimento)
13 | Incassettamen- {nquinamento micro- Imprego cassette Uso cassette nuove Divieto riciclo Visivo
to bico pulite Sanificazione efficace Rivedere sanificazione Batterologico
14 | Raffredda- Proliferazione Eliminare umidita carcassa Fase di asciugatura Continua Regolazione impianto Visivo
mento microbica a forte ventilazione Igrometro U.R.
Abbattere temperatura velo- Regolazione tunnel Giornaliera Regolazione impianto Legge Termometro T° tunnel
cemente ed in modo T carne In uscita
uniforme
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FASE

T W

RISCHIO . . .

M, o

gt () Bes IR
£y

.+ AZIONE -

FREQUENZA

 AZIONE . -

LIMITI

|7 moniTORAGGIO

microbica

prima del carico

N. L AZIONE @y |-
« PREVENTIVA . %+ RICHIESTA CONTROLLO CORRETTIVA ET g oy 0y
el TAIGS Ay 7 - Ly METODO DATI
15 | Deposito Proliferazione Mantenere T° adeguata Controflo T° Continua Regolazione impianti Legge T registratore | T° cella
microbica Giornaliera Termometro T° carni
16 | Spedizione Proliferazione Mantenere T° adeguata Climatizzazione locali Continua Regolazione impianti T registratore | T° locali
microbica Rapidita operazioni Giornaliera Termometro | T° carni
Contaminazione Protezione adeguata Attrezzature idonee Programmare spedizioni
microbica
17 | Trasporto Proliferazione Mantenere T° adeguata Raffreddamento automezzo QOgpni carico Effettuare raffreddamento Termometro T° automezzo
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L= Y0

da attrezzature e superfici
Evitare contatti tra carn
e scarti di lavorazione

Allontanamento scarti
Sanificazione contenitori

Migliorare sanificazione

: A AN MONITORAGGIO
N. FASE RISCHIO - AZIONE AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI TEan y
; PREVENTIVA RICHIESTA CONTROLLO CORRETTIVA v
METODO ' DATI
1 | Ricevimento Contaminazione Buona qualita igienica Selezione fornitori Cambio fornitort Batteriologico
materia microbica carcasse Respingimento lotto
prima esterna Mantenimento T° adeguata Trasporto adeguato Ogni partita “ Termometro T° carni in arrivo
Miglioramento operazioni Adeguata protezione Continua
scarico
Cattivo dissangua- Idonee modalita maceliazione Selezione fornitori Ogni partita Cambio fornitori Visivo % maldissanguati
mento Respingimento lotto
2 | Lavorazione Proliferazione Mantenimento T° adeguata Climatizzazione locale Giornaliera Regolazione impianti Legge Te registratore | T° ambiente
microbica Rapidita operazioni Sostituzione filtn ana Igrometro U.R. ambiente
Controllo umidita Organizzazione lavoro GMP Termometro Te carni
Istruzione personaite
Contaminazione Eliminare cause Pulizia attrezzature Giornaliera Migtiorare sanificazione Visivo
crociata contaminazione Batteriologico

3 | Deposito
Spedizione
Trasporto

Stesse
modifiche che
per macellazione
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CARNI MACINATE, IN PEZZI INFERIORI! Al 100 GRAMMI E PREPARAZIONI DI CARNE

N. AZIONE |
’ | 2 s DELY N CORRETTIVA
. CONTROLLO o o el B
1 Ricevimento e selezione Contaminazione Controllo T° materia prima Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge Termometro Registro
matena prima microbica Contestazione lotto
Controllo T? automezzo Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge Termometro Registro
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia prima Ogni consegna Respingimento merce GMP GMP
lgiene attrezzature di trasporto Ogni consegna Respingimento merce GMP GMP
Pulizia e disinfezione reparto Giornaliera Ripetere pulizia GMP Tamponi per CBT su Registro
Igiene adeguata 20 cmgq
Analisi laboratono VED!I TABELLA Contestazione fornitura Legge-GMP Metodo d'analisi Registro
(VEDI TABELLA) approprnato
| —
>
i Inquinamento residut | Analisi laboratono Occasionale Contestazione fornitura Legge-GMP Metodo d’analis! Registro
chimici appropriato
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione Pulizia e disinfezione reparto Settimanale Ripetere pulizia GMP Tamponi per CBT su Registro
microbica e attrezzature lgiene adeguata 20 cmq
Controlio T° cella Continua Ripnstino funzionaiita Legge Termoregistratore Termoregistratore
impianto
3 | Scongelamento Contaminazione Pulizia e disinfezione reparto Fine ciclo Ripetere pulizia GMP Tamponi per CBT su Registro
(eventuale) microbica e attrezzature 20 cmq
Controllo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge Termoregistratore Termoregistratore
impianto
4 | Sezionamento carni VEDI SCHEDE RELATIVE AL SEZIONAMENTO
5 | Preparazione e pesatura Errato dosaggio Rispetto dosi impiego Ogni lotto Ripristino condizioni Legge-GMP Verifica concentrazione Registro
additivi e condiment GMP
Controllo miscelazione Ogni lotto Ripristino condizioni Legge-GMP Verifica concentrazione Registro
GMP
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE -

CARNI MACINATE, IN PEZZI INFERIORI Al 100 GRAMMI E PREPARAZIONI DI CARNE

SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE RISCHIO | AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI
: RICHIESTA DEL CORRETTIVA o k;
CONTROLLO METODO
6 | Trasformazione Contaminazione Controllo T' reparto, carnl Continua Ripristino temperatura Legge Termoregistratore Termoregistratore
{macinatura, tagho microbica ed altr ingredienti
preparazione)
Sanificazione locall ed attrezza- | Giornaliera Ripetere sanificazione GMP Tamponi Registro
ture
Igiene di processo Continua Ripristino condizioni GMP Tamponl Registro
GMP
lgiene del personale Continua Educazione del personate GMP
GMP
Controlio T prodotto finito Continua Ripristino temperatura l egge Termoregistratore Termoregistratore
7 | Contezionamento Contaminazione Controllo chiusura confezion Continua Riconlezionamento GMP
microbica | Ripristino funzionalita
impianto
Controllo composizione Continua Ripristino funzionalita Legge
atmosfera modificata tmpianto
(dove necessario)
| Controllo prodotto finito Settimanale | egge Prehevo campioni Registro
8 | Stoccaggio Contaminazione Controllo T Continua Ripristino temperatura Legge Termoregistiatore Termoregistratore
microbica
9 | Trasporto Contaminazione Controllo T QOgni spedizione Ripristino temperatura
Controllo autorizzazio- Ogni spedizione
‘ ne sanitana




CARN! MACINATE, IN PEZZ| INFERIORI Al 100 GRAMMI E PREPARAZIONI DI CARNE

ANALISI MICROBIOLOGICHE SU MATERIE PRIME

1) CARNI
BOVINO/OVINO SUINO

StafiloCOCCO .o -
* .
SalMONEHA e ( ;/ltello)

Listeria m. ..o
Altre determinazioni secondo necessita (Campylobacter - lieviti - muffe - Yersinia - ecc.)

2) VEGETALI

* k . .
(" vegetaliin foglia)
* % .. .
(" vegetali in foglia)

* ok % %

LIS BIIA M. it e
Clostridi SOIfITOTIA. ...eieee e e

3) SPEZIE

SaAIMONEIIA oo
Clostridi SOIfItOTIA. .ovee e
It 1S et e

4) FORMAGGI

Patogeni e sporigeni secondo necessita

5) OVOPRODOTTI

Prescrizioni di legge (D.L.v0 85/93) .....ccovveiiiiiiiiiiiic e

6) PRODOTTI DA FORNO E SEMILAVORATI PER IMPANATURA

AVICOLO

SaAIMONEHA ..ottt et (** nei prodotti non stagionati crudi)

Altri patogeni secondo tipologia prodotto

. occasionale
*
: frequente
* . .
. sistematico
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LINEE GUIDA PER L'AUTOCONTROLLO '

PRODOTTI A BASE DI CARNE
E ALTRI PRODOTTI
DI ORIGINE ANIMALE
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AFFETTATI COTTI E CRUDI

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Climatizzazione prodotti Contaminazione microbica Controllo T° Continua Ripristino temperatura Inferiore +4°C
2 | Rimozione dellinvolgene e/o| Contaminazione microbica Contollo T° reparto e Continua Ripristino temperatura GMP
del budello con eventuale prodotto
toelettatura
Filtrazione aria Giornaliera Sostituzione filtri GMP Campionamento
ambientale
Sanificazione locali e Giornaliera Ripetere sanificazione CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
attrezzi za settimanale per CBT
su 20 cmg
Separazione netta la- Continua GMP
vorazione prodotti cotti
e prodotti crudi
Rispetto igiene di pro- Continua Ripristino condizioni di GMP | CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
cesso za settimanale per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale GMP
3 | Affettatura e sistemazione Contaminazione microbica Controllo T° reparto e Continua Ripristino temperatura GMP
fette prodotto
Filtrazione aria Giornaliera Sostituzione filtri GMP Campionamento
ambientale
Sanificazione locali e Giornaliera Ripetere sanificazione CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
attrezzi za settimanale per CBT
su 20 cmg
Separazione netta la- Continua GMP
vorazione prodotti cotti
e prodotti crudi
Rispetto igiene di pro- Continua Ripristino condizioni di GMP | CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
cesso za settimanale per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale GMP
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AFFETTATI COTT! E CRUDI

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
4 | Confezionamento in busta Contaminazione e/o molti- Controlio saldature Continua Riconfezionamento GMP
o vaschetta plicazione microbica Ripristino funzionahtta GMP
impianto
Controllo gas inerte Oraria Ripristino funzionalitta GMP
(dove aggiunto) impianto
Controllo T° celia Giornaliera Ripristino temperatura massimo +4°C

5 | Stoccaggio

Moltiplicazione microbica

NOTA: | prodotti cotti che non hanno budelio da asportare netla fase 2 devono avere un involucro protettivo e devono essere stati pastorizzati

m




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

BRESAOLA
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Ricevimento materia Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
prima Contestazione lotto
Controlio T° automezzo | Ogni consegna Sensibitizzazione fornitori Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrezza-| Ogni consegna Sensibilizzazione forniton GMP

ture di trasporto

Contestazione lotto

nastri trasporto

Ripetere pulizia

Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensiie per CBT
su 20 cmq
Inquinamento residui chimict | Ricerca residui Sensibilizzazione forniton Legge Analisi di laboratorio
Contestazione lotto per sostanze inibenti
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controilo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmg
3 | Scongelamento Contaminazione microbica Controtlo T° carne Ogni lotto Ripristino funzionalita Legge
(eventuale) impianto
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmg
4 | Preparazione e pesaiura Sovradosaggio additivi Rispetto dosi di impiego | Ogni lotto Fare nuova preparazione Legge
ingredientt ed additivi
5 | Salatura, zangolatura e Contaminazione microbica Controllo T° reparto Continua Ripristino T° Legge
massaggio
Igiene attrezzature e Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-

za mensile per CBT
su 20 cmq




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

BRESAOLA
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmg Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
6 | Cella diffusione sale Contaminazione microbica Controllo T° e umidita Continua Ripristino funzionalita Legge
celta implanto
Pulizia e disinfezione Ogni lotto Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmqg
7 | Lavaggio e spazzolatura Contaminazione microbica Controlio T° e ricambio Ogni lotto Ripristino temperatura e GMP
prodotto acqua funzionalita impianto
Pulizia e disinfezione Ogni totto Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
(I.n reparto Ripetere puhizia za mensile per CBT
© su 20 cmq
| —
8 | Vestitura Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Ogni lotto Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
: linea Ripetere pulizia za mensile per CBT
| su 20 cmq
; —
§ 9 | Asciugatura Fermentazioni anomale e Controllo T° e umidita Giornaliera Taratura sonde GMP
k produzione di tossine ambientale Ripristino funzionalita GMP
i impianto
|
i
; 10 | Stagionatura Fermentazioni anomale e Controllo T° e umidita Giornaliera Taratura sonde GMP
produzione di tossine ambientaie Ripristino funzionalita GMP
implanto
Controllo consistenza, Giornaliera Taratura sonde GMP
rigonfiamento e aspetto Ripristino funzionalita GMP
delle muffe impianto
1 Climatizzazione prodotto Controllo T° Continua Ripristino T° GMP
12 | Rimozione dell'involgente e/o| % Contaminazione microbica| Contoilo T reparto e Continua Ripristino temperatura GMP
del budello con eventuale prodotto
toelettatura

e e e o e o S e e e o
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

BRESAOLA
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
Filtrazione aria Giornaliera Sostituzione filtr GMP Campionamento
ambientale
Sanificazione locall e Giornaliera Ripetere sanificazione CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
attrezzi za mensile per CBT
su 20 cmqg
Separazione netta ta- Continua GMP
vorazione prodott cotti
€ prodotti crudi
Rispetto igiene di pro- Continua Ripristino condizioni CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
cesso di GMP za mensile per CBT
su 20 emq
Igiene del personaile Giornaliera Educazione del personale GMP
13 | Affettatura e sistemazione Contaminazione microbica Contollo T° reparnto e Continua Ripristino temperatura GMP
fette prodotto
Filtrazione aria Giornaliera Sostituzione filtr: GMP Campionamento
ambientale
Sanificazione locall e Giornaliera Ripetere sanificazione CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
attrezzi za mensile per CBT
su 20 cmq
Separazione netta la- Continua GMP
vorazione prodotti cotti
e prodottt crudi
Rispetto igiene di pro- Continua Ripristino condizioni CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
cesso di GMP za mensile per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale | GMP
14 | Confezionamento in busta Contaminazione e/o molti- Controllo saldature Continua Riconfezionamento GMP
o vaschetta plicazione microbica Ripristino funzionalita GMP
impianto
Controllo gas inerte Orana Ripristino funzionalita GMP
(dove aggiunto) impianto
15 | Stoccaggio Moltiplicazione microbica Controllo T° cella Giornaliera Ripristino temperatura massimo +4°C




- g6 -

STRUTTO E CICCIOLI

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Ricevimento materia prima | Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione fornitor Legge
Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitor Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibilizzazione forniton GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrezza- | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
ture di trasporto Contestazione lotto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
inquinamento residui chimici | Ricerca residu Senstbilizzazione fornitort Legge Analisi di laboratorno
Contestazione lotto per sostanze inibenti
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controllo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tampont con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmg
3 | Sezionamento e mondatura VEDI SCHEDE RELATIVE AL SEZIONAMENTO
4 | Cottura Contaminazione microbica Controlio T° e tempo di Continua Ripristino funzionalita GMP Grafico
cottura impianto
Controllo umidita am- Continua Adeguata estrazione del GMP
bientale vapori
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq




STRUTTO E CiCCIOLI

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
* CICCIOLI
5 | Spremitura e formatura Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmg Tamponi con frequen-
ciccioh reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale | GMP
6 | Salatura Controllo scheda tecnica | Ognli iotto GMP
sale alimentare
|
%]
o 7 | Confezionamento in busta o | Contaminazione e/o molti- Controllo saldature Continua Riconfezionamento GMP
! vaschetta plicazione microbica Ripristino funzionahita GMP
impianto
Controllo gas inerte Oraria Ripristino funzionalita GMP
(dove aggiunto) impianto
| * STRUTTO GREZZO
8 | Stoccaggio Alterazione del prodotto Controtlo tempi e condi- | Continua Destinazione del lotto Legge Analisi di laboratorio

zioni di stoccaggio

ad uso non alimentare

(CBT)




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PROSCIUTTO COTTO, SPALLA COTTA, ARROSTI E COTTI VARI INTERI

-16 -

ture di trasporto

Contestazione lotto

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 Ricevimento materia Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione fornitorn Legge
prima Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione forniton Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibilizzazione forniton GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrezza-| Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP

(eventuale)

Pulizia e disinfezione

Fine ciclo favo-

impianto

lgiene adeguata

CBT < 100/cmq

Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Inquinamento residui chimici | Ricerca residul Sensibilizzazione fornitori Legge Analisi di laboratorio
Contestazione lotto
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controllo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
imptanto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
3 | Scongelamento Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni lotto Ripristino funzionalita Legge

Tamponi con frequen-

st di trasporto

Ripetere pulizia

reparno razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
4 | Disosso Contaminazione microbica Controllo T° reparto Continua Ripristino temperatura Legge
Controllo T° sterilizzato- | Continua Ripristino temperatura Legge
ri coltelli
Igiene attrezzature e na- | Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-

za mensile per CBT
su 20 cmq

!
4
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PROSCIUTTO COTTO, SPALLA COTTA, ARROSTI E COTTI VARI INTERI

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
5 | Preparazione salina Sovradosaggio additivi Rispetto dosi di impiego | Ogni lotto Fare nuova preparazione Legge
6 | Stoccaggio salina Controllo T° Ogni lotto Riduzione tempi di stoc- GMP
caggio
Ripristino temperatura
7 | Siringatura Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
linea Ripetere pulizia za mensite per CBT
su 20 cmq
8 | Massaggio o zangolatura Contaminazione microbica Controllo T° Continua Ripristino temperatura GMP
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
9 | Stampaggio Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
linea Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
10 | Cotiura ed eventuale Inadeguato abbattimento Controlio tempi cottura e | Ogni lotto Taratura sonde T° a cuore
affumicatura (*) carica microbica Te forn Ripristino temperatura > 69 °C o F71
equivalente
11 | Ripressatura e raffredda- Contaminazione microbica Controllo tempi - T° am- | Ogni lotto Diminuzione tempi di GMP
mento biente - T° prodotto raffreddamento
Ripristino temperatura
12 | Disinstampaggio, toelet- Ricontaminazione e/o proli- | Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
tatura e imbustamento ferazione microbica linea Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmg




\
!
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PROSCIUTTO COTTO, SPALLA COTTA, ARROSTI E COTTI VARI INTERI

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
Controllo T° sterilizzatori | Continua Ripristino temperatura Legge
coltell
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale GMP
13 | Pastorizzazione di super- Inadeguato abbattimento Controllo tempi - T>am- | Ogni lotto Taratura sonde Minimo 15'a
fice carica microbica biente - T° prodotto Ripristino temperatura 80°C
Controllo tenuta vuoto Ogni lotto Ripetere confezionamento
confezione e pastorizzazione
14 | Raffreddamento Proliferazione microbica Controlio tempi - T° am- | Ogni lotto Diminuzione tempi di GMP
biente - T° prodotto raffreddamento
Ripristino temperatura
15 | Stoccaggio Proliferazione microbica Controllo T° celle Continua Ripristino temperatura Massimo +4°C

(*) = In caso di impiego di fumo liquido deve essere rispettato 1l limite massimo previsto per il 3,4 - benzopirene




CRUDI VARI INTERI

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Ricevimento materia Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
prima Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrez- Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
zature di trasporto Contestazione lotto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Inquinamento residui chmici | Ricerca residui Sensibilizzazione fornitori Legge Analisi di laboratorio
Contestazione lotto
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controllo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezio Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
3 | Scongelamento Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni lotto Ripristino funzionalita Legge
(eventuale) impianto
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
4 | Preparazione e pesatura Sovradosaggio additivi Rispetto dosi di impiego | Ogni lotto Fare nuova preparazione Legge
ingredienti ed additivi
5 | Salatura ed eventuale Contaminazione microbica Controllo T° reparto Continua Ripristino T° tegge
zangolatura
Igiene attrezzature e Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-

nastri trasporto

Ripetere pulizia

za mensile per CBT
su 20 cmg
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CRUDI VARI INTERI

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA' E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- igiene adeguata CBT < 100/cmg Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
6 | Cella diffusione sale ed Contaminazione microbica Controllo T° € umidita Continua Ripristino funzionalita Legge
eventuale cella di riposo cella impianto
Pulizia e disinfezione Ogni lotto igiene adeguata CBT < 100/cmg Tamponi con frequen-
repario Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
7 | Insacco (quando previsto) Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Ogni lotto Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
linea Ripetere pulizia za mensiie per CBT
su 20 cmq
8 | Asciugatura ed eventuale Fermentazioni anomale e Controllo T° e umidita Giornatiera Taratura sonde GMP
affumicatura (*) produzione di tossine ambientale Ripristino funzionalita GMP
impianto
9 | Stagionatura Fermentazioni anomale e Controllo T° e umidita Giornaliera Taratura sonde GMP
produzione di tossine ambientale Ripristino funzionalita GMP
implanto
Controlio consistenza, Giornaliera Taratura sonde GMP
rigonfiamento e aspetto Ripristino funzionalita GMP
delle muffe impianto
10 | Stoccaggio Controllo T° e umidita Giornaliera Taratura sonde GMP
ambientale Ripristino funzionalita GMP
impianto

(*) = in caso di impiego di fumo liquido deve essere rispettato il limite massimo previsto per il 3,4 - benzopirene
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

MORTADELLA E COTTI VARI MACINATI

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Ricevimento matena Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione fornitort Legge
prima Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva matena | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrezza-| Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
ture di trasporto Contestazione iotto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/crmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Inquinamento residw chimici | Ricerca residui Sensibilizzazione fornitori Legge Analisi di laboratoro
Contestazione lotto per sostanze inibenti
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controllo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
3 | Pesatura e premacinatura Contaminazione microbica Controllo T° reparto Continua Ripristino T° Legge
Controllo igiene attrezza-| Giornaliera Ripetere pulizia CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
ture e nastn di trasporto za mensile per CBT
su 20 cmq
Pulizia e disintezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmg
4 | Preparazione e pesatura Sovradosaggio additivi Rispetto dosi di impiego | Ogni lotto Fare nuova preparazione Legge
ingredienti
5 | Tnturazione carni e Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-

cubettatura lardello

linea

rativo

Ripetere pulizia

za mensile per CBT
su 20 cmq
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA' E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

MORTADELLA E COTTI VARI MACINATI

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
6 | Impastatura ed insacco Contaminazione microbica Controllo T° impasto Giornaliera Ripristino temperatura GMP
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
linea rativo Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmg
7 | Cottura Inadeguato abbattimento Controtlo tempi cottura e | Ogni lotto Taratura sonde T° a cuore
carica microbica T° stufe Ripristino temperatura >69°CoF71
equivalente
8 | Raffreddamento Proliferazione microbica Controllo tempi - T> am- | Ogni lotto Diminuzione tempi di GMP
biente - T° prodotto raffreddamento
Ripnistino temperatura
9 | Stoccaggto Proliferazione microbica Controllo T° celle Continua Ripristino temperatura Massimo +4°C
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PASTE RIPIENE A BASE DI CARNE

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Ricevimento materia prima | Contaminazione microbica Controllo T° materia Ogni consegna Contestazione lotto Legge
prima
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Contestazione lotto Legge
Controllo igiene attrezza-| Ogni consegna Contestazione lotto GMP
ture di trasporto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Ripetere pulizia CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto za mensile per CBT
su 20 cmq
Analisi laboratorio VEDI TABELLA Contestazione lotto Legge - GMP
(VEDI TABELLA)
Inguinamento residui Analisi laboratorio Occasionale Contestazione lotto Legge - GMP
chimici
2 | Produzione pasta Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Giornaliera Ripetere pulizia CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
linea za mensile per CBT
su 20 cmq
3 | Cottura carne Inadeguato abbattimento Controllo tempi cottura Ogni lotto Taratura sonde T° a cuore
carica microbica e Te forni Ripristino temperatura >69°CoF71
equivalente
4 | Raffreddamento carne Proliferazione microbica Controllo tempi - T° am- | Ogni lotto Diminuzione tempi di GMP
biente - T° prodotto raffreddamento
Ripristino temperatura
5 | Tritatura e miscelazione Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Giornaliera Ripetere pulizia CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-

linea

za mensile per CBT
su 20 cmq




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PASTE RIPIENE A BASE DI CARNE

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
6 | Formatura Contaminazione microbica Controllo T° Gtornaliera Ripristino temperatura GMP
Pulizia e disinfezione Giornaliera Ripetere pulizia CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
linea za mensile per CBT
su 20 cmg
Sovradosaggio additivi Rispetto dosi massime Ogni lotto Fare una nuova Legge
di impiego preparazione
Erron nelia formulazione Rispetto dosi ingredienti | Ogni lotto Fare una nuova Legge
del prodotto preparazione
) 7 | Pastonzzazione Inadeguato abbattimento Controllo tempi e T° di Ogni lotto Taratura sonde Legge (Circ.Min
o carica microbica pastorizzazione Ripristino temperatura n.32/85)
(0]
' —
8 | Essiccamenio Mancata stabilizzazione del | Controilo tempi e T° di Ogni lotto Taratura sonde
prodotto essiccazione Ripristino temperatura
Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Giornaliera Ripetere pulizia CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
linea za mensile per CBT
su 20 cmg
9 | Raffreddamento (non neces- | Sviluppo microbico Controllo velocita di Ogni lotto Taratura sonde
sario se e prevista la raffreddamento Ripristino temperatura
1" pastonzzazione)
Contaminazione microbica Pulizia e disintezione Giornaliera Ripetere pulizia CBT < 100/cmq Tampon: con frequen-
linea za mensile per CBT
su 20 cmq
10 | Confezionamento Contaminazione e/o molti- Controllo saldature Continua Riconfezionamento GMP
plicazione microbica Ripristino funzionalita GMP
impianto
Controllo gas inerte Orana Ripristino funzionalita GMP
(dove aggiunto) impianto
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PASTE RIPIENE A BASE DI CARNE

—
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
11 | 11" Pastorizzazione (even- inadeguato abbattimento Controllo tempi e T° di Ogni lotto Taratura sonde Legge (Circ.Min
tuale) carica microbica pastorizzazione Ripristino temperatura n.32/85)
12 | Raffreddamento (in caso (1" | Sviluppo microbico Controllo velocita dirai- | Ogni lotto Taratura sonde
pastonzzazione) freddamento Ripristino temperatura
Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Giornaliera Ripetere pulizia CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
linea za mensile per CBT
su 20 cmq |
]
13 | Stoccaggio Sviluppo microbico Controflo T¢ cella Continua Ripristino temperatura Legge




PASTE RIPIENE A BASE DI CARNE

ANALISI MICROBIOLOGICHE SU MATERIE PRIME

1) CARNI

BOVINO/OVINO SUINO AVICOLO
CBT * k * * Kk K
E. COll i *ox *x
StafiloCOCCO .o . * *
SAIMONENA ..o (** vitello) * o
LiSteria M. v * * o

Altre determinazioni secondo necessita (Campylobacter - lieviti - muffe - Yersinia - ecc.)

2) VEGETALI

................................................................................................ » - |

("~ vegetaliin foglia)
*

LISEEIIA M. oottt (*™ vegetali in foglia)

Clostridi SOOI, ..o e

* % % %

3) SPEZIE

SaAIMONEIIA oo
Clostridi SOIfItOrIA. .o e
[ TR = T OO TTSRPPRR

4) FORMAGGI
Patogeni e sporigeni secondo necessita

5) OVOPRODOTTI

Prescrizioni di legge (D.L.vO 85/93) ......ccceiiiiiiiiiiiin e

6) PRODOTTI DA FORNO E SEMILAVORATI PER IMPANATURA

I BBt oo e e
1V [ ToT= [ RPN

7) PRODOTT! A BASE DI CARNE

SaMONEHA ..ot * (** nei prodotti non stagionati crudi)
Altri patogeni secondo tipologia prodotto

* .

: occasionale
* Kk

: frequente
* * K

. sistematico
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’' E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PROSCIUTTO CRUDO E
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Ricevimento materia Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
prima Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrezza- | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
ture di trasporto Contestazione lotto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmgq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Inquinamento residui chimici | Ricerca residui Sensibilizzazione fornitori Legge Analisi di laboratorio
Contestazione lotto per sostanze inibenti
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controlio T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera {giene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
3 | Scongelamento Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogpni lotto Ripristino funzionalita Legge
(eventuale) impianto
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
4 | Preparazione e pesatura Sovradosaggio additivi Rispetto dosi di impiego | Ogni lotto Fare nuova preparazione Legge

ingredienti




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PROSCIUTTO CRUDO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
5 | Rilatura, salatura I° sale Contaminazione microbica Controllo T° reparto Continua Ripristino T° Legge
Controllo T° sterilizzato- | Giornaliera Ripristino T° Legge
ri coltelli
Igiene attrezzature e Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
nastr trasporto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
6 | Cella diffusione I° sale Contaminazione microbica Controtlo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
é, Pulizia e disinfezione Ogni lotto Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
(-] reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
! su 20 cmq
7 | Satatura ll° sale Contaminazione microbica Controllo T° reparto Continua Ripristino T° Legge
lgiene attrezzature e Giornaliera Igiene adeguata CBT <:100/cmq Tamponi con frequen-
nastri trasporto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmqg
8 | Cella diffusione II° sale Contaminazione microbica Controllo T° cella Continua Ripnstino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezione Ogni lotto igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
9 | Cella diriposo Contaminazione microbica Controllo T° e umidita Continua Ripristino funzionalta Legge
cella impianto
Pulizia e disinfezione Ogni lotto Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensiie per CBT
su 20 cmq
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PROSCIUTTO CRUDO

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
10 | Lavaggio prodotto Contaminazione microbica Controllo T° e ricambio Ogni lotto Ripristino funzionalita GMP
acqua impianto
Pulizia e disinfezione Ogni lotto Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
1 Asciugatura ed eventuale Fermentazioni anomale e Controllo T° e umidita Giornaliera Taratura sonde GMP
affumicatura (%) produzione di tossine ambientale Ripristino funzionalita GMP
impianto
12 | Stagionatura I” fase Fermentazioni anomale e Controilo T° e umidita Giornaliera Taratura sonde GMP
produzione di tossine ambientale Ripristino funzionalita GMP
impianto
Controllo consistenza, Giornaliera Taratura sonde GMP
rigonfiamento e aspetto Ripristino funzionalita GMP
delle muffe impianto
13 | Sugnatura Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- lgiene adeguata CBT < 100/cmg Tamponi con frequen-
attrezzi rativo Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
14 | Stagionatura I fase Fermentazioni anomale e Controllo T° e umidita Giornaliera Taratura sonde GMP
produzione di tossine ambientale Ripristino funzionalita GMP
impianto
Controllo consistenza, Giornaliera Taratura sonde GMP
rigonfiamento e aspetto Ripristino funzionalita GMP
delle muffe impianto
15 | Esame olfattivo in profon- Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Tra un prosciutto | lgiene adeguata GMP

dita

dell'osso di cavallo

e l'altro




PROSCIUTTO CRUDO

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
16 | Stoccaggio Controllo T° e umidita Giornaliera Taratura sonde GMP
ambientale Ripristino funzionalita GMP
impilanto
(*) = in caso di impiego di fumo liquido deve essere rispettato il limite massimo per il 3,4 - benzopirene
PROSCIUTTO CRUDO DISOSSATO
)
: 15 a| Toelettatura, disosso, Contaminazione microbica Controllo T° reparto Continua Ripristino T° GMP
! cucitura, pressatura e
confezionamento Sanificazione accurata Giornaliera Ripetere sanificazione CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
locali ed attrezzi za mensile per CBT
su 20 cmq
Rispetto igiene di pro- Continua Ripristino condizion| CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
€esso dt GMP ) za mensile per CBT
su 20 cmq
Controllo T° steritizzatori | Giornaliera Ripnistino T° Legge
coltelli
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale | GMP
16 a| Stoccaggio Controllo T° celie Giornaliera Ripristino funzionalita GMP
impianto
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARLIO

LINGUE SALMISTRATE E
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Ricevimento materia Contaminazione microbica Controllo T° prodotto Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
prima Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrezza- [ Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
ture di trasporto Contestazione lotto
Pulizia e disinfezione Giornaliera igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controllo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera \giene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmg
3 | Scongelamento Contaminazione microbica Controllo T° prodotto Ogni lotto Ripristino funzionalita Legge
{eventuale) impianto
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
4 { Preparazione salina Sovradosaggio additivi Rispetto dosi di impiego | Ogni lotto Fare nuova preparazione Legge
5 | Siringatura Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
linea Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
6 | Massaggio e salatura in Contaminazione microbica Controlio T° Continua Ripristino temperatura GMP
profondita
Pulizia e disinfezione Giornaliera igiene adeguata CBT < 100/cmg Tamponi con frequen-

reparto

Ripetere pulizia

za mensile per CBT
su 20 cmq




LINGUE SALMISTRATE

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
7 | Confezionamento Ricontaminazione e/o proli- | Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq | Tamponi con frequen-
ferazione microbica linea Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Controllo T° sterilizzato- | Continua Ripristino temperatura Legge
ri coltelli
Igiene del personale Giornaliera Educazione det personale GMP
* LINGUE COTTE IN BUSTE Di ALLUMINIO
| FASI DA 1 A 6. VEDI LINGUE SALMISTRATE
-~
(] ——
1
7 | Cottura Inadeguato abbattimento Controllo tempi cottura e | Ogni lotto Taratura sonde T° a cuore
carica microbica Te forni Ripristino temperatura >69°CoF71
equivalente
8 | Raffreddamento Contaminazione microbica Controllo tempi - T° am- | Ogni lotto Diminuzione tempi di GMP
biente - T° prodotto raffreddamento
Ripristino temperatura
9 | Confezionamento in bu- Ricontaminazione e/o proli- | Pulizia e disinfezione Giornaliera igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
ste di alluminio ferazione microbica linea Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Controllo T° sterihzzatori | Continua Ripristino temperatura Legge
coitelli
Igiene del personale Giornahera Educazione del personale GMP
10 | Pastorizzazione di super- Inadeguato abbattimento Controlio tempi - T° am- | Ognt lotto Taratura sonde Mimmo 15' a
fice carica microbica biente - T° prodotto Ripristino temperatura 80°C
Controllo tenuta vuoto Ogni lotto Ripetere confezionamento
confezione e pastorizzazione
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

LINGUE SALMISTRATE
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
Proliferazione microbica Controllo tempi - T° am- | Ogni lotto Diminuzione tempi di GMP
raffreddamento

11 | Raffreddamento
biente - T° prodoito
Ripristino temperatura

Continua Ripristino temperatura Massimo +4°C

Proliferazione microbica Controllo T° celle

12 | Stoccaggio
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

SALAME E CRUDI VARI MACINATI

zature di trasporto

Contestazione lotto

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 Ricevimento matena Contaminazione microbica Controlio T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione forniton Legge
prima Contestazione lotto
Controlio T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitor Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrez- Ogni consegna Sensibilizzazione fornitor GMP

-Gl -

(eventuale)

Pulizia e disinfezione

Fine ciclo lavo-

impianto

lgiene adeguata

CBT < 100/cmq

Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Inquinamento residui chimici | Ricerca residui Sensibilizzazione fornitori Legge Analisi di laboratorio
Contestazione lotto
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controllo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia : za mensiie per CBT
su 20 cmq
3 | Scongelamento Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni lotto Ripristino funzionalita Legge

Tampont con frequen-

nastri trasporto

Pulizia e disinfezione
reparto

Fine ciclo lavo-
razione

Ripetere pulizia

Igiene adeguata
Ripetere pulizia

CBT < 100/cmq

reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
4 | Mondatura Contaminazione microbica Controllo T° reparto Continua Ripristino T Legge
Controlio T° sterllizzatori | Giornaliera Ripnstino T° Legge
coltell
lgiene attrezzature e Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-

za mensile per CBT
su 20 cmq

Tamponi con frequen-
za mensile per CBT
su 20 cmq
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REGIONE LOMBARDIA -

SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERV1ZIO VETERINARIO

SALAME E CRUDI VARI MACINATI E
]
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
5 | Chimatizzazione in cella Contaminazione microbica | Controllo T° carne Ogni lotto Ripristino funzionalita Legge
(eventuale) impianto
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmg Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
6 | Preparazione e pesatura Sovradosaggio additivi Rispetto dosi di impiego | Ogni lotto Fare nuova preparazione Legge
ingredienti ed additivi
7 | Pesatura, macinatura e Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
tmpastatura linea rativo Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
8 | Climatizzazione In cella Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogpni lotto Ripristino funzionalita Legge
(eventuale) impianto
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
repano razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmg
9 | Insacco Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con trequen-
linea rativo Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
10 | Asciugatura ed eventuale Fermentazioni anomale e Controlio tempi e T° am- | Giornaliera Ripnistino temperatura GMP
affumicatura (*) produzione di tossine biente
11 | Stagionatura Fermentazioni anomale e Controllo T° e umidita Giornaliera Taratura sonde GMP
produzione di tossine ambientate Ripnstino funzionalita GMP
impianto
Controllo consistenza, Giornaliera Taratura sonde GMP
rigonfiamento e aspetto Ripristino funzionalita GMP
delle muffe impianto
12 | Stoccaggio Controllo T° e umidita Giornaliera Taratura sonde GMP
ambientale Ripristino funzionalita GMP

impianto
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA' E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

INSACCATI FRESCHI (SALSICCIA E SIMILARI)

FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
Ricevimento materia Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione forniton Legge
prima Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione forniton Legge
Contestazione lotio
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibilizzazione forniton GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrez- Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP

zature di trasporto

Contestazione lotto

Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100 cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Inquinamento residui chimici | Ricerca residui Sensibilizzazione fornitorni Legge Analisi di laboratono
Contestazione lotto per sostanze inibenti
Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controllo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100 cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia ' za mensile per CBT
su 20 cmq
Mondatura Contaminazione microbica Controllo T° reparto Continua Ripnistino T° Legge
Controllo T° sterilizzatori | Giornaliera Ripristino T° Legge
coltelli
Igiene attrezzature e Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100 cmq Tamponi con frequen-

nastri trasporto

Pulizia e disinfezione
reparto

Fine ciclo lavo-
razione

Ripetere pulizia

Igiene adeguata
Ripetere pulizia

CBT < 100 cmq

za mensile per CBT
su 20 cmg

Tamponi con frequen-
za mensile per CBT
su 20 cmq

Climatizzazione in cella
(eventuale)

Contaminazione microbica

Controllo T° carne

Pulizia e disinfezione
reparto

Ogni lotto

Fine ciclo lavo-
razione

Ripristino funzionalita
impianto

lgiene adeguata
Ripetere pulizia

Legge

CBT < 100 cmq

Tamponi con frequen-
za mensile per CBT
su 20 cmq
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

INSACCATI! FRESCHI (SALSICCIA E SIMILARI)

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMIT} MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA

5 | Preparazione e pesatura Sovradosaggio additivi Rispetto dosi di impiego | Ogni lotto Fare nuova preparazione Legge

ingredienti ed additivi
6 | Pesatura, macinatura e Contaminazione microbica Controllo T° reparto Continua Ripristino T° Legge

impastatura

lgiene attrezzature e Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100 cmq Tamponi con frequen-

nastri trasporto

Pulizia e disinfezione
reparto

Fine ciclo lavo-
razione

Ripetere pulizia

Igiene adeguata
Ripetere pulizia

CBT < 100 cmq

za mensile per CBT
su 20 cmq

Tamponi con frequen-
za menstle per CBT
su 20 cmq

7 | Preparazione budello

Contaminazione microbica

Lavagglio accurato e
acidificazione

GMP

8 | Insacco Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- lgiene adeguata CBT < 100 cmq Tamponi con frequen-
linea razione Ripetere pulizia za mensiie per CBT
su 20 cmq
Controllo T° impasto Giarnatiera Ripnistino temperatura GMP
9 | Stoccaggio in cella Proliferazione microbica Controllo T° cella Giornaliera Ripristino temperatura GMP
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

CARNE IN SCATOLA IN GELATINA

Presenza materiale estraneo

attrezzature
Igiene del personale

Metal detector

razione

Giornaliera

In continuo

Ripetere pulizia

Educazione del personale

GMP

Assenza

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 Ricevimento materia prima Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione fornitor Legge
(carne cotta congetata) Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione forniton Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibihizzazione formtor GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrez- Ogni consegna Sensibilizzazione formitori GMP
zature di trasporto Contestazione iotto
Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmg
Inquinamento residul Ricerca residui Sensibilizzazione fornitori Legge Analisi di laboratorio
chimici Contestazione lotto per sostanze inibenti
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controllo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia & disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensite per CBT
su 20 cmq
3 | Scongelamenic Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni lotto Ripristino funzionaiita Legge
Impianto
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Controllo acqua di pro- Ogni lotto Ripristino funzionalita GMP
cesso (T° e cloro) impianto
4 | Affettatura Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-

za mensile per CBT
su 20 cmq

1
i
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REGIONE LOMBARDIA -

CARNE IN SCATOLA IN GELATINA

SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

Contaminazione microbica

Pulizia e disinfezione

Fine ciclo lavo-

Igiene adeguata

CBT < 100/cmq

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
5 | Preparazione e pesatura Sovradosaggio additivi Rispetto dosi di impiego | Ogni lotto Fare nuova preparazione Legge / GMP
ingredienti
b
6 | Preparazione, miscelazione | Errata formulazione Rispetto dosi di impiego | Ogni lotto Fare nuova preparazione GMP
e cottura gelatina
Rispetto tempo e tempe- | Ogpni lotto Ripristino funzionalita GMP
ratura imptanto
7 | Inscatolamento T Inadeguato riempimento Controllo peso In continuo Correzione riempimento GMP

Tamponi con frequen-

lotto

attrezzature razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale | GMP
Pulizia confezioni GMP Igiene dello stoccaggio GMP
Ripristini funzionalita
impianto pulizia
Controlio T° carne e Orana Programmazione operazio- | GMP
gelatina ni di lavorazione ed insca-
tolamento F
8 | Aggraffatura Contaminazione e moltipli- Controllo parametri di Orario Ripristino funzionalita GMP
cazione microbica aggraffatura L impianto
’_ﬁ!_“ =1
9 | Sterilizzazione e raffredda- | Mancanza di sterilizzazione | Controlio T°, tempo e Continua Ripristino funzionalita GMP Grafico
mento o sterilizzazione incompleta | pressione Iimpianto Indicatori cromatici
Prove di incubazione Legge Ritiro lotto Legge
10 | Imballaggio e stoccaggio Errata identificazione del Verifica della codifica Ogni lotto Correzione della codifica GMP
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

TESTINE, ZAMPE E NERVETTI

reparto

Evitare soste prolungate
dei prodotti a tempera-
tura ambiente

Ripetere pulizia

Osservanza prescrizioni

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Ricevimento matera Contaminazione microbica Controllo T° prodotio Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
prima Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibiizzazione fornitori GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrez- Ogni consegna Sensibilizzazione fornitor GMP
zature di trasporto Contestazione lotto
Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
2 | Scoftatura e rasatura (mec- | Contaminazione microbica Controllo T° e tempi Continua Ripristino funzionahta GMP
canica o0 manuale) impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale GMP
3 | Raffreddamento in acqua Contaminazione microbica Controllo T° e tempi Continua Ripristino funzionalita GMP
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igtene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
igiene del personaie Giornaliera Educazione del personale GMP
4 | Stoccaggio Eccessivo carico frigonfero Entita lavorazione Programmazione della la- Controllo temperatura
commisurata alla capa- vorazione dei locali e del pro-
cita delle celle frigorifere dotto
Contaminazione microbica Controllo T° e tempi Continua Ripnstino funzionatita GMP
impianto
Pulizia e disinfezio Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-

za mensile per CBT
su 20 cmq

h-----_-----_---_----
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

TESTINE, ZAMPE E NERVETTI E
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
Cattivo stato di conserva- Garantire una buona ven Osservanza prescrizioni
zione tilazione ed un efficente
controllo def'umidita
nelle celle
Evitare la commistione Osservanza prescriziont
di prodotto raffreddato e
non raffreddato
5 | Disossamento Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale | GMP
Controllo T° prodotto Continua Ripristino temperatura GMP
==
6 | Confezionamento Contaminazione e/o molti- Controllo saldature Continua Riconfezionamento GMP
plicazione microbica Ripristino funzionalita GMP
impianto
7 | Stoccaggio Eccessivo carico frigorifero | Entita lavorazione Programmazione della Controllo temperature
commisurata alla capa- lavorazione del iocal e del pro-
cita delle celle fnigorifere dotto
Contaminazione microbica Controllo T° e tempi Continua Ripristino funzionalita GMP
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tampont con frequen-

Cattivo stato di conserva-
zione

reparto

Evitare soste prolungate
dei prodotti a tempera-
tura ambiente

Garantire una buona ven
tilazione ed un efficente W
controllo dell'umidita
nelle celle

Ripetere pulizia

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrnzion)

za mensite per CBT
su 20 cmq
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TRANCI COTTI E CRUDI

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA' E IGIENE - SERVIZ10 VETERINARIO

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Climatizzazione prodotti Contaminazione microbica Controllo T° Continua Ripristino temperatura Inferiore +4°C
2 | Rimozione dell'involgente Contaminazione microbica Contollo T° reparto e Continua Ripristino temperatura GMP
e/o del budello con prodotto
eveniuale toelettatura
Filtrazione ana Giornaliera Sostituzione filtn GMP Campionamento
ambientate
Sanificazione local e Giornaliera Ripetere sanificazione CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
attrezzi za seftimanate per CBT
su 20 cmq
Separazione netta la- Continua GMP
vorazione prodotti cotti
e prodotti crudi
Rispetto igiene di pro- Continua Ripristino condizioni CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
cesso di GMP za settimanale per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale | GMP
3 | Tranciatura Contaminazione microbica Contolio T° reparto e Continua Ripristino temperatura GMP
prodotto
Filtrazione ana Giornahera Sostituzione filtn GMP Campionamento
ambientale
Sanificazione locali e Giornaliera Ripetere sanificazione CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
attrezzi za settimanale per CBT
su 20 cmq
Separazione netta la- Continua GMP
vorazione prodott cothi
e prodotti crudi
Rispetio igiene di pro- Continua Ripristino condizioni CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
cesso di GMP za seftimanale per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale | GMP




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

TRANCI COTTI E CRUDI

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
4 | Confezionamento in busta Contaminazione e/o molti- Controllo saldature Continua Riconfezionamento GMP
o vaschetta plicazione microbica Ripristino funzionalita GMP
impianto
Controllo gas inerte Oraria Ripristino funzionalita GMP
(dove aggiunto) impianto
5 | Stoccaggio Moltiplicazione microbica Controffo T° ceila Giornaliera Ripristino temperatura massimo +4°C

NOTA: { prodotti cotti che non hanno budello da asportare nella fase 2 devono avere un involucro protettivo e devono essere stati pastorizzati

-8 -
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA' E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

TRIPPE
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITH MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Svuotamento e lavaggio Contaminazione microbica Svuotamento immediato Destinazione uso non GMP
preliminare alimentare
(da effettuare in macello) Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequenza
reparto Ripetere pulizia mensile per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale GMP
2 | Trasporto Proliferazione microbica Controllo T° e tempi di Ogni partita Osservanza prescrizioni Legge
trasporto
Controllo idoneita auto- | Ogni partita Osservanza prescnzioni Legge
mezzo
3 | Lavaggio ed eliminazione Contaminazione microbica Controllo T° e tempi Continua Ripristino funzionata GMP
mucosa (meccanica a 60°C) impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequenza
reparto Ripetere pulizia mensile per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale | GMP
4 | Grassatura Contaminazione microbica Controllo T° e tempi Continua Ripristino funzionalita GMP
(meccanica a 60°C) tmpianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequenza
reparto Ripetere pulizia mensile per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornalera Educazione del personale GMP
5 | Raffreddamento in acqua Contaminazione microbica Controllo T° e tempi Continua Ripnistino funzionalita GMP
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequenza
reparto Ripetere puhzia mensile per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale GMP
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

TRIPPE
’7 -
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
6 | Stoccaggio Eccessivo carico frigorifero | Entita lavorazione Programmazione della Controllo temperatura
commisurata alia capa- lavorazione dei locali e del pro-
cita delle celle frigorifere dotto
Contaminazione microbica Controllo T° e tempi Continua Ripristino funzionalita GMP
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequenza
reparto Ripetere pulizia mensite per CBT
su 20 cmq
Evitare soste prolungate Osservanza prescrizioni
dei prodotti a tempera-
tura ambiente
Cattivo stato di conserva- Garantire una buona Osservanza prescrizioni
zione ventilazione ed un effi-
cente controllo dell'u-
midita nelle celle
Evitare la commistione Osservanza prescrizioni
di prodotto raffreddato e
non raffreddato
7 | Scongelamento (eventuale) | Contaminazione microbica Controllo T° prodotto Ogpni lotto Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezione Fine ciclo Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequenza
reparto lavorazione Ripetere pulizia mensile per CBT
su 20 cmq
8 | Cottura Inadeguato abbattimento Controllo tempi e T° di Ogpni lotto Taratura sonde GMP
carica microbica cottura Ripnistino temperatura
9 | Raffreddamento in acqua Contaminazione microbica Controllo T° e tempi Continua Ripristino funzionalita GMP
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequenza
reparto Ripetere pulizia mensile per CBT
su 20 cmq
Igiene del personale Giornaliera Educazione del personale GMP




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA' E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

TRIPPE
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
10 | Confezionamento Contaminazione e/o molti- Controllo saldature Continua Ricontezionamento GMP
plicazione microbica Ripristino funzionalita GMP
impianto
11 | Stoccaggio Eccessivo carico frngorifero Entita lavorazione Programmazione della lavo- Controllo temperatura
commisurata alla capa- razione dei localt e del pro-
cita delle celle frigorifere dotto
Contaminazione microbica Controllo T° e tempi Continua Ripristino funzionalita GMP
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequenza

-18-

Cattivo stato di conserva-
zione

reparto

Evitare soste prolungate
del prodotti a tempera-
tura ambiente

Garantire una buona
ventilazione ed un effi-
cente controllo dell'umi-
dita nelle celle

Evitare la commistione
di prodotto raffreddato e
non raffreddato

Ripetere pulizia

Osservanza prescrizioni

Osservanza prescrizionl

Osservanza prescrnziont

mensile per CBT
su 20 cmq
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

WURSTEL
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 | Ricevimento materia Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
prima Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibilizzazione tornitori GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrezza-{ Ogni consegna Sensibilizzazione fornitori GMP

ture di trasporto

Contestazione lotto

Pulizia e disinfezione Giornaliera lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
—
Inquinamento residui chimici | Ricerca residui Sensibilizzazione fornitori Legge Analisi di faboratorio
Contestazione lotto
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controllo T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
: impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
3 | Scongelamento Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni lotto Ripristino funzionalita Legge
(eventuale) impianto
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
4 | Pesatura e premacinatura Contaminazione microbica Controlio T reparto Continua Ripristino T° Legge
Controllo igiene attrezza-| Giornaliera Ripetere pulizia CBT < 100/cmgqg Tamponi con frequen-
ture e nastri di trasporto za mensite per CBT
su 20 cmq
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-

reparto

Ripetere pulizia

za mensile per CBT
su 20 cmq
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WURSTEL
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
5 | Preparaztone e pesatura Sovradosaggio additivi Rispetto dost di impiego | Ognt lotto Fare nuova preparazione Legge
ingredient|
6 | Macinatura al cutter ed Contaminazione microbica Controllo T° impasto Giornaliera Ripnistino temperatura GMP
insacco
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
hnea rativo Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
7 | Ascgatura, affumicatu- Inadeguato abbattimento Controllo tempi cottura e | Ogni lotto Taratura sonde T° a cuore
ra (*) e cottura carica microbica T° forn Ripristino temperatura > 69°C o F71
| equivalente
©
©
|
8 | Raffreddamento Proliferazione microbica Controllo tempt - T° am- | Ogni lotto Diminuzione tempi di GMP
biente - T° prodotto raffreddamento
Ripristino temperatura
9 | Stoccaggio Proiiferazione microbica Controllo T° celle Continua Ripristino temperatura GMP
10 | Pelatura ed imbustamento Ricontaminazione e/o Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- lgiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-

contaminazione microbica

linea e nastn trasporto

rativo

Ripetere pulizia

za menstle per CBT

confezione

e pastorizzazione

su 20 cmq
igiene del personale Giornaliera Educazione del personale GMP
11 | Pastorizzazione di super- Inadeguato abbattimento Controllo tempi - T° am- | Ogpni lotto Taratura sonde Minimo 15'a
fice carica microbica biente Ripristino temperatura 80°C
Controllo tenuta vuoto Ogni lotto Ripetere confezionamento
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WURSTEL
N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
12 | Raffreddamento Proliferazione microbica Controllo tempi - T° am- | Ogpni lotto Diminuzione tempi di GMP
biente - T° prodotto raffreddamento
Ripristino temperatura
13 | Stoccaggio Proliferazione microbica Controllo T° celle Continua Ripristino temperatura Massimo +4°C

(*) = in caso di Impiego di fumo liquido deve essere rispettato il limite massimo previsto per 1l 3,4 - benzopirene
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

COTECHINI, ZAMPONI E SIMILARI

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO METODOLOGIA
1 Ricevimento materia Contaminazione microbica Controllo T° carne Ogni consegna Sensibilizzazione forniton Legge
prnma Contestazione lotto
Controllo T° automezzo | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitor Legge
Contestazione lotto
Ispezione visiva materia | Ogni consegna Sensibilizzazione fornitor GMP
prima Contestazione lotto
Controllo igiene attrezza-| Ogni consegna Sensibilizzazione fornitort GMP
ture di trasporto Contestazione lotto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tampont con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
inquinamento residul chimici | Ricerca residul Sensibilizzazione fornitori Legge Anaiisi di laboratorio
Contestazione lotto per sostanze inibenti
2 | Stoccaggio in cella Contaminazione microbica Controlio T° cella Continua Ripristino funzionalita Legge
impianto
Pulizia e disinfezione Giornaliera Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
3 | Scongelamento Contaminazione microbica Controlio T° carne Ogni lotto Ripristino funzionalita Legge
(eventuale) impianto
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
reparto razione Ripetere pulizia za menslle per CBT
su 20 cmq
4 | Preparazione salina Sovradosaggto additivi Rispetto dosi di imptego | Ogni lotto Fare nuova preparazione Legge
pell (eventuale)
5 | Salatura pelli (eventuale) Controllo T° Giornaliera Ripristino temperatura GMP

i
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COTECHINI, ZAMPONI E SIMILARI

confezione

N. FASE RISCHIO AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI MONITORAGGIO
PREVENTIVA DEL CORRETTIVA
CONTROLLO - METODOLOGIA
6 | Toelettatura e cucitura Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
pelh linea razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cngq
Controllo T° stenlizzato- | Giornaliera Ripristino temperatura Legge
ri coltelhi
7 | Preparazione e pesatura Sovradosaggio additivi Rispetto dost di imgiego | Ogpni lotto Fare nuova preparazione Legge
ingredienti
8 | Trturazione e impasta- Contaminazione microbica Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
tura linea razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
9 | Insacco Contaminazione microbica Controllo T° impasto Giornaliera Ripristino temperatura GMP
Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmg Tamponi con frequen-
linea razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
10 | Asciugatura {eventuale) Controllo tempi e T° am- | Giornaliera Ripristino temperatura GMP
e/o precottura (eventuale) biente
11 | Confezionamento previo Ricontaminazione e/o Pulizia e disinfezione Fine ciclo lavo- Igiene adeguata CBT < 100/cmq Tamponi con frequen-
eventuale raffreddamento contaminazione microbica linea e nastri trasporti razione Ripetere pulizia za mensile per CBT
su 20 cmq
igiene dei personale Giornaliera Educazione del personale | GMP
12 | Ciclo di stabilizzazione Inadeguato abbattimento Controllo tempi, T° am- Ogni lotto Ripristino temperatura Minimo 3' a Controlli di legge:
termica carica microbica biente, T° prodotto 121°C o F121 - prove di incubazione
equivalente 79g9x37°Co
10 gg x 35°C
- controlh di clorazione
acqua di raffredda-
mento autoclave
Controllo tenuta vuoto Ogni lotto Rilavorazione
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LINEE GUIDA PER LAUTOCONTROLLO IN AZIENDE CHE TRATTANO PRODOTTI ITTICI

INTRODUZIONE

Data la notevole diversificazione di prodotti, sia per qualita originaria che per destino finale, si ritiene opportuno,
fatte alcune considerazioni di carattere generale sulle materie prime, differenziare 'approccio alle varie tipologie
produttive seguendo la classificazione prevista dal D.L.vo. 531/92.
Escludendo i pesci d'allevamento, per i quali &€ possibile conoscere, verificando le dichiarazioni dell’allevatore (118/
92) le condizioni igienico sanitarie del prodotto fin dall’origine per gran parte dei prodotti ittici disponibili sui merca-
ti & nota quasi esclusivamente la bandiera del peschereccio che sbarca il prodotto. In questa situazione ogni
principio di igiene e buone pratiche di lavorazione, non pud prescindere da verifiche per accertare I'esclusione
dalla commercializzazione di prodotti con difetti critici quali la presenza di contaminanti, di cui un elenco esempli-
ficativo pud essere:
- biotossine marine.
- contaminanti di origine agricola o industriale o naturali al di sopra dei limiti previsti.
Relativamente alla contaminazione microbiologica, responsabile in larga misura delle alterazioni organolettiche,
del rischio tossinfettivo e in alcuni casi di comparsa di ammine biogene tossiche, bisogna tenere presente che la
flora microbica dei prodotti della pesca rispecchia in larga misura la flora delfambiente in cui i pesci vengono
pescati.
La flora microbica naturale, prevalentemente psicrofila, che puo raggiungere anche valori di 10%-107 sulle superfici
esterne e nel tubo gastroenterico € la principale responsabile dei fenomeni alterativi in fasi successive alla pesca.
La flora mesofila pud derivare invece sia da inquinamenti delle acque che da contaminazioni antropiche succes-
sive alla pesca.
Un rigoroso controllo delle temperature € un elemento essenziale per il mantenimento delle caratteristiche dei
prodotti della pesca.
| vari tipi di stabilimenti localizzati sul territorio sono stati identificati essenzialmente come stabilimenti che trattano
0 producono:
- prodotti freschi  (solo refrigerati interi)
- prodotti preparati (sottoposti a modifiche anatomiche):

p.eviscerati, p.decapitati, p.affettati, p.sfilettati p.macinati
- prodotti congelati
- prodotti trasformati (sottoposti a trattamenti chimici o fisici): p.salinati, p.affumicati, p.marinati
- conserve

Per attivare delle linee guida di autocontrolio, che devono essere specifiche per ogni tipo di stabilimento, € neces-
sario individuare responsabilita e predisporre una documentazione descrittiva secondo il seguente schema.

1) - Individuazione di un reponsabile di processo

Nellambito dei diversi tipi di stabilimenti € necessario che il responsabile dell’azienda sia in grado di dimostrare
che esistono competenze tecniche disponibili per individuare i potenziali pericoli che possono derivare dalla
commercializzazione di prodotti non idonei nelle varie fasi del processo produttivo.

2) - Descrizione del prodotto

Per ogni stabilimento deve essere disponibile una descrizione completa del prodotto finito con informazioni relative
a:

- natura de! prodotto

- composizione (ingredienti e additivi)

- trattamenti subiti

- confezionamento ed imballaggio

- stoccaggio e distribuzione

- shelf-life, istruzioni per 'uso e sugli utilizzatori finali

- quantita di prodotti finiti commercializzati

3) - Descrizione del diagramma di fabbricazione

E molto importante che le diverse fasi della lavorazione siano codificate in maniera analitica, siano aggiornate e
siano comprensive di:

- pianta dei locali ed annessi

- disposizione e caratteristiche degli impianti

- successione delle operazioni e descrizione delle stesse

- parametri tecnici delle operazioni, tempi, temperature, ecc.

- circolazione dei prodotti

- separazioni, fisiche o temporali tra zone pulite e zone sporche
- metodi e frequenze di pulizia e disinfezioni

- circolazione , competenze e qualificazione del personale

- condizioni di magazzinaggio e di distribuzione dei prodotti.

-94 -



Lo AL

Relativamente ai requisiti strutturali, del personale, dei materiali e delle sostanze che possono essere utilizzate nel
corso delle lavorazioni vaigono le disposizioni di legge.

Si ritiene comunque utile elencare, ad integrazione, alcune indicazioni da considerare come prescrizioni, racco-
mandate dal CODEX ALIMENTARIUS in vari documenti relativi ai prodotti ittici e dall’ I.C.M.S.F.

1 LINEE GUIDA PER GLI STABILIMENTI

1.1 Per quanto possibile la struttura generale dello stabilimento ‘deve garantire un flusso lineare dal ricevimento
delle materie prime allo stoccaggio del prodotto finito. Devono essere tenute ben distinte le aree pulite da quelle
sporche se avvengono lavorazioni in continuo. Buona cosa dotare il personale di vesti o copricapi di colori diversi
a seconda dei settori di lavoro.

1.2 Deve essere prevista una illuminazione che non alteri i colori e tale da garantire 220 LUX in tutte le aree di
lavoro ed almeno di 540 LUX nei punti in cui & prevista una ispezione attenta del prodotto.

1.3 Deve essere previsto un adeguato numero di prese di acqua potabile calda e fredda o di acqua di mare pulita
a pressione > o = a 1,4Kg/cm? durante tutti i momenti della lavorazione.

La potabilita dell’acqua deve essere verificata con frequenza semestrale se la fornitura € pubblica. La potabilizzazione
in azienda € consentita ma deve essere previsto un monitoraggio a frequenza definita e I'eventuale controllo del
titolo clorimetrico residuo. '

1.4 | tubi degli scarichi devono avere un diametro minimo di 10 cm e devono comungue essere dimensionati per
risultare compatibili con efflussi discontinui e massivi.

1.5 Tutti gli additivi o coadiuvanti tecnologici usati nella preparazione di prodotti ittici devono essere stoccati al-
l'asciutto ed in modo da prevenire le contaminazioni.

1.6 Devono essere previste strutture per uno stoccaggio all’asciutto dei materiali per il confezionamento e tali da
impedirne la contaminazione.

2 LINEE GUIDA PER | REQUISITI OPERATIVI

2.1 Tutte le superfici di lavorazione, le strutture e gli utensili usati nelle aree di manipolazione di alimenti e che
possono venire in contatto con alimenti devono essere fatte con materiale che non trasmetta sostanze tossiche,
odori e gusti anomaii al prodotto. Devono essere non assorbenti, resistenti alla corrosione e capaci di resistere a
ripetuti lavaggi e disinfezioni. Le superfici devono essere lisce senza buchi né fessure.

2.2 Le strutture per l'eviscerazione, il lavaggio, la filettatura, la separazione, il drenaggio dall’acqua, i filtri, i
setacci, i miscelatori, le pompe, i tubi e i mezzi per il trasporto devono essere costruiti in modo da garantire una
facile pulizia.

2.3 Le macchine devono essere costruite in modo da minimizzare o prevenire incrementi termici del prodotto.

2.4 || ghiaccio deve essere prodotto con acqua potabile o acqua di mare pulita e deve essere prodotto, manipolato
e stoccato in modo da proteggerlo da contaminazioni sia chimiche che batteriologiche .

2.5 Le tavole di transilluminazione per verificare 'eventuale presenza di parassiti devono essere facili da pulire e
non devono aumentare la temperatura del prodotto.

Possono essere utilizzati materiali plastici con trasparenza al 45% attraverso cui passino 1500 lux misurati 30 cm
sopra latavola. Nelle aree in cui si eseguono tali ispezioni deve essere ridotta l'illuminazione dall’alto. Il raffredda-
mento e la pulizia, nelle condizioni di esercizio, possono essere ottenuti con un flusso continuo di acqua fredda
sulla superficie delia tavola.

2.6 Le attrezzature per immersioni o docciature devono essere fatte con materiali resistenti alla corrosione ed
essere di facile pulizia. | contenitori per immersioni devono essere vuotati, puliti e disinfettati dopo ogni ciclo di
lavorazione.

2.7 Le linee di lavorazione automatiche devono essere costruite come unita di processo continue in modo che i
prodotti vengano processati in sequenza e velocita tale da non causare intoppi o rallentamenti. In caso di guasti
0 imprevisti deve essere prevista una alternativa per la lavorazione delle materie prime o dei semilavorati.
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3 LINEE GUIDA PER LE CELLE DI REFRIGERAZIONE E STOCCAGGIO

3.1 Le celle di stoccaggio a basse temperature devono essere adeguate per le quantita e il tipo di prodotto, il tempo
di permanenza, le operazioni di pulizia, disinfezione e manutenzione. Devono essere localizzate opportunamente

" sul flusso di produzione. | prodotti devono esservi stoccati in modo ordinato e ispezionabile.

3.2 | trasferimenti da e verso le celle devono avvenire in modo tale da ridurre al minimo P'esposizione a temperature
inadeguate e la manipolazione del prodotto.

Lingresso di aria nelle celle deve essere ridotto al minimo. Quando la porta della cella deve essere aperta di
frequente &€ necessario provvedere con precamere di ingresso, cortine d’aria fredda, serrande automatiche, ecc..

3.3 In nessun caso deve essere utilizzata una cella di stoccaggio come cella di raffreddamento.
3.4 L'umidita relativa nella cella deve essere mantenuta al 90-95% per impedire la disidratazione del prodotto.
3.5 In nessun caso deve essere possibile la contaminazione del prodotto con fluidi criogeni.

3.6 Le celle refrigerate dovrebbero essere disinfettate con frequenza minima settimanale, quelle di congelamento
con frequenza mensile.

4 LINEE GUIDA PER L'IGIENE DEGLI STABILIMENTI

4.1 Ligiene generale degli stabilimenti in cui vengono lavorati prodotti ittici per il consumo umano deve essere di
elevato standard. Gli edifici, le strutture, gli utensili e ogni annesso allo stabilimento di produzione devono essere
in buone condizioni di manutenzione, pulizia , igiene ed ordine.

4.2 Tutte le macchine usate per 'eviscerazione, il lavaggio, la filettatura ecc. devono essere ispezionate giornai-
mente prima dell'inizio delle produzioni quotidiane, per verificarne la conformita ai requisiti dei programmi di pulizia
e sanitizzazione; in caso di non conformita i requisiti devono essere ripristinati. Nell'uso devono essere pulite,
lavate, eventualmente disinfettate, e risciacquate ad intervalli adeguati, alla fine delle operazioni e ogni qualvolta si
verifichino delle pause durante la produzione.

4.3 Le superfici utilizzate per filettare e tagliare devono essere frequentemente ed interamente lavate, spazzolate
e eventualmente disinfettate. Ogni qualvolta sia possibile, durante I'uso, tali superfici devono essere continuamen-
te attraversate da un flusso di acqua fredda potabile o di mare pulita.

Il CODEX ALIMENTARIUS consente I'impiego di acqua clorata contente fino a 4 ppm di Cl residuo. Tale possibilita
non & consentita dalla legislazione italiana .

Al termine della lavorazione deve essere prevista una regolare pulizia e disinfezione.

4.4 Se vengono utilizzati recipienti o contenitori per la raccolta degli scarti della lavorazione sulla linea di produzio-
ne, questi devono essere mantenuti al di sotto del piano di lavorazione e tali che non siano possibili schizzi sul
piano di lavoro.

4.5 Tutte le manipolazioni necessarie per la preparazione e distribuzione di prodotti modificati anatomicamente
devono essere tanto piu igienicamente e rapidamente effettuate, quanto piu viene modificata la integrita anatomi-
ca originaria.

4.6 Tutto il materiale di scarto che si accumula nelle macchine e nelle strutture utilizzate deve essere rimosso
completamente e periodicamente durante le produzioni giornaliere senza che da queste operazioni derivino
possibilita di contaminazione.

4.7 Tutte le macchine usate per V'eviscerazione, il lavaggio, la filettatura ecc. devono essere ispezionate giornal-
mente, prima dell’inizio delle produzioni quotidiane, per verificarne I'idoneita; in caso di non conformita deve esse-
re ripristinata la operativita.

4.8 Le procedure di pulizia lavaggio e disinfezione devono essere codificate e pianificate.

In nessun caso dalle operazioni di pulizia e sanitizzazione si devono verificare contaminazioni potenziali dei pro-
dotti.

A questo scopo devono essere previste procedure di pulizia e disinfezione distinte cui ricorrere durante il processo
produttivo e a linee di lavorazione ferme.

I risultati dei controlli di conformita ai programmi di sanitizzazione, siano essi visivi che analitici (piastre a contatto
o tamponi), devono essere registrati. E’ opportuno coinvolgere i singoli addetti nelle fasi esecutive delle procedure
di controllo in modo da aumentare la consapevolezza e la responsabilita del personale.
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Devono essere stabiliti e seguiti opportuni programmi per impedire I'ingresso e la permanenza nelle aree di
produzione di insetti, uccelli, topi ed aitri animali. Non & consentito ricorrere ad insetticidi senza prevedere la
raccolta degli insetti morti.

4.9 Tutto il personale che lavora nello stabilimento deve mantenere un elevato grado di pulizia personale per
regolamento e deve prendere tutte le precauzioni necessarie per prevenire la contaminazione del prodotto, deile
confezioni e degli ingredienti o coadiuvanti tecnologici con ogni sostanza indesiderabile.

Al personale devono essere fornite istruzioni precise e dettagliate sulle procedure igieniche da seguire ed il re-
sponsabile dello stabilimento ne deve garantire I'applicazione.

E’ raccomandato pianificare programmi di formazione per gli addetti.

4.10 Mezzi di trasporto e contenitori devono essere puliti e disinfettati subito dopo I'uso e mantenuti in modo tale da
non costituire una fonte di contaminazione per il prodotto.

Per il trasporto di prodotti trasformati come filetti, ecc. devono essere usati contenitori e fogli nuovi che abbiano le
caratteristiche “ per alimenti”.

4.11 L'uso ripetuto di contenitori, cassette ecc, pud essere consentito solo se vi siano garanzie sufficienti che
vengano lavati, disinfettati e propriamente stoccati dopo f'utilizzo.

In nessun caso contenitori destinati ai prodotti alimentari possono esssere utilizzati per altre materie nello stabili-
mento.

LINEE GUIDA SPECIFICHE PER TIPO DI PRODOTTO

Alfine di rendere piu semplici la registrazione degli eventi sono state stilate delle linee guida per le diverse tipologie
di stabilimento.

5 PRODOTTI FRESCHI E PREPARATI

5.1 | prodotti della pesca dovrebbero raggiungere temperature inferiori ai 3°C entro un'ora dalla pesca. Deve
essere evitata ogni permanenza non necessaria in condizioni non idonee.
Puo essere utile raffreddare il ponte con acqua di mare pulita refrigerata. E’ indispensabile lavare i prodotti della

pesca esclusivamente con acqua idonea: non usare mai acqua pompata dai porti o in vicinanza di effluenti. Quanto
prima si deve procedere alla ghiacciatura.

5.2 Il pesce ghiacciato deve essere stoccato in celle refrigerate a temperature appena al di sopra di quelle del
ghiaccio in fusione. Deve essere previsto un sistema di allarme per impedire che abbassamenti della temperatura
comportino il congelamento indesiderato del prodotto fresco.

Lo stoccaggio di pesci in un ambiente refrigerato non consente di trascurare la ghiacciatura. Il pesce deve essere
accuratamente mescolato con sufficiente ghiaccio per raffreddarlo. Pili piccole sono le dimesioni del ghiaccio, pit
e rapida la fusione e il raffreddamento. Meglio il ghiaccio a squame che quello trito. Le cassette devono avere uno
strato di ghiaccio di 5 cm sul fondo; quindi i singoli strati di pesci devono essere coperti da un sottile strato di
ghiaccio e altri 5 cm di ghiaccio devono essere aggiunti sulla superficie superiore. Se il pesce & caldo o deve
essere stoccato per un maggior numero di ore, deve essere usato piu ghiaccio. Refrigerazioni anche spinte appli-
cate nelle celle di raffreddamento riducono solo la percentuale di fusione del ghiaccio di copertura e pertanto la
temperatura dell’aria nelle celle non deve essere inferiore ai 2°C. |l pesce esposto all’aria nelle celle di stoccaggio
va incontro ad un processo di disidratazione superficiale. E' essenziale che venga programmata I'aggiunta conti-
nua del ghiaccio necessario nelle celle di stoccaggio.

L'acqua derivante dal ghiaccio in fusione deve essere drenata senza che vi sia il rischio di contaminazione di altri
contenitori.

5.3 | prodotti ittici da trasformare devono essere di ottima qualita. La materia prima deve essere accuratamente

selezionata prima della trasformazione. Prodotti danneggiati, contaminati o in qualche modo inaccettabili devono
essere scartati.

5.4 Pesci e prodotti della pesca devono essere accuratamente ispezionati per valutare I'eventuale presenza di
parassiti visibili con un dispositivo di transilluminazione o aitre procedure non distruttive .

5.5 Le materie prime crude o i semilavorati devono essere manipolati e lavorati con cura ed igienicamente, nel
minor tempo possibile.

5.6 Durante la lavorazione, si deve evitare I'eccessivo accumulo di semilavorati o prodotti finiti che devono essere
al piu presto refrigerati nuovamente, immediatamente processati o confezionati e stoccati.
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A Prodotti freschi: flussi, rischi e possibilita di controllo

A.1 Pesca: rischi legati alla contaminazione ambientale naturale o antropica.
Controlli possibili: conformita del prodotto per contaminanti ed indicatori di contaminazione fecale (E.coli <500 /g)
a frequenza variabile.

Allevamento: rischi da residui di trattamenti.

Controlli possibili: verifica delle schede di allevamento contenenti la storia zootecnica e sanitaria e verificando la
conformita almeno ai requisiti di legge (LRM). Richiedere il rispetto di adeguato periodo di digiuno per ridurre la
contaminazione fecale (7-15gg a seconda delle specie e della stagione). Frequenza dei controlli variabile.

A.2 Selezione: rischi legati all'uso di attrezzature sporche o non idonee, lavaggi con acque contaminate, compor-
tamenti non idonei del personale. Mancato rispetto delle raccomandazioni sulla temperature (vv 5.1).

Controlli possibili : ispezioni costanti sulle attrezzature , verifiche occasionali sul grado di istruzione specifica degli
addetti, esami batteriologici sui prodotti per evidenziare contaminazione fecale a frequenza variabile, e, se del
caso, controlli per l'istamina.

A.3 Incassettamento-ghiacciatura: rischi legati all’'uso di cassette sporche e ghiaccio non conforme o di uso non
corretto (vv 5.2).

Possibili controlli: verifiche costanti delle condizioni del prodotto (esame organolettico), verifica costante delle
temperature, esami batteriologici per evidenziare contaminazioni fecali nel prodotto a frequenza variabile.

A.4 Stoccaggio: rischi di deterioramento dei prodotti legati a interruzione della catena del freddo, rischi da conta-
minazione se lo stoccaggio viene eseguito in condizioni non idonee (vv 3).

Possibili controlli: verifiche costanti dei tracciati termografici e delle condizioni di ghiacciatura, occasionali dei
programmi di pulizia, manutenzione e disinfezione delle celle.

A.5 Trasporto: rischi di deterioramento del prodotto per interruzione della catena del freddo. Rischi di contamina-
zione del prodotto se non adeguatamente imballato o se il carico e lo scarico avvengono in ambienti non protetti
adeguatamente. Rischi di contaminazione se I'automezzo non & sanitariamente idoneo e ben caricato.

Possibili controlli: controilo organolettico al carico e allo scarico, controlli regolari dei tracciati termografici o delle
temperature, verifica regolare delle condizioni igieniche del mezzo; occasionalmente verifica delle procedure di
pulizia, sanitizzazione e manutenzione del mezzo.

B Prodotti preparati: flussi, rischi, possibilita di controllo

Eviscerati, decapitati, filettati, tranciati, sminuzzati

B.1 Scarico: ricezione materiale non idoneo: verifica della conformita a specifici capitolati di fornitura che preveda-
no almeno la corrispondenza ai requisiti di legge. Rischio di introdurre nello stabilimento prodotti non idonei.
Possibilita di controllo: selezione dei fornitori e costante verifica alla ricezione di temperatura, condizioni
organolettiche, condizione del mezzo. Richiedere dichiarazione scritta di conformita. Occasionali controlli di
laboratorio.Vedi A.5.

B.2 Stoccaggio: Vedi A 4.

B.3 Eviscerazione, decapitazione, filettatura, tranciatura.

Rischio di aumentare la carica batterica del prodotto, molto elevato durante I'eviscerazione, di contaminazione da
parte dei macchinari, degli operatori, dei prodotti di scarto.

Possibilita di controlio: pianificazione accurata dei flussi di movimentazione prodotti e personale, pianificazione dei
programmi di pulizia e disinfezione, verifiche di conformita ispettive ed eventuali correzioni prima e durante le
lavorazioni, controlli di laboratorio a frequenza variabile ma definita su macchine ed attrezzi. Controllo regolare
delle temperature del prodotto, dell'ambiente, delle macchine e delle attrezzature ed eventuali correzioni. Controllo
dello stato igienico del personale e delle condizioni operative ed eventuale correzione. Vedi 2-4-5.5-5.6. Stabilire
un programma di accettabilita del prodotto al termine di ciascuna operazione definita tramite parametri microbiologici
specifici per le varie aziende. Controlli microbiologici di conformita a frequenza da definire caso per caso.

B.4 Confezionamento: rischi di contaminazione da macchine, attrezzi, personale e confezioni; rischi di alterazio-
ne del prodotto per mancato rispetto della catena del freddo; rischi di contaminazione per contatto con acqua
proveniente da ghiaccio in fusione.

Possibilita di controllo: applicazione costante dei programmi di sanitizzazione, igiene del personale, flussi di mate-
ria. Controlli microbiologici pianificati (piastre a contatto, ecc.) ambientali e sul prodotto da definire caso per caso.
Corretto stoccaggio ed utilizzo del materiale per il confezionamento. Per confezioni chiuse, verifiche dell’ermeticita
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in linea. Per semilavorati o prodotti finiti sfusi, ricorrere a fogli di polietilene per ridurre le contaminazioni. Controllo

termometrico costante nell’ambiente (termoregistrazione) e del prodotto al termine dell’operazione di
confezionamento.

5 Stoccaggio: vedi A.4

6 Trasporto: vedi A5

6 PRODOTTI CONGELATI
6.1 Solo pesce di buona qualita pud essere congelato.

6.2 Le celle di stoccaggio per i prodotti congelati non devono consentire fluttuazioni della temperatura maggiori ai
2°C e devono essere dotate di strumenti di registrazione deila temperatura e di allarme .

Solo pesce congelato di eccellente qualita pud essere decongelato per ulteriori trasformazioni.

6.3 Se il pesce viene decongelato all’aria, la temperatura delllambiente non deve superare i 18°C, se in flusso
d’aria, a non piu di 21°C e in ambiene umidificato. Se in acqua, a non piu di 21°C per un tempo massimo di 4 ore.

6.4 Se si utilizza pesce congelato, lo scongelamento deve essere effettuato prima dell'inizio della trasformazione e

il prodotto non deve superare i 7°C. Se il processo non inizia immediatamente la materia prima deve essere
mantenuta in ambienti refrigerati.

6.5 Immediatamente dopo lo scongelamento il prodotto deve essere lavorato e ricongelato o interamente refrige-
rato fino alla trasformazione successiva o alla distribuzione.

Prodotti congelati: flussi, rischi, possibilita di controlio
- Scongelamento molluschi cefalopodi in blocchi 2-20 kg

Ricevimento: vedi B.1

a) Scongelamento in cefla frigorifera 4-6°C: rischio di contaminazione da imballaggi e contenitori; rischio di conta-
minazione se la cella non & sottoposta a sanitizzazioni programmate.

Possibilita di controllo: verifica che i liquidi siano ben drenati senza contaminare ambiente e prodotto. Controllo
delle temperature e dei programmi di pulizia e sanificazione.

b) Scongelamento in acqua corrente: rischio di contaminazione se 'acqua non € idonea; rischio di alterazione se
l'acqua in entrata supera i 12°C; rischio di contaminazione da contenitori e personale.

Possibilita di controllo: controllo programmato potabilita dell’acqua e procedure di sanificazione ambiente, attrezzi
ed igiene del personale. Controllo costante delle temperature.

Separazione degli esemplari e sbattimento meccanico in zangola con acqua 2 % NaCl: rischio di contamina-
zione da attrezzi, personale ed acqua; rischio di contaminazione da esemplari non idonei; rischio di alterazione
per temperature non conformi e non corretta concentrazione del sale neil'acqua.

Possibilita di controllo: selezione del prodotto, verifica della conformita delle operazioni a norme igieniche e tecni-
che. Controllo costante delle temperature.

Risciacquo e scolatura: rischio di contaminazione da acqua, attrezzi e personale; rischio di alterazione da tem-
perature non conformi.

Possibilita di controllo: controllo costante delle temperature; controlio del'esposizione ad acqua contaminata, ambienti
contaminati e a pratiche non conformi a norme igieniche generali.

Incassettamento: vedi A.3

- Scongelamento gamberi

Ricevimento: vedi B.1

Scongelamento in acqua 2% NaCl: rischi e possibilita di controllo analoghe ai cefalopodi.

Separazione degli esemplari, aggiunta di ghiaccio, solfiti e rotazione manuale: rischi di alterazione del pro-
dotto per temperature maggiori a 12°C; rischi di eccessiva aggiunta di soffiti; rischi di contaminazione.
Possibilita di controllo: verificare che le operazioni vengano eseguite con metodo, evitando manipolazioni crociate.
Verifiche delle condizioni igieniche del personale e delle attrezzature. Controlli analitici, a frequenza variabile a
seconda delle forniture, per non superare i limiti ammessi per solfiti. Controllo termometrico costante.

- 99 -



Scolatura: vedi cefalopodi

Incassettamento: vedi A.3.

"~ - Scongelamento bivalvi confezionati

Ricevimento: vedi B.1. Rischio elevato di utilizzare materia prima non idonea.
Possibilita di controllo: programmare la lavorazione in modo da avere il tempo per controllare i requisiti della
materia prima ed eventualmente respingerla.

Scongelamento in acqua corrente: rischio di contaminare il prodotto se alcune confezioni sono inidonee; rischio
di alterazione del prodotto con temperature superiori a 12°C.

Possibilita di controllo: scongelare le confezioni sigillate; verifica della potabilita dell’acqua e delle procedure di
sanitizzazione delle vasche.

- Congelamento pesci, molluschi cefalopodi e crostacei

Scarico: vedi B.1

Stoccaggio: vedi A.4

Preparazione: vedi A-B

- Operazione di congelamento: rischi di contaminazione e di deterioramento del prodotto per mancato rispetto
delle procedure stabilite, in funzione delle attrezzature e dei parametri tempo e temperatura.

Possibilita di controllo: vedi A-B.

- Congelamento di prodotti non prefritti

Scarico: vedi B.1

Stoccaggio: vedi A.4

Formatura: Rischio di contaminazione da parte dei macchinari e del personale; rischi di alterazione del prodotto
per mancato rispetto di condizioni di temperatura e tempo.

Possibilita di controllo: pianificazione delle modalita operative e di pulizia; verifica costante del rispetto delle norme
stabilite; verifiche microbiologiche pianificate della corrispondenza dei programmi di sanitizzazione a condizioni
stabilite caso per caso. Controllo termografico.

Coating: Rischio aggiuntivo a quanto sopra, derivante dalla qualita, stoccaggio e manipolazione delle materie
utilizzate.

Possibilita di controllo: verifica al ricevimento della corrispondenza a condizioni definite caso per caso delle mate-
rie utilizzate. Controllo regolare delle procedure di stoccaggio e manipolazione. Pulizia macchine in linea almeno
ogni 4 ore.

Controllo corrispondenza tempi e temperature secondo pianificazione.

Congelamento: come per pesci, molluschi cefalopodi e crostacei

- Congelamento prodotti prefritti

Scarico: vedi B.1

Stoccaggio: vedi A.4

Formatura: vedi non prefritti

Coating: vedi non prefritti

Frittura: rischio di contaminazione del prodotto dovuto alle macchine utilizzate e alla qualita dell’'olio. Necessario
stabilire un criterio di conformita a requisiti minimi dell’olio ed un adeguato stoccaggio dello stesso. Necessario
pianificare un programma di utilizzo dell’olio per evitare che si verifichino alterazioni chimico-fisiche dello stesso.
Grave rischio di cross-contaminazione tra prodotto crudo e prodotto cotto.

Possibilita di controllo: verifiche della qualita dell’olio al ricevimento. Verifiche sulle condizioni di stoccaggio. Verifi-
che continue delle condizioni di utilizzo: tempi, temperature (190°C). Verifiche sulia manutenzione operativa ed

igienica dell'impianto. Netta separazione di strutture, attrezzi e personale tra area prodotto crudo e area prodotto
cotto.
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Programmare corrispondenza a parametri microbiologici, stabiliti caso per caso, del prodotto prima e dopo le
operazioni di frittura, con frequenza da stabilire.

Congelamento: come per pesci, molluschi e crostacei

- Congelamento molluschi lamellibranchi e crostacei
Scarico: vedi B.1

Stoccaggio: vedi A.4

Prelavaggio: rischio di passare alla fase successiva con eccessive sostanze indesiderate: sabbia, fango, alghe,
epifiti, ecc.; rischio di contaminare il prodotto se tempi e temperature non sono compatibili con il mantenimento
della vitalita delle varie specie (Bivalvi).

Possibilita di controllo: verifica che il prelavaggio dia risultati conformi a specifiche predeterminate.

Blanching: rischio di alterazione del prodotto se vengono superati tempi e temperature previsti; rischio di contami-
nare il prodotto con macchine, attrezzi ecc., dopo il trattamento.

Possibilita di controllo: verifica del rispetto dei tempi e delle temperature ( 60-120" a 100°C per prodotti cotti pronti
per il consumo o 20" a 100°C, per il semilavorato). Verifica che il passaggio alla fase successiva sia il piu rapido
possibile. Controlli microbiologici pianificati del prodotto in uscita.

Sgusciatura: rischio di contaminare il prodotto con macchine ed acqua non potabile; rischi di alterazioni del
prodotto se non vengono rispettati tempi e temperature stabilite; rischi di avere nel prodotto finito eccessivi fram-
menti di gusci.

Possibilita di controllo: controllo pianificato della potabilita dell’acqua al punto di entrata della macchina. Controllo
efficacia dei programmi di sanitizzazione. Controlli microbiologici pianificati del prodotto in uscita.

Blanching e sgusciatura possono avvenire in unica macchina: rischi come sopra.
Possibilita di controllo: verifica costante operativita della macchina e conformita del prodotto in uscita a criteri
predefiniti (ad esempio TVN < a 20 mg N/100 g).

Congelamento: come per pesci, molluschi e crostacei

7 TRASFORMAZIONE STOCCAFISSO

7.1 Le operazioni di salagione devono consentire una distribuzione omogenea del sale in tutto il prodotto, qualsi-
asi sia il metodo di salagione.

7.2 Preferibilmente la salagione deve avvenire a temperature basse e costanti. | tempi e le temperature devono
essere stabilite a seconda del tipo di prodotto considerando che il valore dell'acqua libera condiziona le tempera-
ture di conservazione del prodotto finito. Indicativamente:

a valori di aw <0,75 temperature max 7-10°C

a valori di aw >0,90 temperatura max 3°C

7.3 L.a qualita del sale deve essere tale da non contenere piu dello 0,35% in sali di calcio e non pit di 0,15% in sali
di magnesio. Relativamente ai metalli non pit di 0,1 ppm di rame e di 10 ppm di ferro. Si consiglia la salgemma in
quanto piu omogena € meno contaminata.

7.4 Sale e salamoie gia usate non devono essere riutilizzate.

7.5 |l rapporto tra pesce e salamoia deve essere predeterminato a seconda de! tipo di prodotto. La concentrazione
della salamoia deve essere controllata regolarmente.

Trastormazione stoccafisso: flussi, rischi, possibilita di controllo
Ricevimento: vedi B.1

Stoccaggio: vedi A.4 (per i prodotti salinati 'umidita relativa nelle celle deve essere inferiore a quella del prodotto
fresco e tale da non provocare alterazioni del prodotto non confezionato).

Selezione: rischio di contaminare porzioni idonee con porzioni non idonee nelle fasi successive e di contaminazio-
ne da attrezzature e personale.
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Possibile controilo: specificare difetti critici di non accettabilita; verificare che le condizioni igieniche e operative del
personale e delle attrezzature siano conformi a programmi definiti.

Reidratazione dello stoccafisso: rischio di contaminazione del prodotto per uso di acqua non potabile; attrezza-

" ture e personale; rischio di alterazione del prodotto per mancato rispetto della temperatura operativa (3-5°C) e dei

tempi di permanenza (12-24h); rischio di contaminazione da parte di pezzi non idonei; rischi di inquinamento
durante il porzionamento; rischio di eccessive aggiunte di E245 (acqua di calce), rischi dovuti al mancato rispetto
di temperature e tempi per il lavaggio terminale.

Possibile controllo: verificare costantemente che le condizioni igieniche e operative del personale e delle attrezza-
ture siano conformi a programmi definiti. Verificare la potabilita dell’acqua regolarmente. Verificare costantemente
la conformita al rispetto di tempi e temperature. Ad intervalli definiti ispezionare ed allontanare porzioni che mani-
festano alterazioni.

Pianificare controlli per verificare che durante le varie fasi il grado di idratazione sia conforme a requisiti definiti.
Programmare a frequenza variabile esami batteriologici con parametri minimi di accettabilita stabiliti caso per caso
alla fine di questa fase.

Glassaggio: rischio di contaminazione con acqua non potabile.
Paossibilita di controllo: controllo pianificato potabilita acqua all’'uscita.

Confezionamento: vedi B.4

Stoccaggio: vedi A.4

8 PRODOTT! AFFUMICATI
8.1 Il legno o la segatura utilizzati devono essere liberi da polvere, vernici, resine o contaminanti in genere. Le
temperature di combustione devono essere comprese tra i 250-300°C. Temperature superiori ai 400°C non sono

idonee ( formazione di composti benzopirenici). Non deve essere usata segatura bagnata o ammuffita, ma appena
inumidita.

8.2 La cenere che deriva dalla combustione non deve contaminare il prodotto. E consentita la pulizia per allontana-
re cenere, fuliggine o catrame .

8.3 | prodotti da affumicare devono essere disposti in modo omogeneo in modo da risultare esposti uniformemente
al fumo, alla temperatura e subire lo stesso grado di disidratazione.

8.4 Durante I’ affumicatura a freddo, la temperatura non deve superare i 29-30°C per evitare la coagulazione delle
proteine. Inizialmente si dovrebbe mantenere una umidita relativa del 90% circa, per facilitare 'assorbimento del
fumo, successivamente 'umidita deve essere portata intorno al 70%, per assicurare una disidratazione corretta.

8.5 Con l'affumicatura a caldo, le combinazioni tempo temperatura consentono di ottenere una completa
coagulazione delle proteine.

8.6 Solo il rispetto della combinazione tempo-temperatura 30’ per 82°C & in grado di ridurre i rischi da botulismo.
8.7 Dopo il trattamento con il fumo, e prima del confezionamento, i prodotti devono essere raffreddati rapidamente
sotto i 15°C per ridurre i rischi da C.botulinum.

Prodotti affumicati: flussi, rischi, possibilita di controllo

Ricevimento: vedi B.1

Stoccaggio: vedi A.4

Scongelamento: vedi 6

Preparazione: eviscerazione, decapitazione, depinnazione, deliscazione, filettatura: vedi B.3 ma con criteri di
igiene piu rigorosi se si utilizza prodotto decongelato (abbassare di un log la carica batterica accettabile).

Salagione: vedi 7 - rischi di contaminazione

Possibilita di controllo : verifica costante della conformita ai programmi stabiliti per I'igiene, i flussi, le temperature,
i tempi. Programmazione di esami batteriologici di conformita da stabilire, azienda per azienda, su materia prima,
superfici attrezzature.
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Affumicamento: Rischi di contaminazione microbica pericolosa e di deterioramento del prodotto; rischio persistenza
di composti benzopirenici.

Possibilita di controllo: verifiche preliminari delle condizioni di pulizia delle griglie e delle attrezzature; controllo che
le procedure di movimentazione siano corrette; verifica corrispondenza dei parametri definiti di tempo , temperatu-
ra e umidita per evitare persistenza composti benzopirenici. Rapido raffreddamento del prodotio al termine delle
operazioni.

Eventualmente verificare contaminazione da tossina botulinica tipo E.

Ulteriore lavorazione: rischi di contaminare il semilavorato con le manualita e le attrezzature; rischio di favorire la
moltiplicazione della flora per mancato rispetto di basse temperature.

Possibilitd di controllo: considerare il prodotto come un prodotto cotto; lavorazione in ambienti separati o in mo-
menti separati e da parte di personale appositamente destinato.

Pianificare un controllo di conformita delle procedure, delle condizioni di sanitizzazione di superfici ed attrezzature
e dell’igiene del personaie. Pianificare un controllo batteriologico a verifica della corrispondenza ispettiva.

Confezionamento: vedi B.4

Stoccaggio: vedi A4

9 PRODOTTI MARINATI

9.1 Solo materie prime di eccellente qualita posscno essere utilizzate per produrre alimenti marinati.

9.2 La cottura, sia bollitura che frittura che arrostimento, devono avvenire in modo tale da garantire una netta
separazione, spaziale o temporale, tra aree, attrezzature e personale in cui viene manipolato il prodotto crudo e
quelle in cui viene manipolato il prodotto cotto.

9.3 Le materie prime utilizzate per la produzioni di marinati, compreso I'olio per friggere, devono essere di qualita
accettabile e I'uso deve essere corretto.

9.4 Gli ingredienti delle concie devono essere di qualita definita e non devono costituire un rischio di contaminazio-
ne del prodotto.

9.5 ll tempo e la temperatura durante la concia devono essere definite e mantenute costanti per unita di prodotto.
Il pH e la salinita devono essere definiti e controllati regolarmente.

9.6 Il confezionamento non deve comportare rischio di eccessiva contaminazione, anche se il prodotto & destinato
successivamente a trattamento termico.

Prodotti marinati: flussi, rischi, possibilita di controllo
Scarico: vedi B.1
Stoccaggio: vedi A.4

Scongelamento: vedi 6

Selezione toelettatura: rischio di deterioramento della materia prima per mancato rispettc tempi e temperature.
Dalla selezione e toelettatura vengono prodotti semilavorati di pezzature differenti il cui destino deve essere
programmato in anticipo.

Possibilita di controllo: controllo osservanza tempi e temperature previste; rapido allontanamento del semilavorato
pronto per la fase successiva; controlio costante della corrispondenza operativa ai programmi di flusso, di
sanitizzazione e di comportamenti igienicamente corretti degli operatori. Controlli delia potabilita dell'acqua usata
per i lavaggi. Particolare cura all’allontanamento degli scarti.

Cottura: rischi derivanti da trattamenti termici insufficenti e da contaminazione del prodotto cotto. Rischi di conta-
minazione se non viene rispettato il programma di raffreddamento o se questo avviene in condizioni ambientali
non protette.

Possibilita di controllo: vedi 9.2. Rigorosa applicazione delle combinazioni tempi e temperature previste
(termoregistrazione continua) e della idoneita igienica di contenitori e vettori di calore prima della cottura e durante
il raffreddamento.

Manipolazione corretta del prodotto cotto in ambienti isolati e controllati per fa corrispondenza ai paramentri di
accettabilita dopo sanificazione a frequenza pianificata. Controllo continuo che te operazioni del personale avven-
gano secondo procedure codificate e verifica delle condizioni di igiene secondo programmi pianificati (tamponi,
piastre a contatto).
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Taglio: rischio di contaminazione del prodotto con superfici, attrezzi e manualita non idonei. Rischio di moltiplica-
zione flora mesofila.

Possibilita di controllo: pianificazione dei controlli sui programmi di sanitizzazione e sull'igiene del personale; ri-
spetto delle temperature e dei tempi stabiliti per tipo di prodotto.

Marinatura: vedi 9.4 9.5. Elevato rischio di contaminazione botulinica per preparazioni che non raggiungono
valori di pH inferiori 4,2.

Possibilita di controllo: verifica regolare che il pH, le temperature ed i tempi di concia garantiscano il rispetto di
condizioni predefinite. Verifica della corrispondenza delle caratteristiche microbiologiche a criteri e con frequenza
da stabilire caso per caso.

Confezionamento: rischi di contaminazione del prodotto dai contenitori e durante le operazioni di riempimento;
rischi di chiusure non ermetiche per prodotti da destinare alla pastorizzazione.

Possibilia di controllo: destinare apposita area a questa operazione, verifica programmata delle condizioni igieni-
che dei vasetti dopo lavaggio, e delle condizioni igieniche di attrezzature e personale. Controlli pianificati caso per
caso delle caratteristiche microbiologiche del prodotto prima dell’aggiunta dell’olio. Verifiche pianificate delle chiu-
sure.

Pastorizzazione: rischio di inadeguata esposizione a tempi e temperature stabilite.
Possibilita di controlio: registrazione termografiche continue. Controlli di stabilita.

Stoccaggio: rischi di alterazione del prodotto per mancato rispetto delle temperature stabilite.
Possibilita di controllo: controlio termografico costante.

10 CONSERVE
10.1 Solo materie prime di buona qualita possono essere sottoposte a conservazione.

10.2 Gli stabilimenti devono regolare il volumi di materia prima che ricevono in modo che lo stoccaggioc di prodotti
freschi non sia eccessivo. E' importante che la produzione di singoli lotti sia effettuata in continuo se la materia
prima é gia cotta.

10.3 | contenitori devono essere fatti con materiale idoneo e poter essere ben chiusi in modo da garantire nel
tempo il mantenimento delle caratteristiche dei prodotto.

10.4 Deve essere prevista una regolare ispezione dei contenitori per scartare quelli visibilmente danneggiati o
inutilizzabili, prima del riempimento.

10.5 Qualsiasi sia il metodo di cottura della materia prima, esso deve ottenere I'effetto nel minor tempo e con la
minore manipolazione possibile.

10.6 Gli ingredienti, sale, olio ecc., devono essere di buona qualita e utilizzati per conferire al prodotto caratteristi-
che definite.

10.7 | contenitori devono essere riempiti in modo definito e controllato con il prodotto e il liquido di governo. Deve
essere previsto un rigoroso controllo e una manutenzione regolare delle macchine usate per il riempimento.
Prima di mettere i coperchi le scatole devono essere ispezionate e devono essere scartate quelle non accettabili
per quantita e aspetto del contenuto.

10.8 Le confezioni dopo chiusura devono garantire un vuoto di aimeno 5 cm di Hg. Le macchine aggraffatrici
devono garantire il rispetto delle caratteristiche stabilite per determinati contenitori. Quando sono in attivita deve
essere prevista un controllo continuo dell’efficienza.

10.9 Le confezioni chiuse devono essere lavate con acqua calda (60°C) prima del trattamento termico.

10.10 |l trattamento termico deve iniziare rapidamente, preferibilmente entro un'ora dalla chiusura delle confezioni.
Il prodotto finito deve essere raffreddato rapidamente, preferibiimente con acqua potabile.

10.11 Le autoclavi devono essere sottoposte a manutenzione rigorosa e tale da garantire sempre il raggiungimento
delle temperature e pressioni previste nei punti piu sfavorevoli.

Conserve: flussi, rischi, possibilita di controllo

Ricevimento, stoccaggio, preparazione analoghi ad altri prodotti: particolare attenzione a contaminanti ed
amine che con i trattamenti possono superare i limiti di legge.
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Possibilita di controllo: verifica se i fattori di conversione previsti per vari tipi di trattamento consentono la confor-
mita del prodotto finito.

Confezionamento e aggraffatura: rischio di chiusura non ermetica e contaminazione del prodotto; scatole difet-
tose.

Possibilita del controllo: manutenzione della macchina, controllo a campione delle forniture, in particolare dello
spessore delle scatole con calibro e micrometro. Controllo campionario dopo aggraffatura. Misure dello spessore,
dell'altezza dell'aggraffatura ed evidenziazione di eventuali difetti del contenitore, quali tagli radiali e deformazioni.
Controlli di ermeticita. In buone condizioni operatlve puo essere sufflcente una verifica della compattezza della
aggraffatura e della sovrapposizione dei ganci.

Sterilizzazione: mancata sterilita del prodotto.

Possibilita di controllo: controllo de! funzionamento delle autoclavi e del rispetto delle combinazioni tempo-tempe-
ratura fissate. Termoregistrazione. Raffreddamento delle scatole con acqua potabile o clorata per evitare che
perdite temporanee di ermeticita ( microfessure) possano causare ricontaminazioni. Evitare urti troppo forti.
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LINEE GUIDA PER L'AUTOCONTROLLO IN AZIENDE CHE TRATTANO PRODOTTI ITTICI

Tipologie di prodotti ittici prese in considerazione:
- prodotti ittici freschi

- prodotti ittici preparati

- pesci, molluschi cefalopodi e crostacei congelati
- molluschi bivalvi congelati

- prodotti ittici non prefritti congelati

- prodotti ittici prefritti congelati

- molluschi cefalopodi scongelati

- gamberi scongelati

- bivalvi confezionati scongelati

- stoccafisso reidratato

- pesce affumicato

- prodotti marinati

- conserve
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PRODOTTI ITTICI FRESCHI

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE  'RISCHIO CONTROLLI PERIODICITA|  LIMITI AZIONI CORRETTIVE
DI LAVORAZIONE
1 | Ricevimento matera prima Deterioramento Condizione ghiacciatura / ogni partita Legge Respingimento partita
T° prodotto
Es. organolettico ogni partita GMP Respingimento partita
Imbrattamento fecale Es. visivo ogni partita GMP Richiedere rispetto adeguato periodo di
digiuno (7 -159g)
Contaminazione microbica Analisi indicatori contam, fecale | variabile E. coli < 500/g Contestazione fornitore
Igiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali | variabile Legge Respingimento partita
Doc accompagn. ( D.lvo 118/92) | ogni partita tempi di sosp. Respingimento partita
e scheda d'allevamento
Analisi restdui farmaci variabile LMR / assenza Azione sul fornitore
L 2 | Selezione Contaminazione microbica Igiene attrezzature variabile GMP Sanitizzazione attrezzature
.3 igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
3 | Incassettamento - Contaminazione microbica Igiene cassette ogni utllizzo GMP Sanitizzazione cassette / Uso materiale
ghiacciatura a perdere
Es. microbiologico ghiaccio variabile GMP Sanitizzazione impianto produzione
ghiaccio
Deterioramento Quantita ghiaccio continua GMP Aggiunta ghiaccio
4 | Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene cella giornaliera GMP Sanitizzazione celle
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua T =0a +2°C Max Ripristino T° corretta
Quantita ghiacciatura giornaliera GMP Aggiunta ghiaccio
Disidratazione Umidita relativa cella giornaliera 90 - 95 % Ripristino % umidita corretta
5 | Trasporto Contaminazione microbica Igiene automezzo ogni trasporto GMP Sanitizzazione automezzo
Verifica idoneita imballi ogni partita GMP Sanitizzazione / Sostituzione imballi
Moltiplicazione microbica Temperatura automezzo ogni partita Legge Ripristino T° corretta / Raffreddamento
prima del carico
Quantita ghiacciatura ogni trasporto GMP Aggiunta ghiaccio




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA' E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PRODOTTI ITTICI PREPARATI

N. FASE " RISCHIO CONTROLLI PERIODICITA LIMITI AZIONI CORRETTIVE
DI LAVORAZIONE '

1 Ricevimento materia prima Detericramento Condizione ghiacciatura / ogni partita Legge Respingimento partita
T° prodotto
Es. organolettico ogni partita GMP Respingimento partita
Imbrattamento fecale Es. visivo ogni partita GMP Richiedere rispetto adeguato periodo di

digiuno (7 - 15gg)

Contaminazione microbica Analisi indicatori contam. fecale variabile E. coli < 500/g Contestazione fornitore
Igiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita

Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali variabile Legge Respingimento partita
Doc.accompagn. { D.lvo 118/92) ogni partita tempi di sosp. Respingimento panita

e scheda d'allevamento

i
- Analisi residui farmaci variabile LMR / assenza Contestazione fornitore / Distruzione
[=} )
o partita
|
2 | Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene cella giornaliera GMP Sanitizzazione celle
Es. microbiologico ghiaccio variabile GMP Sanitizzazione impianto produzione
ghiaccio
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua T=0a+2°CM Ripristino T¢ corretta
Quantita ghiacciatura giornaliera GMP Aggiunta ghiaccio
Disidratazione Umidita relativa cella giornaliera 80 - 95 % Ripristino % umidita corretta
3 | Preparazione ( eviscerazione, Contaminazione microbica Igiene piani di lavoro, attrezzature | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
decapitazione, filettatura,
tranciatura, sminuzzatura ) Igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
Contaminazione crociata Igiene della lavorazione continua GMP Corretta rimozione prod. semilavorato /

scarti di lavorazione

Moltiplicazione microbica Temperatura ambiente continua GMP Ripristino corretta T° ambiente/Riduzione
tempo permanenza a T non controllata




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PRODOTTI ITTICI PREPARATI

N. : FASE L 'i"-“--“"l_llscl'llo*. |7 CONTROLLI PERIODICITA LIMITI AZIONI CORRETTIVE
DI LAVORAZIONE ]
4 Confezionamento Contaminazione microbica Igiene piani di lavoro, attrezzature, | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
confezioni Verifica condizioni di stoccaggio confezioni
Tenuta delle confezioni vanabile GMP Riconfezionamento/ Verifica funzionalita
implanto
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
Moltiplicazione microbica Temperatura ambiente continua GMP Ripristino corretta T° ambiente/Riduzione

tempo permanenza a T° non controllata

5 Stoccaggio Moltipiicazione microbica Temperatura cella continua T=0a +2°C Max Ripristino T° corretta

6 Trasporto Moltiplicazione microbica Temperatura automezzo ogni partita Legge Ripristino T° corretta / Raffreddamento
prima del carico
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PESCI, M. CEFALOPODI E CROSTACEI CONGELATI
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

FASE

: 3 LN 1
PERIODICITA

AZIONI CORRETTIVE

N, | w2 ¥ 18 v hE 3 RISCHIO | “* |, CONTROLLI
DI LAVORAZIONE SRR USRI | ol T >
1 Ricevimento materia prima Deterioramento Condizione ghiacciatura / ogni partita Legge Respingimento partita
( pescata o allevata ) T° prodotto
Es. organolettico ogni partita GMP Respingimento partita
Imbrattamento tecale Es. visivo ogni partita GMP Richiedere rispetto adeguato periodo di
digtuno (7 - 1599 )
Contaminazione microbica Analisi indicaton contam. fecale variabile E. coli < 500/g Contestazione fornitore
lgiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali variabile Legge Respingimento partita
Doc.accompagn. ( D.lvo 118/92) ogni partita tempi di sosp Respingimento partita
e scheda d’allevamento
Analisi residui farmaci variabile LMR / assenza Distruzione partita
2 Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene cella giornaliera GMP Sanitizzazione celle
Es. microbiologico ghiaccio variabile GMP Sanitizzazione impianto produzione
ghiaccio
Motltiplicazione microbica Temperatura cella continua T=0a+2°CMax | Ripristino T° corretta
3 | Scongelamento ( eventuale) Moltiplicazione microbica
incella Temperatura ambiente continua < 18°C Ripristino T° corretta
in flusso d'aria Temperatura ambiente continua <21°C Ripristino T° corretta
in acqua Temperatura acqua / tempo continua <21°C/4h Ripristino T° corretta
4 | Preparazione Contaminazione microbica Igiene piani di lavoro, attrezzature | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
Contaminazione crociata lgiene della lavorazione continua GMP Corretta rimozione prod. semilavorato /
scarti di lavorazione
Moltiplicazione microbica Temperatura ambiente continua GMP Ripristino corretta T° ambiente/Riduzione

tempo permanenza a T° non controllata




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA' E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PESCIl, M. CEFALOPODI E CROSTACE! CONGELATI

; ———— y v ; T '|
N.| FASE | RISCHIO | ' “CONTROLLI -  |PERIODICITA | LIMITI AZIONI CORRETTIVE
DI LAVORAZIONE oo | Mt b : _ =
5 | Confezionamento Contaminazione microbica Igiene piani di lavoro, attrezzature, | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
confezioni Verifica condizioni di stoccaggio confezioni
Tenuta delle confezioni variabile GMP Riconfezionamento/ Verifica funzionalita
impianto
Moltiplicazione microbica Temperatura ambiente continua GMP Ripristino corretta T° ambtente/Riduzione

tempo permanenza a T non controllata

6 | Congelamento Contaminazione microbica | lgiene attrezzature a contatto continua GMP Sanitizzazione attrezzature / confezioni
Igiene operazione glassatura variabile GMP Sanitizzazione macchinari
Deterioramento Rapido ed uniforme abbattimento | continua GMP Adeguamento flusso di lavorazione alle
della temperatura potenzialita dellimpianto di congelamento

Manutenzione impianto

[
-h
-y 7 | Stoccaggio Fluttuazione temperatura Tracciato termografico continua Legge Ripristino funzionalita impianto
1 cella refrigerazione
8 | Trasporto Deterioramento Temperatura automezzo ogni partita Legge Ripristino T° corretta / Raffreddamento

prima del carico
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

MOLLUSCHI BIVALVI CONGELATI

Sl T e ]

. |PERIODICITA |

[t 7
Thenl) -

SR

g

1 Ricevimento materia prima Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali variabile Legge/GMP Respingimento partita
biotossine algali
Contaminazione microbica Anaiisi laboratorio variabile Legge/GMP Respingimento partita
Igiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Integrita confezione, gusci ogni partita GMP Respingimento partita
Deterioramento T° prodotto ogni partita Legge Respingimento partita
Es. organolettico (vitalita) ogni partita GMP Respingimento partita
2 Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene cella giornaliera GMP Sanitizzazione celle
Perdita vitalita Temperatura cella continua Legge Ripristino T° corretta
3 Prelavaggio Contaminazione microbica Mantenimento della vitalita continua GMP Tempi e temperature compatibili
Contaminazione fisica Allontanamento sostanze continua GMP Ripetere prelavaggio
indesiderate ( sabbia, fango,
alghe, epifiti )
4 Blanching Contaminazione crociata Igiene della lavorazione continua GMP Frequente sanificazione attrezzature
Alterazione Tempo x temperatura ogni ciclo 60-120 “a 100°C* | Ripristino corrette condizioni di lavora-
20“ a 100°C** zione
5 Sgusciatura Contaminazione microbica Igiene macchine continua ogni 4 ore Sanitizzazione macchine
Contaminazione fisica Presenza frammenti di gusci oghni ciclo GMP Ripristino funzionalita macchine
Alterazione Tempo x temperatura oghni ciclo GMP Ripristino corrette condizioni di lavora-
zione
6 Confezionamento Contaminazione microbica Igiene piani di lavoro, attrezza- continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
ture, confezioni Verifica condizioni di stoccaggio confezion
Tenuta delle confezioni variabile GMP Riconfezionamento/ Verifica funzionalita
impianto
Moltiplicazione microbica Te prodotto al termine della fase variabile GMP Confezionamento a T° controllata/Riduzio-

ne tempo permanenza a T° non controllata




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

MOLLUSCHI BIVALVI CONGELATI

9 Trasporto

_; L,}GF“_:J' P ke Ok e P f B 15 3 o i i et A L FormEs *
' RISCHIO i IODICITA LIMITI AZIONI CORRETTIVE
B ki G| Vv v o G
7 Congelamento Deterioramento Rapido ed uniforme abbattimento | ogni ciclo GMP Adeguamento flusso di lavorazione alie
della temperatura potenzialita dell'impianto di congelamento
Manutenzione impianto
8 Stoccaggio Fluttuazione temperatura Tracciato termografico continua Legge Ripnstino funzionalita impianto
cella refrigerazione
Deterioramento Temperatura automezzo ogni partita Legge Ripristino T° corretta / Raffreddamento
prima del carico

*  Prodotti cotti pronti per il consumo

“*  Prodotti semilavorati

il >1
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PRODOTTI ITTICI NON PREFRITTI CONGELATI

oh e e B e
 RISCHIO CONTROLLI i - | PERIODICITA'
A | @ R
e TR il B s .A‘{%:g'\"r'f% s ,'.""i’- ¥ e |
i ot e i} i o [ e (050 L ] b W . T S
Ricevimento materia prima Deterioramento Condizione ghiacciatura/ ogni partita Legge Respingimento partita
(prodotti ittici e altri Te prodotto
ingredient)
Es. organolettico ogni partita GMP Respingimento partita
ABVT, TMA sui preparati e cong. | variabile GMP Respingimento partita
Imbrattamento fecale Es. visivo ogni partita GMP Richiedere rispetto adeguato periodo di
digiuno (7-15 gg)
Contaminazione microbica cBT variabite < 108 Contestazione fornitore
Igiene automezzo ogni pantita Legge Respingimento partita
Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali variabile Legge Respingimento partita
Doc. accompagn. (D.L.vo 118/92) | ogni pariita tempt di sosp. Respingimento partita
e scheda d'allevamento
Analisi residui farmaci variabile LMR/assenza Azione sul fornitore
Contaminazione micotica Analisi su altri ingredienti occasionale GMP Respingimento partita
Contaminazione fisica Filth test su altri ingredienti occasionale GMP Respingimento partita
Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene cella giornaliera GMP Sanitizzazione celle
Es. microbiologico ghiaccio variabile GMP Sanitizzazione impianto produzione
ghiacchio
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua GMP Ripristino T° corretta
Quantita ghiacciatura giornaliera GMP Aggiunta ghiaccio
Disidratazione Umidita relativa cella giornaliera 90-95% Ripristino % umidita corretta
Scongelamento (eventuale) Moltiplicazione microbica
In cella Temperatura ambiente continua <18°C Ripristino T° corretta
In flusso d'aria Temperatura ambiente continua <21°C Ripristino T° corretta
In acqua Temperatura acqua/tempo continua < 21°C/4 h max Ripristino T° corretta




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PRODOTTI ITTICI NON PREFRITTI CONGELATI

POy o 1y
PERIODICITA
E PRI T

-GSkt -

4 | Formatura Contaminazione microbica Igiene piani di lavoro, attrezzature, | continua Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature,
macchine in linea macchine
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
5 | Coating Moitiplicazione microbica Temperatura continua GMP Lavorazione a T° controllata/Riduzione
Tempo permanenza a T° non controliata
6 | Confezionamento Contaminazione microbica Igiene ptani di lavoro, attrezzature,| continua GMP Sanitazizzazione piani di lavoro, attrez-
confezioni zature. Verifica condizioni di stoccaggio
confeziomn
Chiusura delle confezioni vanabile GMP Riconfezionamento/Venfica funzionalita
impianto
Moltiplicazione microbica Te prodotto al termine della fase varnabile GMP Confezionamento a T° controllata/Riduzio-
ne tempo permanenza a T non controllata
7 | Congelamento Deterioramento Rapido ed uniforme abbattimento | continua GMP Adeguamento flusso di lavorazione alle
della temperatura potenzialita dell'imptanto di congelamento
Manutenzione impianto
8 | Stoccaggio Fluttuazione temperatura Tracciato termografico continua Legge Ripnistino funzionalita impianto
cella refngerazione
9 | Trasporto Detenoramento Temperatura automezzo ognt partita Legge Ripristino T° corretta / Raffreddamento

prima del carico
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PRODOTTI ITTIC) PREFRITTI CONGELATI

EAMARSRERIIIAr T |

- |PERIODICITA | -
iy a5
IR
1 Ricevimento materia prima Deterioramento Condizione ghiacciatura / ogni partita Respingimento partita
(prodotti ittici e altri Te prodotto
ingredienti *}
Es. organolettico ogni partita GMP Respingimento partita
ABVT, TMA sui preparati e cong. | variabile GMP Respingimento partita
Imbrattamento fecale Es. visivo ogni partita GMP Richiedere rispetto adeguato periodo di
digiuno (7-159g)
Contaminazione microbica CBT variabile <108 Contestazione fornitore
Igiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali variabile Legge Respingimento partita
Doc.accompagn. ( D.lvo 118/92) ogni partita tempi di sosp. Respingimento partita
e scheda d'allevamento
Analisi residui farmaci variabile LMR / assenza Azione sul fornitore
Alterazione Presenza requisiti fissati per l'olio | variabile GMP Respingimento partita
Contaminazione micotica Analisi su altri ingredienti occasionale GMP Respingimento partita
Contaminazione fisica Filth test su altri ingredienti occasionale GMP Respingimento partita
2 Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene cella giornaliera GMP Sanitizzazione celle
Es. microbiologico ghiaccio variabile GMP Sanitizzazione impianto produzione
ghiaccio
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua GMP Ripristino T° corretta
Quantita ghiacciatura giormnaliera GMP Aggiunta ghiaccio
Disidratazione Umidita relativa cella giornaliera 90-95% Ripristino % umidita corretta
Alterazione chimico-fisica Condizioni stoccaggio olio variabile GMP Ripristino adeguate condizioni stoccaggio/
olio Programmazione flusso scorte
3 Scongelamento (eventuale Moltiplicazione microbica
in cella Temperatura ambiente continua <18°C Ripristino T° corretta
in flusso d’aria Temperatura ambiente continua <21°C Ripristino T° corretta
in acqua Temperatura acqua / tempo continua <21°C/4h Ripristino T° corretta
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PRODOTTI ITTICI PREFRITTI CONGELATI

~ RISCHIO : ! CONTROLLI | | PERIODICITA LIMITI - AZIONI CORRETTIVE
= ey S TR o, = ] i O S x oRs b NS Sy R e LR T
4 Formatura Contaminazione microbica Igiene piant di lavoro, attrezzature, | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature,
macchine in linea macchine
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitana del personale
5 Coating Moltiplicazione microbica Temperatura continua GMP Lavorazione a T° controllata / Riduzione
tempo permanenza a T non controllata
6 Frittura Contaminazione crociata Separazione strutture, attrezzi e ogni ciclo GMP Educazione sanitaria del personale
personale tra area prodotto crudo
e cotto
Alterazione chimico-fisica condizioni di utilizzo olio ogni ciclo T x t x quantita Ripristino corrette condizioni utilizzo olio
olio
7 Raffreddamento Contaminazione microbica Igiene attrezzature continua GMP Sanitizzazione attrezzature
lgiene personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
8 Confezionamento Contaminazione microbica Igiene piani di lavoro, attrezzature, | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
confezioni Verifica condizioni di stoccaggio confezioni
Chiusura deile confezioni variabiie GMP Riconfezionamento/ Verifica funzionalita
impianto
Moltiplicazione microbica T¢ prodotto al termine della fase variabile GMP Confezionamento a T° controllata/Riduzio-
ne tempo permanenza a T° non controliata
9 Congelamento Deterioramento Rapido ed uniforme abbattimento | continua GMP Adeguamento flusso di lavorazione alle
delia temperatura potenzialita dell'impianto di congelamento
Manutenzione impianto
10 Stoccaggio Fluttuazione temperatura Tracciato termografico continua Legge Ripristino funzionalita impianto
cella refrigerazione
" Trasporto Deterioramento Temperatura automezzo ogni partita Legge Ripnistino T° corretta / Raffreddamento
prima del carico




;13 e

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

MOLLUSCHI CEFALOPODI SCONGELATI (blocchi 2 - 20 Kg)

1 | Ricezione materia prima Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali variabile Legge Respingimento partita
Contaminazione microbica CBT variabile < 108 Respingimento partita
Igiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Deterioramento T° prodotto ogni partita Legge Respingimento partita
2 Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene cella variabile GMP Sanitizzazione cella
Fluttuazione temperatura Tracciato termografico continua Legge Ripristino funzionalita impianto
cella refrigerazione
3 Scongelamento
a) cella frigorifera Contaminazione microbica Igiene cella ogni ciclo GMP Sanitizzazione cella
lgiene imballaggi, contenitori ogni ciclo GMP Rimozione imballi o contenitori sporchi
Drenaggio liquidi scongelamento | ogni ciclo GMP Favorire adeguato drenaggio
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua 4-6°C Ripristino T° corretta
b) acqua corrente Contaminazione microbica Igiene contenitori ogni ciclo GMP Sanitizzazione contenitori
Igiene lavorazione ogni ciclo GMP Provvedere adeguato ricambio idrico
Moltiplicazione microbica Temperatura acqua in entrata ogni ciclo T max = +12°C Raffreddare acqua in entrata
Contaminazione microbica Igiene attrezzatura ogni ciclo GMP Sanitizzazione attrezzatura
4 Separazione e sbattimento
meccanico In acqua e NaCl Idoneita esemplan ogni ciclo GMP Selezionare il prodotto
Idoneita acqua variabile GMP Provvedere adeguato ricambio idrico
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitana del personale
5 Risciacquo e scolatura
Alterazione Temperatura acqua zangola variabile T max = +12°C Raffreddare acqua
Dilavamento / Disidratazione | Concentrazione NaCl ogni ciclo 2% Correggere la concentrazione
6 Incassettamento - Contaminazione microbica igiene cassette ogni utilizzo GMP Sanitizzazione cassette / Uso materiale
ghiacciatura a perdere
Es. microbiologico ghiaccio variabile GMP Sanitizzazione impianto produzione
ghiaccio
Deterioramento Quantita ghiaccio continua GMP Aggiunta ghiaccio
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GAMBERI SCONGELATI

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE | PERIODICITA LIMITI AZIONI CORRETTIVE
DI LAVORAZIONE b - } S S
1 | Ricezione materia prma Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali variabile Legge Respingimento partita
Contaminazione microbica ceT variabile <108 Respingimento partita
Igiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Deterioramento Te prodotto ogni partita Legge Respingimento partita
2 Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene cella variabile GMP Sanitizzazione cella
Fluttuazione temperatura Tracciato termografico continua Legge Ripristino funzionalita impianto
cella refrigerazione
3 Scongelamento
a) cella fngonfera Contaminazione microbica Igiene cella ogni ciclo GMP Sanitizzazione cella
Igiene imballaggi, contenitori ogni ciclo GMP Rimozione imballi o contenitori sporchi
Drenaggto liquidi scongelamento | ogni ciclo GMP Favorire adeguato drenaggio
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua 4-6°C Ripristino T corretta
b) acqua e NaCl Contaminazione microbica Igiene contenitor ogni ciclo GMP Sanitizzazione conteniton
Igiene lavorazione ognt ciclo GMP Provvedere adeguato ricambio idrico
Moltiplicazione microbica Temperatura acqua ogni ciclo T° max = +12°C Raffreddare acqua
Dilavamento / Disidratazione | Concentrazione NaCl ogni ciclo 2% Ripristino correfta concentrazione
Contaminazione microbica Igiene attrezzatura ogni ciclo GMP Sanitizzazione attrezzatura
4 Separazione, aggiunta
ghiaccio e solfity, rotazione Idoneita acqua vanabile GMP Provvedere adeguato ricambio idrico
manuale
Es. microbiologico ghiaccio variabite GMP Manutenzione e sanitizzazione impianto
produzione ghiaccio
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
5 Risciacquo e scolatura
Alterazione Temperatura acqua variabile T° max = +12°C Raffreddare acqua
Contaminazione chimica Concentrazione solfito ogni ciclo Legge Correggere la concentrazione
6 Incassettamento - Contaminazione microbica Igiene cassette ognt utilizzo GMP Sanitizzazione cassette / Uso materiale
ghiacciatura a perdere
Es. microbiologico ghiaccio variabile GMP Sanitizzazione impianto produzione
ghiaccio
Deterioramento Quantita ghiaccio continua GMP Aggwunta ghiaccio
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1 | Ricezione materia prima Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali variabile Legge Respingimento partita
biotossine algali

Contaminazione microbica CBT variabile <108 Respingimento partita
Igiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Deterioramento T° prodotto ogni partita Legge Respingimento partita
2 Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene cella variabile GMP Sanitizzazione cella
Fluttuazione temperatura Tracciato termografico continua Legge Ripristino funzionalita impianto
cella refngerazione
3 Scongelamento in Contaminazione microbica Igiene lavorazione ogni ciclo GMP Provvedere adeguato ricambio idrico
acqua corrente
Moltiplicazione microbica Temperatura acqua in entrata ogni ciclo T° max = +12°C Raffreddare acqua in entrata

-0Cck -

4 Lavorazioni successive Contaminazione crociata Igiene lavorazione ogni ciclo GMP Educazione sanitaria del personale
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STOCCAFISSO REIDRATATO

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

_ RISCHIO  CONTROLLI PERIODICITA | LM | "% AZIONI CORRETTIVE
1 | Ricevimento materia prima Deterioramento T prodotto ogni partita GMP Respingimento partita
( stoccafisso in balle )
Stato di conservazione ogni partita GMP Respingimento partita
Contaminazione microbica Es. microbiologico (patogeni) ogni partita Staph. coag. + Respingimento partita
< 100/g
lgiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Integrita confezioni ogni partita GMP Contestazione fornitore
Contaminazione fisica Presenza sostanze estranee ogni partita GMP Contestazione fornitore
2 | Stoccaggio Contaminazione microbica lgiene cella variabile GMP Sanitizzazione celle
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua Legge Ripristino T° corretta
Reidratazione Unmudita relativa cella giornaliera GMP Ripristino % umidita corretta
3 | Selezione Contaminazione crociata Eliminazione esemplari non idonei | ogni partita GMP Istruzione personale
4 | Reidratazione Contaminazione microbica Igiene attrezzature variabile GMP Sanitizzazione attrezzature
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
Eliminazione esemplari non idonei | continua GMP Istruzione personale
Moltiplicazione microbica Temperatura acqua x tempo continua 3-5°Cx12-24 h Ripristino corrette condizioni di lavorazione
Contaminazione chimica Quantita di E245 ( acqua di calce) | ogni ciclo GMP Correggere la concentrazione
5 | Glassaggio ( eventuale) Contaminazione microbica Igiene attrezzature a contatto variabile GMP Sanitizzazione attrezzature
lgiene processo variabile GMP Sanitizzazione macchinari
6 | Confezionamento ( eventuale) | Contaminazione microbica Igiene piani di lavoro, attrezzature, | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
confezioni Verifica condizioni di stoccaggio confezioni
Tenuta delle confezioni variabile GMP Riconfezionamento/ Verifica funzionalita
impianto
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
Deterioramento T° ambiente continua GMP Ripristino corretta T° ambiente/Riduzione

tempo permanenza a T° non controllata
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7 Congelamento ( eventuale) Deterioramento Rapido ed uniforme abbaitimento | ogni ciclo GMP Adeguamento flusso di lavorazione alle
della temperatura potenzialita dellimpianto di congelamento

Manutenzione impianto
8 Stoccaggio prod. congelato Fluttuazione temperatura Tracciato termografico continua Legge Ripristino funzionalita impianto
cella refrigerazione
Temperatura automezzo ogni partita Legge Ripristino T° corretta / Raffreddamento

prima del carico
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PESCE AFFUMICATO

N. FASE - RISCHIO ) - CONTROLLI PERIODICITA LIMITI AZIONI CORRETTIVE
DI LAVORAZIONE 5 5 e \ :

1 Ricevimento matena prima Deterioramento Condizione ghiacciatura / ogni partita Legge Respingimento partita
( pescata o ailevata, fresca o T° prodotto
congelata )
Es. organolettico ogni partita GMP Respingimento partita
ABVT, TMA sui preparati e cong. | vanabile GMP Respingimento partita
Imbrattamento fecale Es. visivo ogni partita GMP Richiedere rispetto adeguato periodo di

digiuno (7-159g)

Contaminazione microbica CBT variabile <108 Contestazione fornitore
lgiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Es. microbiologico sale variabile GMP Respingimento partita/ Uso salgemma
Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali variabile Legge Respingimento partita
)
- Doc.accompagn. ( D.ivo 118/92) ogni partita tempi di sosp Respingimento partita
8 e scheda d'allevamento
1
Analisi residui farmaci variabile LMR / assenza Azione sut fornitore
Qualita del sale ogni partita sali di Ca < 0,35% | Respingimento partita / Uso di saigem-
sahdiMg <0,15% | ma
Cu < 0,1 ppm
Fe < 10 ppm
2 Stoccaggio Contaminazione microbica igiene cella glornaliera GMP Sanitizzazione celle
Es. microbiologico ghiaccio variabile GMP Sanitizzazione impianto produzione
ghiaccto
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua Legge Ripristino T° corretta
Quantita ghiacciatura giornaliera GMP Aggiunta ghiaccio
Disidratazione Umidita relativa cella giornaliera 90-95% Ripristino % umidita corretta
3 Scongelamento { eventuale)
in cella frigorifera Contaminazione microbica Igiene cella ogni ciclo GMP Sanitizzazione cella
Igiene imballaggi, contenitori ogni ciclo GMP Rimozione imballi o conteniton sporchi
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

e al calore

N[ i 3 . CONTROLLI PERIODICITA LIMITI ' AZIONI CORRETTIVE
DI LAVORAZION L g te S
Drenaggio liquidi scongelamento | ogni ciclo GMP Favorire adeguato drenaggio
Moltipiicazione microbica Temperatura cella continua <18°C Ripristino T° corretta
tunnel a microonde Contaminazione microbica lgiene tunnel variabile GMP Sanitizzazione tunnel
Drenaggio liquidi scongelamento | continua GMP Favorire adeguato drenaggio
Moltiplicazione microbica Temperatura tunnel continua <7°C Ripristino T° corretta
in acqua corrente Contaminazione microbica Igiene vasche giornaliera GMP Sanitizzazione vasche
Moltiplicazione microbica Temperatura continua <12°C Ripristino T° corretta
4 | Preparazione ( eviscerazione, | Contaminazione microbica Igiene piani di lavoro, attrezzature, | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature,
decapitazione, depinnazione, macchine macchine
deliscazione, filettatura )
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria de! personale
Contaminazione crociata Igiene della lavorazione continua GMP Corretta rimozione prod. semilavorato /
scarti di lavorazione
Moltiplicazione microbica Temperatura ambiente continua GMP Ripristino corretta T° ambiente/Riduzione
tempo permanenza a T° non controllata
—
5 | Salagione Contaminazione microbica Es. microbiologico salamoia variabile GMP Sostituzione salamoia
lgiene lavorazione ogni ciclo GMP Educazione sanitaria del personaie
Moltiplicazione microbica Qualita salamoia ogni ciclo GMP Rivedere procedura safagione / Ripristino
corretta concentrazione salamoia
Temperatura prodotto ogni ciclo T<7-10°C* Ripristino temperatura corretta
T<3C ™
6 | Affumicamento Contaminazione microbica Igiene griglie, attrezzature variabile GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
Contaminazione botulinica Temperatura x tempo ogni ciclo 82°C x 30 Ripristino corrette condizioni di lavorazione
es. microbiologico variabile assenza Cl. bot.
Moltiplicazione microbica Omogenea esposizione al fumo ogni ciclo GMP Ripristino corrette condizioni di lavorazione
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PESCE AFFUMICATO

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

confezioni

N. FASE 'RISCHIO CONTROLLI PERIODICITA LIMITI AZIONI CORRETTIVE
D1 LAVORAZIONE [ i
Omogenea disidratazione ogni ciclo GMP Ripristino corrette condizioni di lavorazione
Temperatura processo a freddo ogni ciclo T<=29-30°C Ripristino temperatura corretta
Umidita processo a freddo ogni ciclo 90 % inizialmente Ripristino umidita corretta
70 % successiv.
Temperatura processo a caldo ogni ciclo GMP Ripristino temperatura corretta
( completa coagulazione proteine)
Contaminazione chimica Caratteristiche materiale per ogni partita Legge/GMP Sostituzione materiale idoneo
combustione
Persistenza composti Temperatura combustione ogni ciclo T < 400°C Rispettare timite max temperatura
benzopirenici
Contaminazione fisica Assenza cenere sul prodotto oghni ciclo GMP Pulizia prodotto
7 | Raffreddamento Contaminazione botulinica Rapido ed uniforme abbattimento | ogni cicio T<15°C Adeguamento flusso di lavorazione alle
della temperatura del prodotto esigenze del processo
dopo l'affumicamento
8 | Rifilatura e affettatura Contaminazione microbica Separazione strutture, attrezzi e ogni ciclo GMP Educazione sanitana del personale
(eventuale) personale tra area prodotto crudo
e cotto
Igiene piani di lavoro, attrezzature, | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature,
macchine macchine
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
Igiene della tavorazione continua GMP Frequente nmozione dei prodotti di scarto
Filtrazione aria giornaliera GMP Sostituzione filtn
Moltiplicazione microbica Temperatura reparto continua 12°C Ripristino corretta T° ambiente/Riduzione
tempo permanenza a T non controllata
9 | Confezionamento Contaminazione microbica Igiene ptani di lavoro, attrezzature, | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature

Verifica condizioni di stoccaggio confezioni
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PESCE AFFUMICATO
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Tenuta delle confezioni variabile GMP Riconfezionamento/ Verifica funzionalita
impianto
Moltiplicazione microbica T° ambiente variabile GMP Confezionamento a T° controllata / Riduzio
ne tempo permanenza a T non controllata
10 Stoccaggio Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua Legge Ripnistino temperatura corretta

«

valori aw < 0,75
** valon aw > 0,90
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PRODOTTI MARINATI

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA' E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. FASE ' CONTROLLI  |PERIODICITA LIMITI AZIONI CORRETTIVE
| DILAVORAZIONE - 25 - Ao SN
1 Ricezione materia prima Deterioramento Condizione ghiacciatura pesce / ogni partita Legge Respingimento partita
T° prodotto
Es. organolettico pesce ogni partita GMP Respingimento partita
ABVT, TMA sui preparati e cong. | variabile GMP Respingimento partita
imbrattamento fecale Es. visivo pesce ogni partita GMP Richiedere rispetto adeguato periodo di
digiuno (7-15 gg)
Contaminazione microbica CBT pesce variabile < 108 Contestazione fornitore
lgiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Es. ingredienti concia variabile GMP Respingimento partita
Contaminazione chimica Analist contaminanti ambientali variabile Legge Respingimento partita
1
-h
g Doc. accompagn. (D.lvo 118/92) ogni partita tempi di sosp. Respingimento partita
| e scheda d'allevamento
Analisi residui farmaci variabile LMR/assenza Azione sul fornitore
Alterazione Presenza requisiti fissati per l'olio | variabile GMP Respingimento partita
2 | Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene ceila variabile GMP Sanitizzazione cella
Es. microbiologico ghiaccio variabile GMP Sanitizzazione impianto produzione
ghiaccio
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua Legge Ripristino T° corretta
Quantita ghiacciatura glornaliera GMP Aggiunta ghiaccio
Disidratazione Umidita relativa cella giornaliera 90-95% Ripristino % umidita corretta
Alterazione chimico-fisica Condizioni stoccaggio olio variabile GMP Ripristino adeguate condizioni stoccaggio/
olio Programmazione flusso scorte
3 | Scongelamento
a) cella frigorifera Contaminazione microbica Igiene ceila ogni ciclo GMP Sanitizzazione cella
Igiene imballaggi, contenitori ogni ciclo GMP Rimozione imballi o contenitori sporchi
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Drenaggio liquidi scongelamento | ogni ciclo GMP Favorire adeguato drenaggio
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua 4-6°C Ripristino T° corretta
b) acqua corrente Contaminazione microbica Igiene contenitori ogni ciclo GMP Sanitizzazione contenitori
Igiene lavorazione ogni ciclo GMP Provvedere adeguato ricambio idrico
Alterazione Temperatura acqua in entrata ogni ciclo T° max = + 12°C Raffreddare acqua in entrata
4 Selezione - toelettatura Contaminazione microbica Igiene attrezzature variabile GMP Sanitazzazione attrezzature
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitana del personale
Igiene della lavorazione continua GMP Frequente nmozione dei prodotti di scarto
Moltiplicazione microbica Temperatura ambiente continua GMP Ripristino corretta T° ambiente / Riduzione
tempo permanenza a T° non controllata
5 | Cottura Contaminazione crociata Separazione strutture, attrezzi e ogni ciclo GMP Educazione sanitaria del personale
personale tra area prodotto crudo
e cotto
Alterazione chimico-fisica Condizioni di utilizzo oho frittura ogni ciclo T°=190°C Ripristino corrette condizioni utihizzo olio
olio Sostituzione olio
Moltipicazione microbica Raggiungimento T° cottura ogni ciclo GMP Ripristino temperatura corretta
Tempo cottura ogni ciclo GMP Rispetto tempo previsto
6 | Raffreddamento Moltiplicazione microbica Rapido ed uniforme abbattimento | ogni ciclo T° < 15°C Adeguamento flusso di lavorazione alle
della temperatura del prodotto esigenze del processo
dopo la cottura
7 | Taglio Contaminazione microbica Separazione strutture, attrezzi e ogni ciclo GMP Educazione sanitaria del personale
personale tra area prodotto crudo
e cotto
lgiene piani di lavoro, attrezzature | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

N. . FASE . “RISCHIO .. CONTROLLI PERIODICITA LIMITI AZIONI CORRETTIVE
D1 LAVORAZIONE RLE iy 3 : , ) . '
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitana del personale
Igiene della lavorazione continua GMP Frequente rimozione dei prodotti di scarto
Filtrazione aria- glornaliera GMP Sostituzione filtri
Moltiplicazione microbica Temperatura reparto continua 12°C Lavorazione a T° controllata / Riduzione
tempo permanenza a T non controllata
8 | Marnatura Moltiplicazione microbica Tempo x temperatura x pH ogni ciclo GMP Rispetto condizioni previste
(botulinica se pH > 4.2)
Salinita ogni ciclo GMP Ripristino corretta concentrazione sale
9 | Confezionamento Contaminazione microbica igiene piani di lavoro, attrezzature, | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
confezioni Venfica condizion: di stoccaggio confezioni
Tenuta delle confezioni continua GMP Riconfezionamento/Verifica funzionalita
Implanto
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
Moltiplicazione microbica T prodotto al termine della fase variabile GMP Confezionamento a T° controllata/Riduzio-
ne tempo permanenza a T° non controltata
10 | Pastorzzazione Moltiplicazione microbica Tempo x temperatura ogni ciclo GMP Ripetere trattamento
11 | Stoccaggio Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua Legge Ripnistino temperatura corretta
Stabilita variabile GMP Eliminazione partita
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1 Ricezione matena prima Deterioramento Condizione ghiacciatura pesce/ ogni partita Legge Respingimento partita
T° prodotto
Es. organlolettico pesce ogni partita GMP Respingimento partita
ABVT, TMA sui preparati e cong. | vanabile GMP Respingimento partita
Imbrattamento fecale Es. visivo pesce ogni partita GMP Richiedere rispetto adeguato periodo di
digiuno (7-15 gg)
Contaminazione microbica CBT pesce variabile < 108 Contestazione fornitore
igiene automezzo ogni partita Legge Respingimento partita
Contaminazione chimica Analisi contaminanti ambientali variabile Legge Respingimento partita
Doc. accompagn. (D.lvo 118/92) ogni partita tempi di sosp. Respingimento partita
e scheda d'allevamento
Analisi residui farmaci variabile LMR/assenza Azione sul fornitore
Alterazione Presenza requisiti fissati per l'olio | variabile GMP Respingimento partita
Inidoneita confezioni Es. visivo ognt partita GMP Respingimento partita
2 | Stoccaggio Contaminazione microbica Igiene celia variabile GMP Sanitizzazione cella
Es. microbiologico ghiaccio vanabile GMP Sanitizzazione impianto produzione
ghiaccio
Moltiplicazione microbica Temperatura cella continua Legge Ripristino T° corretta
Quantita ghiacciatura ogni 12 ore GMP Aggwunta ghiaccio
Detericramento ABVT, TMA vanablle GMP Riprogrammare flusso arrivo prod. fresco
Disidratazione Umidita relativa cella glornaliera 90-95% Ripristino % umidita corretta
Alterazione chimico-fisica Condizioni stoccaggio olio variabile GMP Ripristino adeguate condizioni stoccaggio/

Programmagzione flusso scorte
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CONSERVE
N. FASE RISCHIO " CONTROLLI PERIODICITA LIMITI AZIONI CORRETTIVE
DI LAVORAZIONE
3 | Scongelamento
a) cella frigorifera Contaminazione microbica Igiene cella ogni ciclo GMP Sanitizzazione celia
lgiene imbaliaggl, contenitori ogni ciclo GMP Rimozione imballi o contenitori sporchi
Drenaggio hquidi scongelamento | ogni cicio GMP Favorire adeguato drenaggio
Moitiplicazione microbica Temperatura cella continua 4-6°C Ripristino T¢ corretta
b) acqua corrente Contaminazione microbica Igiene contenitori ogni ciclo GMP Sanitizzazione conteniton
Igiene lavorazione ogni ciclo GMP Provvedere adeguato ricambio idrico
Alterazione Temperatura acqua in entrata ogni ciclo T max = + 12°C Raffreddare acqua in entrata
4 | Preparazione Contaminazione microbica Igiene piam di lavoro, attrezzature | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
1
a lgiene del personale continua GMP Educazione sanitaria del personale
-h
1
Igiene della lavorazione continua GMP Frequente rimozione prodotti di scarto
Moltiplicazione microbica Temperatura ambiente continua GMP Ripristino corretta T° ambiente/Riduzione
tempo permanenza a T° non controllata
5 | Cottura Contaminazione crociata Separazione strutture, attrezzi e ogni ciclo GMP Educazione santtaria del personale
personale tra area prodotto crudo
e cotto
Moltiplicazione microbica Raggiungimento T° cottura ogni ciclo GMP Ripristino temperatura corretta
Tempo cottura agni ciclo GMP Rispetto tempo previsto
6 | Mondatura Contaminazione crociata Separazione strutture, attrezzi e ogni ciclo GMP Educazione sanitaria dei personale
personale tra area prodotto crudo
e cotto
Contaminazione microbica Igiene piani di lavoro, attrezzature | continua GMP Sanitizzazione piani di lavoro, attrezzature
Igiene del personale continua GMP Educazione sanitana del personale
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7 | Inscatolamento Bombaggio Eccessivo riempimento variabile GMP Taratura macchina
Alterazione contenuto Vuoto vanabile 5 cm Hg Taratura macchina
Contaminazione microbica Integnita contenitori continua GMP Eliminare contenitori danneggiati/rivedere

condizion) stoccaggio

8 | Aggraffatura Contam /moltipl. microbica Chiusura non ermetica ogni 4 ore GMP Ripristino funzionalita aggraffatrice
9 | Stenhzzazione Moiltiplicazione microbica Tempo x temperatura ogni ciclo GMP Ripetere sterilizzazione / Manutenzione
autoclave
Prove d'incubazione variabile Legge Distruzione lotto
Es. laboratorio variabile GMP Distruzione lotto
1
-t
"g 10 | Raffreddamento Contaminazione microbica Potabilita acqua raffreddamento variabile Legge Ripnstino idoneita acqua
|

per microfessure contenitori

11 | Stoccaggio Contaminazione microbica Integrita confezioni variabile GMP Eliminare contenitori danneggiati
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

BURRO
FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMIT1 CORRETTIVA
CONTROLLO
1 | Ricevimento materia prima Panna proveniente da materia prima conforme alla Direttiva 92/46/CEE

2 | Stoccaggio panna Carica batterica elevata Temperatura di stoccaggio Giornaliera GMP Ripristino efficenza deflimpianto
3 | Titolazione GMP Gilornaliera GMP Correzione lavorazione
I
4 | Pastorizzazione/raffreddamento | Carica batterica elevata Tempo e temperatura
Giornaliera GMP Ripristino efficenza impianto

Taratura strumenti e strumenti

5 | Acidificazione Acidita - pH Giornaliera GMP Correzione lavorazione

6 | Burrificazione Carica batterica elevata Rispetto procedure di sanificazione Giornaliera GMP Ripristino saniticazione reparto
degli impianti
Potabilita delfacqua Semestrale Legge Potabilizzazione dellacqua

7 | Stoccaggio massa burrificata Carica batterica elevata Analisi coliformi su attrezzi e superfici | Mensile GMP Interventi di sanificazione
di lavoro

8 | Confezionamento Contaminazione Igiene del personale GMP GMP Educazione del personale
Analisi materiale di confezionamento Mensile GMP Sanificazione e revisione procedure

di contezionamento
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
presenza sostanze inibenti analisi su campioni di massa giornaliera di legge
1 | Ricevimento presenza pesticidi analisi su campiom di massa una volta ogni 6 mesi di legge Intervento sui fornitori
materna prima presenza metalli pesanti analis) su campioni di massa una voita ogni 6 mesi GMP
presenza iodio analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sut fornitori e sulle
procedure di lavaggio degli impianti
presenza aflatossine M1 analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP(50ppt) Intervento sui fornitori
carica batterica elevata tempi e temperature In continuo GMP Ripristino efficienza impianto
2 | Pastonizzazione taratura degli strumenti tnmestrale GMP Ripnstino efficienza impianto
fosfatasi grornaliera negativa Ripastorizzazione
3 | Aggwunta innesti pH glornaliera
1 .
- in caldaia GMP
[
o
! 4 | Aggunta caglio ogni lavorazione GMP Correzione in lavorazione
5 | Riposo GMP grornaliera
6 | Estrazione e Spurgo ogni lavorazione
7 | Impasto con sale GMP ogni lavorazione
analisi cbt dopo sanitizzazione:
8 | Porzionamento/ contaminazione a) attrezzi mensile Interventi di sanitizzazione
b) superfici di lavoro mensile
c) materiale di confezione mensile GMP Riesame procedure
Confezionamento stoccaggio ed impiego
igiene personale:
analisi Staph. aureus GMP Formazione sanitaria
analisi salmonella del personale
analisi coliformi mensile di legge
9 | Prodotto contaminazione analisi Escherichia coli mensile di legge Riesame procedure e ripristi-
Confezionato analisi Staph. aureus mensile dtlegge no condizioni ottimali
analisi salmonelle mensile di legge di processo
analisi Listeria monocytogenes mensile di legge
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DESSERT A BASE DI LATTE

—

FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
1 | Ricevimento presenza sostanze inibenti analisi su campioni di massa gtornaliera di legge
materia prima presenza pesticidi analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesl di legge Intervento sui fornitori
presenza metalli pesantt analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP
presenza iodio analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sui fornitori e sulle

procedure di lavaggio degli impianti

presenza aflatossine M1 analisi su campioni di massa

una volta ogni 6 mesi

GMP (50 ppt)

Intervento sui fornitori

2 | Pastorizzazione carica batterica elevata tempi e temperature n continuo GMP Ripristino efficienza impianto
taratura degli strumenti frimestrale GMP Ripristino efficienza impianto
fosfatasi glornaliera negativa Ripastorizzazione

3 | a) Prodotti fermentatt contaminazione curve di acidificazione giornaliera GMP
ed acidita
rispetto procedure giornaliera GMP GMP
di sanitizzazione Modifica delle procedure

Trattamento termico tempi e temperature giornaliera GMP Ripristino efficienza impianto
e
Contezionamento

4 | b) Prodotti non fermentati contaminazione rispetio procedure
di sanitizzazione giornaliera GMP Modifica delle procedure
analisi ispettiva

Trattamento termico tempi e temperature giornaliera GMP Ripristino efficienza imptanto
e
Confezionamento

5 | Prodotto finito contaminazione analisi carica batterica mensile di legge
analisi salmonella mensile di legge Riesame procedure e
analisi Listeria monocytogenes mensile di legge ripristino efficienza impianti
analisi muffe mensile GMP
analisi lieviti mensite GMP

Nota: in fase di accettazione le materie prime di origine diversa dal latte vanno sottoposte a monitoraggio.
1) indagine microbiologica;

2) ncerca di residul chumicl,

3) determinazione additivi alimentari,
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

FORMAGGI! DURI A PASTA NON FILATA

10 | Stoccaggio

FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
1 | Ricevimento materia prima Presenza sostanze inibenti Giornaliera .Legge
Presenza pesticidi Intervento sui fornitori
Presenza metalli pesanti
Presenza iodio Semestrale GMP Intervento sui fornitor e sulle
Analisi su campioni di massa procedure di lavaggio impianti
Presenza di aflatossina M1 GMP (50 ppt) Intervento sui fornitori
Presenza sporigeni anaerobi Quindicinale GMP
Presenza coliformi Controllo contaminazione
2 | Latte in caldaia Acidita errata Acidita Gionaliero GMP Correzione In caldaia
3 | Acidificazione con siero-innesto | Errata acidificazione Acidita del siero-innesto Giornaliera GMP Sostituzione siero-innesto
4 | Aggiunta del caglio Specifiche microbiologiche e chimico- | Ogni lotto GMP Sostituzione caglio
fisiche certificate dal fornitore Contestazione fornitura
5 | Lavorazione cagliata Presenza matenale estraneo GMP Giornaliera Assenza Ripristino condizioni ottimali
6 | Salatura Scheda tecnica (sale per alimenti) GMP GMP Ripristino condizioni ottimali
7 | Stagionatura Temperatura e umidita ambientale Giornaliera
Tempi di stagionatura Per partita GMP Ripristino condizioni ottimat e rispetto
Esame organolettico A campione tempi di stagionatura
8 | Porzionamento e confeziona- Contaminazione microbica Carica batterica totale dopo sanitiz- a) interventt di sanitizzazione
mento zazione: b) revisione modalita di stoccaggio
a) strumenti e superfict di lavoro Mensile e impiego
b) superfici materiale da confezione GMP
Igiene del personale (tamponi per Educazione sanitaria del personale
Salmonelle, Staph.aureus) GMP
9 | Prodotto confezionato Contaminazione microbica Salmonelle, Staph aureus, Listeria m., | Mensile GMP/Legge Riesame procedure e nipristino
E coli, Coliformi, muffe, lieviti condizioni ottimali di processo
Alterazioni Temperature celle di stoccaggio GMP GMP Riesame procedure e ripristino

effictenza celle stoccaggio

Formaggio grana, format de mut, pecorino, astago, montasio, formaggi duri da tavola.
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO
FORMAGGI DUR!I DA TAVOLA GRATTUGIAT! (ESSICCATI) CONFEZIONATI
FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
1 | Ricevimento materia prima TUTTA LA MATERIA PRIMA DEVE ESSERE A NORMA DELLA DIRETTIVA 92/46/CCE Contestazione della partita
Alterazione Temperatura cella di stoccaggio Giornaliera GMP Ripristino condizioni ottimali
2 | Porzionamento e grattugiatura Contaminazione microbica Coliformi Settimanale GMP Sanitizzazione strumenti e superfici
di lavoro
3 | Confezionamento Contaminazione microbica Carica batterica totale dopo sanitiz- a) interventi di sanitizzazione
zazione:
a) strumenti e supertici di lavoro Mensile b) revisione modalita di stoccaggio
b) superfici materiale da confezione GMP e impiego
Igiene del personale (tamponi per Educazione sanitaria del personale
Salmonelle, Staph.aureus) GMP
[ Presenza materiale estra GMP Giornaliera Ripristino condizioni ottimali
a “Filth test” Quindicinale Assenza Revisione procedure di protezione
? ambientale
4 | Essiccazione Moltiplicazione microbica Coliformi, Staph.aureus, Clostridi Quindicinale GMP Sanitizzazione impianto (tindalizzazione
solfito-rid, lieviti, muife essicatoio)
5 | Setacciatura Presenza materiale estraneo Verlfica integrita setaccio Giornaliera
Verifica batteria di magneti
“Filth test” Quindicinale Assenza Revisione procedure di protezione
ambientale
6 | Porzionamento e confeziona- Contaminazione microbica Carica batterica totale dopo sanitiz- a) interventi di sanitizzazione
mento zazione: b) revisione modaiita di stoccaggio
a) strumenti e superici di lavoro Mensile e impiego
b) superfici materiale da confezione GMP
Igiene del personale (tamponi per Educazione sanitaria del personale
Salmonelle, Staph.aureus) GMP
7 | Prodotto confezionato Contaminazione microbica Salmonelle, Staph.aureus, Listeria m., | Mensile GMP/Legge Riesame procedure e ripristino
E.coli, Coliformi, mufte, lievitt condizioni ottimali di processo
8 | Stoccaggio Alterazioni Temperature celle di stoccaggio GMP GMP Riesame procedure e ripristino
efficienza celle stoccaggio
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FORMAGGI! DUR! A PASTA FILATA
FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLL! DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
1 | Ricevimento materia prima Presenza sostanze inibent Giornaliera Legge
Presenza pesticidi Intervento sut forniton
Presenza metalli pesanti
Presenza iodio Semestrale GMP Intervento sui fornitori e sulle
Analisi su campioni di massa procedure di lavaggio impianti
Presenza di aflatossina M1 GMP (50 ppt) Iintervento sui fornitori
Presenza sporigeni anaerobi Quindicinale GMP
Presenza coliformi Controllo contaminazione
2 | Pastorizzazione Elevata carica batterica Tempo e temperatura In continuo GMP Ripnstino efficienza impianto
Taratura degli strumenti Trimestrale
Determinazione fosfatasi alcalina Giornaliera Negativa Ripastorizzazione
3 | Acudificazione con siero-innesto | Errata acidificazione Acidita del siero-innesto Giornaliera GMP Sostituzione siero-innesto
4 | Aggunta dei caglio Specifiche microbiologiche Ogni lotto GMP Sostituzione caglio
e chimico-fisiche certificate
dal fornitore Contestazione fornitura
5 | Lavorazione cagliata Presenza materiale estraneo GMP Giornaliera Assenza Ripristino condizioni ottimall
6 | Maturazione pasta Errata acidificazione pH Giornaliera GMP Ripristino condizioni ottimali
di lavorazione
7 | Filatura meccanica GMP Giornaliera GMP Ripristino condizioni ottimali
8 | Fiatura manuale Contaminazione microbica Coliformi Settimanale GMP Educazione sanitana del personale
Revisione procedure e npristino
condizioni oftimali
9 | Formatura, taglio, raffredda- Contaminazione microbica Temperatura dellacqua In continuo
mento Carattestiche microbiologiche GMP GMP Ripristino condizioni ottimali
(Pseudomonadaceae, Coliformi)
10 | Salatura Scheda tecnica (sale per alimenti) GMP GMP Ripristino condizioni ottimali
GMP {(condizioni ambientali e mate- Ogni lavorazione GMP Ripristino condizioni ambientali

i1 | Stufatura ed eventuate
affumicatura

riale di affumicatura)

Impiego di materiale adatto




-ovi -

——

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

FORMAGGI DURI A PASTA FILATA

FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITE CORRETTIVA
CONTROLLO
12 | Stagionatura Temperatura e umidita ambientale Giornaliera
Tempi di stagionatura Per partita GMP Ripristino condizioni ottimali e rispetto
Esame organolettico A campione tempi di stagionatura
13 | Aggiunta additivi alimentari Errato dosaggio Scheda tecnica degli additivi Per partita GMP / Legge Correzione dosaggio
autorizzati GMP GMP
14 | Porzionamento e confeziona- Contaminazione microbica Carica batterica totale dopo sanitiz- a) intervent! di sanitizzazione
mento zazione:
a) strumenti e superfici di lavoro Mensile b) revisione modalita di stoccaggto
b) superfici materiale da confezione GMP e impiego
Igiene del personale (tamponi per Educazione sanitaria del personale
Salmonelle, Staph.aureus) GMP
15 | Prodotto confezionato Contaminazione microbica Salmonelle, Staph aureus, Listeriam., | Mensile GMP/Legge Riesame procedure e ripristino
E.coli, Coliformi, muffe, lieviti condiziont ottimali di processo
16 | Stoccaggio Alterazioni Temperatura celle di stoccaggio GMP GMP Riesame procedure e ripristino

efficienza celle stoccaggio
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SERVIZIO VETERINARIO

FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
1 | Ricevimento materia prima conforme Controlli sui fornitori
materia prima Direttiva 92/46/CEE Contestazione fornitura
2 | Preparazione ricetta GMP giornaliera GMP Correzione ricetta
3 | Agguunta sal di fusione sovradosaggio GMP giornaliera di legge Controlli procedure di
GMP preparazione della ricetta
4 | Frantumazione GMP giornaliera GMP Ripristino condizioni ottimalt
Fusione di processo
5 | Trattamento termico carica batterica tempi e temperature GMP Ripristino efficienza impianti
elevata
taratura strumenti tnmestrale GMP
rispetto procedure glornaliera Revisione procedure
di sanitizzazione di sanitizzazione
6 | Cremificazione contaminazione GMP glornaliera GMP Rivedere procedure di cremificazione
rispetto procedure giornaliera GMP Revisione procedure
di sanitizzazione di sanitizzazione
7 | Confezionamento contaminazione GMP giornaliera GMP Rivedere procedure di confezionamento
nispetto procedure glornaliera GMP Revistone procedure
di sanitizzazione di sanitizzazione
8 | Raffreddamento GMP giornaliera GMP Controlto procedura
9 | Prodotto finito contaminazione analist coliformi tnmestrale
analisi Escherichia coli trimestrale
analist mufte tnmestrale GMP Riesame delle procedure e ripristino
analisi lieviti trimestrale condizioni ottimal di processo
analist Staph. aureus trimestrale
analist salmonella trimestrale di legge
analist Listeria monocytogenes tnmestrale di legge




REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

GORGONzOLA
FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
presenza sostanze inibenti analisi su campioni di massa giornaliera di legge
1 | Ricevimento presenza pesticidi analisi su campioni di massa una volta ogri 6 mesi di legge Intervento sui fornitor
matena prima presenza metalli pesanti analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP
presenza iodio analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sui fornitori e sulle
procedure di lavaggio degh impianti
presenza aflatossine M1 analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP(50ppt) Intervento sul forniton
2 | Pastorizzazione carica batterica elevata tempi e temperature In continuo GMP Ripristino efficienza imgianto
taratura degli strumenti trimestrale GMP Ripristino efficienza impianto
fosfatasi giornaiiera negativa Ripastorizzazione
3 | Aggtunta fermenti/innesti pH giornaliera
GMP
4 | Aggiunta spore GMP
| 5 | Aggunta caglio GMP
: 6 | Rottura caglata GMP ogni lavorazione GMP Correzione in lavorazione
N 7 | Estrazione e Spurgo GMP
\
8 | Stufatura GMP
9 | Salatura a secco GMP
10 | Salatura in salamoia contaminazione rigenerazione salamoia semestrale GMP Cambio salamoia
analisi Listerta monocytogenes mensile GMP Rigenerazione salamoia
rispetto procedure GMP Riesame procedure
11 | Stagionatura/Foratura contaminazione di sanitizzazione sanitizzazione
Listeria su superfici quadrimestrale GMP Interventi dt sanitizzazione
a contatto con il prodotto
Listeria su aghi quadrimestrale
analisi cbt dopo sanitizzazione:
12 | Porzionamento/ a) attrezzi mensite Intervent di sanitizzazione
Confezionamento b) supetfici di lavoro mensile
contaminazione c)materiale di confezione mensile Riesame procedure
GMP di stoccaggio e di impiego
igiene personale:
analisi Staph. aureus GMP Formazione sanitaria
analisi salmonelia GMP del personale
analisi coliformi mensile di legge
13 | Prodotto contaminazione analisi Escherichia col mensile di legge Riesame procedure e ripristi-
canfezionato analisi Staph. aureus mensile di legge no condizioni oftimali
analisi salmonelle mensile di legge di processo
analisi Listenia monocytogenes mensile di legge
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
presenza sostanze inibenti analisi su campion: di massa gtornaliera di legge
1 | Ricevimento presenza pesticidi analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi di legge Intervento sut fornitori
materia prima presenza metalli pesanti analsi su campion di massa una voita ogni 6 mesi GMP
presenza iodio analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sui fornitori e sulle
procedure di lavaggio degli impianti
presenza aflatossine M1 analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP (50 ppt) Intervento sui fornitori
carica batterica elevata tempi e temperature in continuo GMP Ripristino efficienza impianto
2 | Pastorizzazione taratura degh strumenti trimestrale GMP Ripristino efficienza impianto
fosfatasi giornaliera negativa Ripastorizzazione
3 | Aggiunta fermenti/innesti pH giornaliera
GMP
4 | Aggiunta cagho GMP
5 | Rottura cagliata GMP ogni lavoraztone GMP Correzione In lavorazione
6 | Estrazione e Spurgo GMP
7 | Stufatura GMP
8 | Salatura in salamoia contaminazione rigenerazione salamoia semestrale GMP Cambio salamoia
analisi Listena monocytogenenes mensile Rigenerazibne salamoia
rispetto procedure GMP Riesame procedure
9 | Stagionatura contaminazione di sanitizzazione sanitizzazione
Listeria su superfici Quadrimestrate GMP Interventi di sanitizzazione
a contatto con prodotto
analis) cbt dopo sanitizzazione
10 | Porzionamento/ a) attrezzi mensile interventi di sanitizzazione
Confezionamento b) supertici di lavoro mensile
contaminaztone ¢) matenale di confezione mensile Riesame procedure
GMP di stoccaggio e di impiego
igiene personale:
analist Staph. aureus GMP Formazione sanitaria
analisi salmonella del personale
analisi coliformi mensile di legge
H Prodotto contaminazione analisi Escherichia coli mensile di tegge Riesame procedure e npristi-
Confezionato analisi Staph. Aureus mensile di legge no condizioni ottimali
analisi salmonelle mensile di legge di processo
analisi Listeria monocytogenes mensile di legge

(*) Taleggio, Quartirolo, Crescenza, Caprino stagionato, Caciotta stagionata,
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Robiola stagionata
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44

MOZZARELLA
FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
presenza sostanze inibenti analisi su campioni di massa giornaliera di legge
1 | Ricevimento presenza pesticidi analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi dilegge Intervento sut forniton
materia prima presenza metalli pesanti analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP
presenza iodio analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sut fornitori e sulle
procedure di lavaggio degll impianti
presenza aflatossine M1 analisi su camptoni di massa una volta ogni 6 mesi GMP({50ppt) Intervento sul fornitort
carica batterica elevata tempi e temperature In continuo GMP Ripristino efficienza impianto
2 | Pastonzzazione taratura degli strumenti tnmestrale GMP Ripristino efficienza impianto
fosfatasi giornaliera negativa Ripastorizzazione
3 | Aggunta fermenti/innest pH giornaliera
GMP
4 | Agguunta caglio GMP
5 | Rottura caghata GMP ogni lavorazione GMP Correzione in lavorazione
6 | Maturazione cagliata GMP
7 | Filatura meccanica GMP
8 | Filatura manuale contaminazione analisi coliformi settimanale Riesame procedure e ripristi-
analisi pseudomonadaceae dilegge no condizion| ottimali
anahisi coliformi GMP GMP di processo
Raffreddamento contaminazione analisi muffe GMP
microbica analisi ieviti GMP
rigenerazione salamoia semestrale GMP Cambio salamoia
9 | Salatura in salamoia contaminazione analisi coliformt mensile
(eventuale) Rigenerazione salamoia
tempi e temperature GMP GMP Ripristino efficienza
10 | Prodotto confezionato trattamento termico
con hquido di governo analisi coliformi mensile GMP
pastorizzato analisi Escherichia coli mensile di legge Riesame procedure e ripristi-
contaminazione analisi Staph. aureus mensile di legge no condizioni ottimali
analisi muffe mensile GMP di processo
analisi lieviti mensile GMP
analisi Listeria monocytogenes mensile dilegge
analisi salmonella mensile di legge
analisi coliformi settimanale GMP
11 | Prodotto confezionato analist Escherichia coll settimanale di legge Riesame procedure e ripristi-
con iquido di governo anaiisi Staph. aureus settimanale dilegge no condizioni ottimali
non pastorizzato contaminazione analisi muffe mensile GMP di processo
analisi Listeria mensile di legge
analisi salmonetla mensile di legge
12 | Stoccaggio alterazione temperatura GMP GMP Ripristino efficienza impianto
di raffreddamento
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PANNA PASTORIZZATA

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA' E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
presenza sostanze inibenti analisi su campioni di massa glornaliera di legge
1 | Ricevimento presenza pesticidi analisi su campiont di massa una volta ogni 6 mesi dilegge Intervento suti forniton
matena prima presenza metalll pesanti analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mest GMP
presenza 10dio analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sui forniton e sulle
procedure di lavaggio degli impianti
temp e temperature In continuo GMP Ripristino efficienza impianto
2 | Pastornizzazione carica batterica taratura degli strumenti tnmestrale GMP Ripnistino efficienza strumenti
e contaminazione fostatasi glornaliera negativa Ripastortzzazione
analisi carica batterica glornaliera di legge Riesame procedure e
B analisi coliformi glornaliera di legge ripristino efficienza impianto
tempi e temperature ad ogni ciclo di lavaggio GMP Ripristino efficienza impianto
3 | Stoccaggio del ciclo di lavaggio
intermedio contaminazione
€ moltiplicazione analisi dell'acqua di risctacquo settimanale GMP Ripristino efficienza impianto
dopo lavaggio (coliformi)
fosfatasi latte giornaliera negativa Ripastorizzazione
Ripristino efficienza impianto
rispetto procedure di giornalera GMP
4 | Confezionamento contaminazione sanitizzazione
Modifica procedure
analisi ispettiva glornaliera GMP
analisi carica batterica giornaliera di legge
5 | Prodotto finito contaminazione
e moltiplicazione Riesame procedure e
analisi coliformi giornaliera di legge ripristino efficienza impianti
presenza salmoneila analisi trimestrale dilegge
presenza Listeria analist trimestrale di legge
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REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

PANNA UHT
FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
1 | Ricevimento presenza sostanze inibenti analisi su campioni di massa giornaliera di legge
materia prima presenza pesticidi analist su campioni di massa una volta ogni 6 mesi di legge Intervento sut fornitori
presenza metalli pesanti analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi dilegge
presenza iodio analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sui fornitori e sulie
procedure di lavaggio
tempi e temperature In continuo GMP
2 | Trattamento UHT sottosterlizzazione taratura deglh strumenti trnmestrale GMP Ripristino efficienza impianto
3 | Confezionamento contaminazione procedure sanificazione macchi mensile
asettico verifica concentrazione H,0, giornaliera GMP Ripristino efficienza impianto
taratura strumenti trimestrale
controllo saldature GMP
residui disinfettanti efficienza asciugatura giornaliera GMP Ripristino efficienza impianto
4 | Prodotto finito contaminazione Riesame procedure e
e moltipiicazione anatist carica batterica trimestraie di legge ripnstino efficienza impianti
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FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
presenza sostanze inibent analis) su campioni di massa giornaliera di legge
1 | Ricevimento presenza pesticidi analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi di legge Intervento sui forniton
materia prima presenza metalli pesanti analist su campiont di massa una volta ogni 6 mesi GMP
presenza iodio analist su campioni d massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sui forniton e sulle
procedure di lavaggio degli impianti
presenza aflatossine M1 analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP(50ppt) intervento sui fornitor
tempt e temperature in continuo GMP Ripristino efficienza impianto
2 | Pastorizzazione carica batterica taratura degli strumenti trimestrale GMP Ripristino efficienza strumenti
e contaminazione fosfat giornaliera negativa Ripastorizzazione
analisi carica batterica glornaliera di legge Riesame procedure
analisi coliformi gilornaliera dilegge Ripristino efficienza impianto
tempi e temperature ad ogni ciclo GMP Ripristino efficienza impianto
3 | Stoccaggio del ciclo di lavaggio di lavaggio
intermedio contaminazione
e moltiplicazione analisi dellacqua di nscracquo setimanale GMP Ripristino efficienza impianto
dopo lavaggio (coliformi}
fosfatasi latte glornaliera negativa Ripastorizzazione
Ripnstino efficienza impianto
nspetto procedure di glornaliera GMP
4 | Confezionamento contaminazione sanitizzazione
Modifica procedure
analisi Ispettiva glornaliera GMP
analisi carica batterica giornaliera dilegge
5 contaminazione
e moltiplicazione analisi coliformi glornaliera di legge Riesame procedure e
Prodotto finito npristino efficienza impianti
presenza saimonella analisi tnmestrale di legge
presenza Listena analisi trimestrale dilegge
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FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
1 | Riscaldamento
2 | Acidificazione GMP ogni lavorazione GMP Ripnstino condizioni
3 | Separazione ottimali di processo
4 | Spurgo contaminazione:
ambiente analisi coliformi GMP
superfici Verifica procedure
materiall GMP di sanitizzazione
igiene personale
rispetto procedure giornaliera Modifica procedure
di sanitizzazione di sanitizzazione
analisi cbt dopo sanitizzazione:
5 | Porzionamento/ contaminazione a) attrezz mensite Intervent di sanitizzazione
Confezionamento b) superfici di lavoro mensile
c) materiale di confezione mensile Riesame procedure
GMP stoccaggio ed impiego
igiene personale
analisi Staph. aureus GMP Formazione sanitaria
analisi salmonella del personale
analisi Escherichia coli settimanale GMP
6 | Prodotto finito contaminazione analisi Staph. aureus settimanale di legge
analisi mutfe mensile GMP Riesame procedure e ripristi-
analisi lieviti mensile GMP no condizioni ottimali
analisi Listeria monocytogenes mensile di legge di processo
analisi salmonella mensile di legge
analisi coliformi settimanale GMP
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RICOTTA TRATTATA TERMICAMENTE

FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHI0O CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
1 Riscaldamento
2 | Acidificazione GMP ogni lavorazione GMP Ripristino condizioni
3 | Separazione ottimaii di processo
4 | Spurgo contaminazione.
ambiente analisi coliformi mensile Verifica procedure
superfici di sanitizzazione
materiali GMP
rispetto procedure GMP Modifica procedure
di sanitizzazione di sanitizzazione
5 | Trattamento termico contaminazione tempi e temperature ogni lotto GMP Ripristino efficienza impianto
taratura degl strumenti trimestrate
6 | Porzionamento/ contaminazione analisi cbt dopo sanitizzazione:
Confezionamento a) attrezzi mensile Interventi di sanitizzazione
b) superfici di lavoro mensile
c)materiale di confezione mensile Riesame procedure
GMP stoccagglo ed impiego
igiene personale
analisi Staph. aureus GMP Formazione sannaria
analisi saimonella del personale
analist Escherichia coli settimanale GMP
7 | Prodotto finito contaminazione analisi Staph. aureus settimanale di legge
analisi muffe mensile GMP Riesame procedure e npristi-
analisi lieviti mensile GMP no condizioni ottimall
analisi Listeria monocytogenes mensile dilegge di processo
analisi salmonelia mensile dilegge
analist coliformi settimanale GMP
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LATTE STERILIZZATO

REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
1 | Ricevimento presenza sostanze inibenti analisi su campioni di massa giornaliera dilegge
materia prima presenza pesticidi analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi di legge Intervento sui fornitori
presenza metallt pesanti analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP
presenza 1odio analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sui fornitori & sulle
procedure di lavaggio degli impianti
presenza aflatossine M1 analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP(50ppt) Intervento sui fornitori
2 | Trattamento tempi e temperature in continuo GMP
di sterilizzazione softosterilizzazione taratura degli strumenti trimestrale GMP Ripristino efficienza impianto
3 | Confezionamento presenza corpl GMP in continuo assenza Verifica idoneita contenitori
estranei e sistema riempimento
contaminazione Riesame procedure e
4 | Prodotto finito e molliplicazione analisi carica batterica tnmestrale di legge rnipristino efficienza impianti

Nota: in fase di accettazione le materie prime di origine diversa dal latte vanno sottoposte a monitoraggto:

1) indagine microbiologica;
2) nicerca di residui chimict;
3) determinazione additivi alimentari.
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LATTE UHT
FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
presenza sostanze inibenti analisi su campioni di massa giornaliera di legge
1 | Ricevimento presenza pesticidi analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi di legge Intervento sui fornitor
materia prnma presenza metalli pesanti analis) su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP
presenza iodio anahsi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sui forniton e sulle
procedure di lavaggio degli impianti
presenza afiatossine M1 analisi su campiont di massa una volta ogni 6 mesi GMP(50ppt) Intervento sui fornitori
tempi e temperature in continuo GMP Ripristino efficienza impianto
2 | Trattamento UHT sottosterilizzazione taratura degli strumenti trimestrale GMP Ripristino efficienza impianto
contaminazione procedure sanificazione macchine mensile
3 | Confezionamento verifica concentrazione H,0, glornaliera GMP Ripnistino efficienza impianto
asettico taratura strumenti trimestrale
controllo saldature GMP
]
-h
" residui disinfettanti efficienza asciugatura giornaliera GMP Ripristino efficienza impianto
-
|
contaminazione Riesame procedure e
4 | Prodotto finito e mottiplicazione analisi canca batterica trimestrale dilegge npnistino efficienza impianti

Nota: in fase di accettazione le materie prime di ongine diversa dal latte vanno sottoposte a monitoraggio:

1) indagine microbiologica,
2) ricerca di residui chimici;
3) determinazione additivi alimentari

P--------------------



REGIONE LOMBARDIA - SETTORE SANITA’ E IGIENE - SERVIZIO VETERINARIO

LATTI FERMENTATI (yogurt, ecc.)

FREQUENZA AZIONE
N. FASE RISCHIO CONTROLLI DEL LIMITI CORRETTIVA
CONTROLLO
presenza sostanze inibenti analisi su campioni di massa glornaliera di tegge
1 | Ricevimento presenza pesticidi analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi dilegge Intervento sui forniton
materia prima presenza metalli pesanti analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP
presenza iodio analisi su campioni di massa una volta ogni 6 mesi GMP Intervento sui forniton e sulle

procedure di lavaggio degli impianti

presenza aflatossine M1 analisi su camploni di massa una volta ognt 6 mesi GMP(50ppt) Intervento sui fornitori
tempi e temperature ) in continuo GMP Ripristino effictenza impianto
2 | Pastorizzazione carica batterica taratura degh strumenti trimestrale GMP Ripristino efficienza strument
e contaminazione fosfatasi tnmestrale negativa Ripastorizzazione
analisi coliformi giornaliera di legge Riesame procedure e

ripristino efficienza impianto

3 | Fermeniazione acidificazione non corretta controllo curve di acidificazione ogni lotto GMP Destinazione desserts o
‘ _'._ e acidita del prodotto finito ad altro prodotto a base di latte e
4] indagine sul sistema di fermentazione
N
1
4 | Contezionamento contaminazione secondaria ricerca heviti trimestrale GMP Riesame procedure sanificazione
ricerca muffe trimestraie impianti e controllo ambientale
5 | Prodotto finito presenza salmonella anahst tnmestrale di legge Riesame procedure sanificazione
presenza Listena analisi trimestrale di legge impianti e controllo ambientale

Nota: in fase di accettazione le materie prime di origine diversa dal latte vanno sottoposte a monitoraggio
1) indagine microbiologica,

2) ncerca di residul chimici,

3) determinazione additivi alimentari
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REGIONE LOMBARDIA

SETTORE SANITA’ E IGIENE -

SERVIZIO VETERINARIO

OVOPRODOTTI
MONITORAGGIO
N. FASE RISCHIO AZIONE AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI
PREVENTIVA RICHIESTA CONTROLLO CORRETTIVA
METODO DATI
1 | Provenienza uova Presenza di residui inde- Rispetto tempi di sospensione Controlli chi-
siderati di sostanze chi- medicinali mict
miche nelle uova
Presenza di batteri pato- Impostazione di un corretto Esecuzione e verifica del piano GMP Selezione forniton Controlit batte-
geni per 'uvomo piano di controllo in alleva- di controllo riologici e siero-
mento logici
2 | Trasporto uova Proliferazione microbica Adeguata T di trasporto Colbentazione automezzo Verifica e correzione difetti Termometro
di coibentazione
Contaminazione uova Evitare contatto uova con Profilassi igienica GMP Verifica igiene trasporto Controlli batte- Registro
superficl inquinate riologici
Incrnature guscio Eviare urt! Automezz! idonet Ogni trasporto
Imballaggio adeguato
3 | Stoccaggio uova Proliterazione microbica Adeguata T° di stoccaggio Condizionamento sala stoccag- Continua Regolazione impianto Termometro
gio condizionamento Igrometro
Sviluppo dt muffe Adeguato rapporto umidita/T°
Controlio del tempi di stoccag- Programmazione cicl di lavo- Diminuzione della durata
gio razione dello stoccaggio
4 | Trasfenmento Contaminazione crociata Controllo dell'inquinamento Programmare sanificazione GMP Pulizia e disinfezione Controlli baite- Registro
uova in catena uova delie ventose e rulit delle ventose e rulh riologict e visivi
5 | Lavaggio e disin- Abbattimento contami- Continua Corretta gestione e rego- Visiva
fezione gusci nazione microbica insuf- lazione delimpianto
ficiente Controllo della velocita
della catena
Presenza di residui di Uso di disinfettanti idoner (1) Corretto utilizzo del prodotti Controlli cht-
disinfettant: (concentrazione, tempi di con- mic
tatto, ecc)
6 | Asciugatura guscio | Contaminazione del pro- Ewvitare percolatura dell'acqua Adeguata asciugatura Continua Corretta regolazione Visiva

dotto sgusciato

impianto
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REGIONE LOMBARDIA -

SETTORE SANITA’ E IGIENE -

SERVIZIO VETERINARIO

OVOPRODOTTI
MONITORAGGIO
N. FASE RISCHIO AZIONE AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI
PREVENTIVA RICHIESTA CONTROLLO CORRETTIVA
METODO DAT!
7 | Sgusciatura e se- Contaminazione del pro Evitare I'accumulo di frammenti Controllo inquinamento sgu- Continua Presenza di un operatore Visiva
parazione dotto sgusciato di guscio, membrane d'uovo ed sciatrice con funzione di controlio
altre particelle nella sgusciatrice Pulizia e disinfezion Controlll batte-
penodiche (1) rologicl
8 | Fitrazione Aumento della carica bat- Evitare I'accumulo di framment Pulizia frequente del sistema di Continua Modifica impianto di fil- Controlli batte- Registro
terica di guscio, membrane d'uovo filtrazione e/o sostituzione dei trazione riologict e visivi
altre particelle nell'impianto di filtn
filtrazione
9 | Stoccaggio in ci- Proliferazione microbica Adeguato ratfreddamento Corretta regolazione impianto Continua Controllo regolazione <=4 C Termometro
sterna refrigerata Raggiungimento T di refrigera- impilanto
zione In templ brevi
Tempi di stoccaggio adeguati Programmazione della produzio <= 48 ore
ne in funzione della capacita di
pastorizzazione dellimpianto
10 | Pastonizzazione Insufficiente abbatimento lrattamento termico sufficiente Corretta regolazione dell'im- Giornaliera Controllo regolazione Termoregistra- Registro
| microbico per tempo e temperatura pianto (2) impianto zione
Pulizia e disinfeziont periodi-
che (1)
B Reirigerazione pro- | Contaminazione microbica | Adeguato raffreddamento Corretta regolazione impianto Continua Controllo regolazione <=4 C Termometro
dotto pastorizzato impianto
Proliferazione microbica Raggiungimento T* di refrigera
zione In tempt brevi
Programma di sanificazione Controllo santficazione GMP Pulizia e disinfezione (1) Controlll batte- Registro
nologic
Controllo sanificazione GMP Pulizia e disinfezione (1) Controll batte- Registro

12 | Confezionamento

Contaminazione prodotto

Programmazione sanificazione
ambientale e dei contenitor

Impiego recipienti idoner

Corretta manutenzione e/0
riempimento contenitor

riologici




- 9GSk -

REGIONE LOMBARDIA -

SETTORE SANITA’ E IGIENE -

SERVIZIO VETERINARIO

OVOPRODOTT!
MONITORAGGIO
N. FASE RISCHIO AZIONE AZIONE FREQUENZA AZIONE LIMITI
PREVENTIVA RICHIESTA CONTROLLO- CORRETTIVA
METODO DATI
Visiva
13 | Deposito prodotto Proliferazione microbica Evitare stoccaggio prolungato Programmazione attivita Continua Deposito in condizioni Legge Termometro
finito in ambient non idonet e con Corretta regolazione impianto idonee
temperature elevate
14 | Trasporto Proliferazione microbica Evitare temperature elevate Manutenzione impianto di re Ogni trasporto Corretta regolazione Legge Termometro
frigerazione impianti

(1) Per ta disinfezione delle uova prima della sgusciatura puo essere utilizzata la seguente soluzione
a) perossido diidrogeno 2 000 p pm

b) ac peracetico

375ppm

Per la disinfezione degli ambienti ed attrezzature possono essere effettuati normal programmi di detersione- disinfezione con successIvo rsciacquo

(2} Le procedure di pastonizzazione (tempo-temperatura) dipendono dalla natura de! prodotto e sono, indicativamente
- misto d uovo: 64.5 C per 3 5 minuti

- tuorlo 64,5 C per 7 minuti
- albume: 57 C per 3 minut




