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PIANO DI CAMPIONAMENTO

I LABORATORIO DI RIFERIMENTO

SLILAB SRL - RICONOSCIMENTO RRP NR. 56 — ACCREDITAMENTO NR. 1090

Piazza Papa Giovanni Paolo I, nr. 8 - 70015 Noci (BA) - tel. 080-4977138 — e.mail: slilabsri@gmail.com
NEOLAB SRL - RICONOSCIMENTO RRP NR.19p - ACCREDITAMENTO NR. 1875 L

Via D.co Romanazzi, 2H - 70015 Noci (BA) - tel. 3357572108 — e.mail: neolab@gmail.com

I ISTRUZIONE OPERATIVA - CAMPIONAMENTO SUPERFICI E ATTREZZATURE

SCOPO della presente istruzione operativa & quello di consentire all'operatore di effettuare il prelievo da superfici e attrezzature in modo da ottenere un
campione attendibile per la successiva analisi in laboratorio.

RESPONSABILITA - & responsabilita dell'operatore effettuare il campionamento come riportato nella seguente istruzione operativa.

MODALITA - 1SO 18593:2004 - Microbiologia degli alimenti e dei mangimi animali - Metodi orizzontali per tecniche di campionamento da
superfici usando dischi da contatto e tamponi.

INTRODUZIONE - Puo essere importante determinare la presenza o il numero di microrganismi possibili, sulle superfici di utensili, superfici di lavoro e altra
attrezzatura in contatto con il cibo, per stimare il livello di contaminazione durante la produzione o I’efficacia dei protocolli di pulizia e di disinfezione.

| metodi orizzontali descritti in questo Standard Internazionale riguardano un metodo di contatto su una superficie usando dischi da contatto (o Dip-Slide) e/o
un metodo con tampone. Il metodo con disco da contatto & applicabile solo alle superfici piane, mentre il metodo con tampone pud essere usato per tutti i tipi
di superficie. Per il campionamento su superfici larghe (>100 cm2) si possono usare CLOTHS sterili o spugne. Questo metodo alternativo & utile per la stima della
carica microbica delle superfici.

| risultati sono spesso presentati come indicatori di igiene basati sul numero di unita formanti colonia (UFC) per centimetro quadrato presente sulla superficie
di analisi.

RIFERIMENTI NORMATIVI - | seguenti documenti di riferimento sono indispensabili per I’applicazione di questo documento. Per i riferimenti stabiliti,
si applica solo I’edizione citata. Per riferimenti non datati, si applica I’ultima edizione del documento di riferimento (incluso ogni emendamento).

ISO 6887-1, Microbiologia degli alimenti e dei mangimi animali- Preparazione dei campioni di analisi, sospensione iniziale e diluizioni decimali per analisi
microbiologiche — Parte 1: regole generali per la preparazione della sospensione iniziale e delle diluizioni decimali.

ISO 7218, Microbiologia degli alimenti e dei mangimi animali — Regole generali per analisi microbiologiche.
PRINCIPIO - A causa del fatto che questi metodi non sono quantitativamente certi o riproducibili, i risultati dovrebbero essere usati solo in una “analisi
di tendenza”.

Un disco da contatto o una slide riempito con un terreno ad Agar adatto & premuto contro la superficie che deve essere testata. Dopo incubazione, una stima
della contaminazione superficiale & ottenuta dalla conta del numero delle colonie sviluppate.

Usando il metodo con tampon , una specifica area della superficie da esaminare viene contrassegnato (es. conuna TEMPLATE”) e poi pulito. | tamponi in stick
sono rotti in una provetta o in una bottiglia contenente una diluizione sterile o un liquido neutralizzante e mescolato a mano.

Se la superficie & inumidita con un panno sterile (pulito) o una spugna, il dispositivo di campionamento viene conservato in un volume noto di un liquido di diluizione
(es. 100ml per 100 cm2). Dopo il campionamento, la superficie viene pulita e disinfettata, se necessario, per evitare che tracce di nutrienti risultino rimaste dalla
procedura di campionamento sulla superficie campionata.

MATERIALI - Tamponi, bastoncini che si possono rompere, con tampone di cotone o materiale sintetico (come alginato o rayon) contenuto in una provetta
0 in una busta.

I tampone deve essere spostato individualmente e sterilizzato. Deve essere documentato che il materiale usato sia libero da sostanze inibitorie.

Contenitori, come bottiglie, provette o beute, adatte per la sterilizzazione e la conservazione dei terreni di coltura.

Borse frigo, isolate, capaci di mantenere i campioni a bassa temperatura durante il trasporto al laboratorio.

TECNICHE DI CAMPIONAMENTO - é importante che il laboratorio riceva un campione che sia rappresentativo della superficie testata e che non sia stato cambiato
durante il trasporto e lo stoccaggio oppure da residui di disinfettanti. | disinfettanti sono generalmente formulati per una disinfezione il cui tempo di contatto va da
5 a 15 minuti. Attendere per un periodo di tempo in accordo con le indicazioni sul disinfettante prima di analizzare la superficie con tamponi o dischi da contatto,
per valutare I'efficacia del programma di pulizia e disinfezione ( o altrimenti secondo le indicazioni sul disinfettante).

METODO DEL TAMPONE - Rimuovere un tampone dal terreno di trasporto sterile e inumidire la punta immergendolo in una provetta contenente il liquido di
diluizione. Premere la punta del tampone contro le pareti della provetta per rimuovere I’acqua in eccesso. Porre la punta del tampone sulla superficie da
analizzare e strisciare un’area stimata da circa 20 a 100 cm2 ruotando il tampone tra il pollice e I’indice in due direzioni perpendicolarmente I’'una all’altra.
Mettere il tampone in una provetta con il liquido di diluizione e asetticamente rompere o tagliare lo stick.

TRASPORTO Trasportare i campioni prelevati con il tampone, preferibilmente nell’arco di 4 ore, e conservarli ad una temperatura tra 1°C a 4° C. |
tamponi devono essere analizzati il prima possibile e comunque non piu tardi delle 24 ore successive.

I CONTROLLO DELLE ACQUE - VEDERE IL CAPITOLO APPOSITO
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I TAMPONI DI SUPERFICIE - TIPOLOGIA, MODALITA E FREQUENZA |

SUPERFICI DI
FREQUENZA DI
TIPOLOGIA CAMPIONI | DETERMINAZIONI DATA CAMPIONAMENTO pRELCxi\':AoP‘/:;mENn PARAMETRI DI VALUTAZIONE NORMA

frigo vendita -

CONFORME <100
PARAMETRI DI tavolo di

o)
=
S
TAMPONI DI CHEMIOBIO LIMITE >100 <200 - Dovranno essere nuovamente effettuati i tamponi E
SEMESTRALE lavoro - cella : e et o ; | o
SUPERFICIE LUMINESCENZA : fici | b NON CONFORME >200 - effettuazione e invio dei tamponi in laboratorio. In attesa dei S
r (o} - -l . s A A - a2 . =
BIOLUMINOMETRICA |PER CONTROLLO SIS SIRETIG rgo-ico ,'to' risultati, si interverra nuovamente sul processo di pulizia con nuovo controllo dei Q
INTERNO coltelleria- | . . =
X risultati z
mestoli e S
ANNUALE strumenti - ¢ 0w
L ; 85
Listeria su una superficie | Tefrigeratore |\ popme - ASSENTE L
TAMPONI DI monoeytogenes ANNUALEsucrosta (se | - latte - |\ o\ coNFORME - PRESENTE
stagionato) o su pasta superﬁci di
SUPERFICIE DI (se fresco) it
LABORATORIO SEMESTRALE b es CONFORME - <1.000
CARICAMICROBICA suunasuperfide | TCeHE POSE | \AITE 1.000 - 10.000
TOTALE (CMT) P deterse : i
attrezzature NON CONFORME - 10.000

I ANALISI DI LABORATORIO SPECIFICHE - TIPOLOGIA, MODALITA E FREQUENZA |
ANALISI SUL LATTE - TIPOLOGIA

MODALITA DI PRELIEVO DEL LATTE CRUDO, STOCCAGGIO ED INVIO DEI CAMPIONI IN LABORATORIO

Il latte crudo, dopo la mungitura, viene stoccato nel refrigeratore — da questo ultimo si effettua il prelievo di 200 cc. di latte in vasetti sterili
monouso — i vasetti vengono privati del coperchio superiore immediatamente prima dell’inserimento del campione di latte, che viene prelevato
con I"ausilio di mestoli metallici preventivamente sanificati. Subito dopo il vasetto viene subito richiuso e viene applicato su di esso un numero
identificativo che consentira al laboratorio di individuare I’allevamento e la tipologia di esame da effettuare.

Il vasetto, una volta chiuso, qualora non trasportato subito, viene stoccato in frigorifero a max+4°C, mentre durante il trasporto viene posto
all’interno del frigorifero collegato alla batteria dell’auto tarato a +4°C e viene poi effettuato il trasporto, in giornata, in laboratorio.

| MEDIA GEOMETRICA MOBILE

FREQUENZA DI
TIPOLOGIA CAMPIONI DETERMINAZIONI | )00 AMENTO DATA FASE DI CAMPIONAMENTO PARAMETRI DI VALUTAZIONE NORMA

Se il latte & destinato a prodotti fatti con latte crudo senza altro trattamento termico
CONFORME <400.000 per ml
Sul latte munto la| 4 CAMPIONI PER CICLO [NON CONFORME >400.000 per ml
sera e prima della). b\ EEEETTUARSI OGN
lavorazione del
aktine 15 GG Se il latte viene sottoposto a trattamento termico
CONFORME <1.500.000 per ml

NON CONFORME >1.500.000 per ml

1° SEMESTRE

LATTE CMTA
OVICAPRINO 30°C

SEMESTRALE
REG. CE 853/2004

11° SEMESTRE

PROCEDURE PER LA PREVENZIONE DELL’AUMENTO DELLA CARICA BATTERICA
Carica microbica a 30°C
Mungitura: pulire i capezzoli prima della mungitura con materiale a perdere (es. fazzoletti di carta), filtrare il latte prima dello stoccaggio,
non aspirare a vuoto aria dal gruppo di mungitura.
Impianto di mungitura: tutte le parti a contatto con il latte vanno lavate al termine di ogni mungitura, il lavaggio prevede: risciacquo con
acqua fredda, uso di un detergente alcalino, risciacquo con acqua calda, asciugatura dell’impianto, esecuzione del lavaggio con acido almeno
ogni settimana.
Lettiera: Gestione e controllo periodico delle condizioni.

PROCEDURE A SEGUITO DEL SUPERAMENTO DEI LIMITI

11 Regolamento n. 853/2004 stabilisce che, in tutti i casi in cui a seguito dei controlli, si evidenzi che il latte crudo non soddisfa i criteri stabiliti
(media geometrica mobile del tenore di germi e del tenore di cellule somatiche, presenza di residui di antibiotici, presenza di aflatossine),
I”operatore del settore alimentare ha I’obbligo di:
e comunicare il superamento dei limiti all'Autorita competente con tempistica adeguata e come di seguito meglio specificato;
e adottare le misure necessarie a riportare i valori del latte a livelli di conformita. Tale adempimento spetta comunque sempre al responsabile
dell'azienda di produzione.
Le aziende di produzione devono tenere comunque a disposizione del Servizio Veterinario dell’ASL competente, copia delle procedure
~concordate con I’intermediario e copia dei documenti relativi all’attivita di controllo.
- PROCEDURA DI NOTIFICA DELLE NON CONFORMITA PER TENORE DI GERMI E CELLULE SOMATICHE:
L'operatore del settore alimentare identificato nell’accordo tra le parti come responsabile dell’effettuazione dei controlli, entro 48 ore
dall’acquisizione del rapporto di prova e del conseguente calcolo della media geometrica mobile, comunica (via Fax e e-mail seguita da
comunicazione formale scritta) il superamento dei limiti stabiliti dal Reg. n. 853/2004 agli altri operatori del settore interessati (azienda di
produzione, centri di raccolta, stabilimento di trattamento e trasformazione) e al Servizio Veterinario della ASL competente per la sede
dell’azienda di produzione, segnalando che, dalla data della comunicazione stessa, ha inizio il periodo di osservazione di tre mesi per il rientro
nel limiti previsti. Spettera all‘operatore medesimo comunicare, con analoga modalita, il rientro dei parametri nel limiti previsti dalla
normativa.

| AFLATOSSINE NEL LATTE

Le micotossine sono metabolici secondari prodotti da funghi filamentosi (muffe) che causano tossicosi (micotosicosi) negli animali superiori che le assumono
per ingestione. | generi Fusarium, Aspergillus e Penicillium sono quelli di maggiore interesse sia per la loro frequenza di diffusione che perché produttori delle
micotossine di maggiore interesse tossicologico.

Le aflatossine (AF) sono metaboliti tossici prodotti dalla quasi totalita dei ceppi di Aspergillus parasiticus e da oltre la meta dei ceppi di A. flavus. La aflatossina
B1 (AFB1) é sicuramente I’aflatossina di maggiore interesse per frequenza come contaminante e perché é stata descritta come uno dei piu potenti agenti
cancerogeni naturali.
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I REGOLAMENTO (CE) N. 1881/2006 del 19 dicembre 2006 definisce i tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti alimentari e, per il fatto che la
AFB1 assunta con la dieta & metabolizzata a livello epatico e, in parte, riversata nel torrente ematico come aflatossina M1 (AFM1), ha fatto si che venisse fissato:

- un livello massimo di tossina AFM1 nel latte pari a 0,050 pg/kg di latte ;
- un livello di attenzione pari a 0,040 pg/kg di latte .

TIPOLOGIA CAMPIONI DETERMINAZIONI c:si?;::;::;o DATA FASE DI CAMPIONAMENTO PARAMETRI DI VALUTAZIONE NORMA
w CONFORME <0,040 pg/lt &
= 8
0 sul latte DURANTE LIMITE 50,040 <0,050 pg/lt I'OSA deve comunicare il risultato alla autorita competente (AC) entro le 12 S
LA | | E «\ 5 e e ore dall’acquisizione dell’esito, secondo modalita da concordare con I'AC ]
(o] "
= ANNUALE munto al L'INTRODUZIONE DEL E *
OVICAPRINO mattino LATTE « comunicare il risultato alla autorita competente (AC) entro le 12 ore w
é NON CONFORME >0,050|dall’acquisizione dell’esito, secondo modalitd da concordare con I'AC It
< ng/lt sospendere il ritiro del latte dalle aziende individuate; o
* avviare procedure di ritiro/richiamo dei prodotti.

SOSTANZE INIBENTI

La cura delle malattie degli animali riconosce nell’utilizzo del farmaco veterinario uno strumento indispensabile per il ripristino delle condizioni fisiologiche e
per il benessere degli animali. Mentre per la cura delle patologie degli animali d’affezione I’attenzione viene rivolta essenzialmente all’efficacia del principio
attivo utilizzato, nelle terapie per gli animali destinati a produrre alimenti o ad essere essi stessi alimenti per I’'uomo, va tenuto in grande considerazione il
rispetto dei periodi di sospensione. A tal scopo, tenuto conto anche del rispetto dei tempi di sospensione effettuati dall’azienda di produzione e dichiarato in

accettazione, si ritiene sia sufficiente un campione di controllo annuale.

TIPOLOGIA CAMPIONI | DETERMINAZIONI c:;i?:;:;‘;s;o DATA FASE DI CAMPIONAMENTO PARAMETRI DI VALUTAZIONE NORMA
w 2 9
E E Sul latt DURANTE g §
ul latte 5
LATTE <& ANNUALE munto al | LINTRODUZIONE DEL | o ORME - ASSENTE 3
= o - 5
OVICAPRINO 8 2 Fiatting LATTE NON CONFORME - PRESENTE g ‘:;
- ¥ =
) 2

FOSFATASI ALCALINA

La fosfatasi alcalina (ALP) nel latte € un enzima naturale presente nel latte crudo, la cui assenza o inattivazione € un indicatore della corretta pastorizzazione del

latte, in quanto il calore del trattamento la distrugge.

La misurazione dell'attivita di questo enzima conferma che il latte ha subito un trattamento termico adeguato a eliminare agenti patogeni, ma la sua persistenza non

garantisce I'assenza di tutti i microrganismi patogeni.

Distruzione con il calore:

La pastorizzazione convenzionale (72°C per 15 secondi) inattiva la maggior parte dell' ALP.
Conferma del trattamento termico:

Un risultato negativo al test ALP indica che il latte € stato pastorizzato correttamente.
Limiti:

Livelli residui di ALP (oltre 350 mU/I nel latte) indicano che la pastorizzazione é stata insufficiente e che il latte potrebbe contenere

anche agenti patogeni, sebbene la sua inattivita non sia una garanzia assoluta di sicurezza.

NORMA

TIPOLOGIA CAMPIONI | oetesmmaziont | fES0AD! | oara FASE DI CAMPIONAMENTO PARAMETRI DI VALUTAZIONE
a g Sul latte L'assenza o inattivazione
EMIEOVICARRING 5 = dopo la fase indica la corretta : : :
PASTORIZZATO o TRATTATO < = £ SR . | CONFORME - inferiore a 350 mU/litro
< ANNUALE di pastorizzazione del latte, in 3 "
TERMICAMENTE A (5 ) ol Gl del NON CONFORME - superiore a 350 mU/litro
TEMPERATURA EQUIVALENTE L trattamento Quantoffcarore de
(o] ) trattamento la distrugge
o < termico

ANALISI SUGLI ALIMENTI - TIPOLOGIA

CRITERI DI IGIENE DEL PROCESSO

I coliformi sono un gruppo di batteri all’interno della famiglia delle enterobatteriacee. Spesso si
tratta di batteri anticaseari, antagonisti dei batteri lattici in quanto, come questi, utilizzano il
lattosio. Sono psicrofili e si moltiplicano meglio nel latte, nella cagliata o nel formaggio fresco.
Vengono distrutti dalla pastorizzazione (72°C per 15-20 secondi oppure 60°C per 30 minuti) e
risultano essere sensibili al sale.

Escherichia coli & indice di contaminazione fecale.

Escherichia coli V-TEC o verocitotossici — sono responsabili di gravi patologie dovute alla

N

Enterobacteriaceae

Coliformi

Escherichia

produzione di tossine che provocano sintomi entero-emorragici o la pit grave sindrome uremico-emolitica.

SIGNIFICAT
FASE IN CUI VIENE EFFETTUATO IL [SIGNIFICATO DELLA PRESENZA ALIMENTI DATA INTERPRETAZIONE Azione in caso di risultati
RICERCA FREQUENZA CAMPIONAMENTO O DELLE . N .
PRELIEVO DEL CONTAMINANTE CAMPIONATI CAMPIONE DELLE PROVE PROVE insoddisfacenti
Seil prodotto proviene da latte | o Giuncata: nella ] Miglioramento delle condizioni
B 3 : PIANO soddisfacente e igieniche durante la produzione e
o : : trattato termicamente, la  |fase di estrazione dal .. . Definiscono
[FOCHEEErsotlinTRHEDe | ; - i se tuttiivalori . .| della scelta delle materie prime.
quando si prevede che il numero di | Cerca ciserve per capire se E glun‘co " g osservati sono pari o Yaccetabilc
il i ¢ Formaggio a pasta adi
- E.coli sia pit1 elevato (per i formaggi che durante}ll processo di filata: doggo a f:se di I~ n=5; c=2 inferioriam adiun
8 non costituiscono terreno favorevole alla crescita lavorazione c’e stata i i - g processo
4 di E. coli, il conteggio di E. coli & abitualmente contaminazione. raffreddamento in Q . produttivo
wl massimo all'inizio del periodo di maturazione, e . . acqua fredda < accettabile : 3
5 < 5 E.coli/coliformi<1: materiale - < LIMITI q " prima che gli
mentre per i formaggi che costituiscono terreno . * Formaggio fresco: s seunmassimodic/n| X
favorevole alla crescita di E. coli, cid siverifica | non sanificato correttamente subito dopo la E ori & t alimenti non
abitualmente alla fine del periodo di maturazione) | E.coli/coliformi>1: w B -100 vaionccompiesoal s
.coli/coliformi>1: scarsa rassodatura 22 m=1! e restant pi
igiene delle mammelle. * Formaggio a 29 = g . sottoiil
= 1 . - M=1000 valori osservati sono
media a| L. L. controllo = e rE—
+ all'inizio della < pari o inferioriam . Miglioramento delle condizioni igieniche
(&) ; g PIANO diretto | gurante la produzione e della scelta delle
—— stagionatura = ’ S 2 3
= y ) eisod dell’operato | materie prime. In laboratorio, accreditato
Q Fine del processo di lavorazione Lo Stafilococco e tra i * Formaggio a Iu]rlrga & H=5i/c=7 insoddisfacente ool per la ricerca delle enterotossine
o as tagi tura: = = it i g z R
g VENGONO FATTI responsabili delle mastiti. Per fs ag::rl‘a u',':d: da_ = L SEUN0OPI valon settore S'a‘m“"“’d‘e' yengano "“”’I“G due
. Py . . . ine del peri | aliquote campionarie e, alora si
(% CONGIUNTAMENTE AGLI ESAMI DI | cui puo ritrovarsi nei formaggi . g os'ser'vatl son?‘ .| alimentare SHC GHPonaT S )
(e} = A stagionatura g LIMITI superiori a M o pit di dovessero rilevare valori > 105ufc/g, la
— SICUREZZA ALIMENTARE freschi ottenuti da latte crudo | 4 picotta: dopo la S g cheli seconda aliquota campionaria viene
b= 2 ¢/n valori sono 1
© fase di m=10.000 L produce sottoposta alle prove sulle enterotossine
- e S T, ety compresitrame M stafilococciche, che devono essere assenti
n M=100.000 in 25 gr.
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RICERCA FASE IN CUI VIENE SIGNIFICATO DELLA PRESENZA DEL ALIMENTI FREQUENZA | _ DATA PIONAMENTO INTERPRETAZIONE | SIGNIFICATO Azione in caso di risultati
EFFETTUATO IL PRELIEVO CONTAMINANTE CAMPIONATI L e DELLE PROVE | DELLE PROVE insoddisfacenti
3 Germe ubiquitario proveniente da suolo, PIANO 1. Blocco immediato della
c acqua e alimenti zootecnici e T " .
- S -
o & |Prima che gli o (i inazione fecale. Pertanto la sa T commerclallzzaz.uone dei
° g siano piu sotto il presenza indica scarse condizioni n=o; C= prodotti
% T |controllo diretto del’0SA igieniche generali. Infine, grande LMITI 2. Ritiro o richiamo
= | ] .
- 2 chehproduce va posta alla delle f t Iarticol
o salamoie, ricordando la capacita del . conformemente all articolo
£ batterio di soprawivere a elevata salinita. Assentein25g . 19 del regolamento (CE) n.
Definiscono 178/2002
© PIANO I'accettabilita
—3 5 S g 2 soddisfacente X R isi
[} Prima che gli alimenti non o _ - dei prodotti 3. Revisione delle procedure
c g siano pil sottoil La salmonellosi si trasmette per via oro- 3 n=5; c=0 assente immessisul | di lavorazione e ridefinizione
O g fecale, attraverso I'ingestione dicibio | * Formaggio fresco = .
controllo diretto del’OSA " : o mercato del programma di
g \ ) bevande contaminate. * Formaggio a media : LiMITI insoddisfacente . t troll
© che li produce stagionatura 5 presente duranteiil loro autocontrollo.
(%} * Formaggio a lunga E Assentein 25 g periodo di
3 I b
=4 2 conservabilita
(8] ) L * Ricotta EX] PIANO
w N e 2 E' contenuto nel tratto gastro-intestinale >
T Prima che gli alimenti non i § i g y 2z &
; - Siano piltsotio dei ruminanti. La trasmissione all'uomo prima che gli < < aliquota singola
(R 3 5 awviene per via alimentare con derrate di| alimenti non siano 8
== LN|controllo diretto dell’OSA . . ) . - i _ =
8 — che li produce origine animale contaminate in fase di |Piu sotto il controllo IS LIMITI
J i g =
w o 2 produzione o lavorazione. diretto delli0SA che & :
li produce g Assentein25g
g soddisfacente Miglioramento delle condizioni
+ =2 PIANO se tuttii valori osservati Definiscono igieniche durante la produzione e
o pari ioriam | I biltadi | della scelta delle materie prime. In
< acoauaile | unprecesso | iaboratorio, accreditato per Ia ricerca
o] e i =5: c= nymot P 1 filococcic!
o Fine del di Lo Stafilococco & tra i responsabili delle n=5; c=2 & compresowameMei | cheglialmenti de ‘e e~merotoss ne sta occiche,
ine del processo di e . 2 _ " vengono inviate due aliquote
] mastiti. Per cui puo ritrovarsi nei restanti valori osservati | non siano pils
o lavorazione 3 i i parioinferioniam i llo | c@mpionarie e, qualora si dovessero
o formaggi freschi ottenuti da latte crudo LIMITI Insoddistacents diretto rilevare valori > 105ufc/g, 1a seconda
= pisvaloi [ delPop del aliquota campionaria viene
2 m=10.000 osservati sono superior a [ settore alimentare| sottoposta alle prove sulle
(%] - ) M°p‘°d'°’f“'a|°” sono | cheliproduce enterotossine stafilococciche, che
M=100.000 pompresivame M devono essere assenti in 25 gr

Reg. 178/2002 Articolo 19 - Obblighi relativi agli alimenti: operatori del settore alimentare
1.Se un operatore del settore alimentare ritiene o ha motivo di ritenere che un alimento da lui importato, prodotto, trasformato, lavorato o distribuito non sia

conforme ai requisiti di sicurezza degli alimenti, e I'alimento non si trova piu sotto il controllo immediato di tale operatore del settore alimentare, esso deve
avviare immediatamente procedure per ritirarlo e informarne le autorita competenti. Se il prodotto pud essere arrivato al consumatore, I'operatore informa i
consumatori, in maniera efficace e accurata, del motivo del ritiro e, se necessario, richiama i prodotti gia forniti ai consumatori quando altre misure siano
insufficienti a conseguire un livello elevato di tutela della salute.

2.Gli operatori del settore alimentare responsabili di attivita di vendita al dettaglio o distribuzione che non incidono sul confezionamento, sull'etichettatura, sulla
sicurezza o sull'integrita dell'alimento devono, entro i limiti delle rispettive attivita, avviare procedure per ritirare dal mercato i prodotti non conformi ai
requisiti di sicurezza alimentare e contribuire a garantire la sicurezza degli alimenti trasmettendo al riguardo le informazioni necessarie ai fini della loro
rintracciabilita, collaborando agli interventi dei responsabili della produzione, della trasformazione e della lavorazione e/o delle autorita competenti.

3.Gli operatori del settore alimentare informano immediatamente le autorita competenti quando ritengano o abbiano motivo di ritenere che un alimento da essi
immesso sul mercato possa essere dannoso per la salute umana. Essi informano le autorita competenti degli interventi adottati per evitare rischi al consumatore
finale e non impediscono né scoraggiano la cooperazione di chiunque con le autorita competenti, in base alla legislazione nazionale e alla prassi legale, nel
caso in cui tale cooperazione possa prevenire, ridurre o eliminare un rischio derivante da un prodotto alimentare.

4.Gli operatori del settore alimentare collaborano con le autoritd competenti riguardo ai provvedimenti volti ad evitare o ridurre i rischi provocati da un alimento
che forniscono o hanno fornito.
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PIANO DI AUTOCONTROLLO AZIENDALE CASEIFICIO SCIACUDDRI
SEZ. 1 HACCP - NOTE GENERALLI, DEFINIZIONI e NOTE DI LINGUAGGIO

I 1. SCOPO E CAMPO DI APPLICAZIONE
Il conseguimento di un elevato livello di protezione della vita e della salute pubblica & uno degli obiettivi fondamentali
della legislazione alimentare stabilito nel Regolamento CE 178.2002, considerato il regolamento cardine di un
pacchetto di leggi in continua evoluzione.
Il Regolamento CE 852.2004, sull’igiene dei prodotti alimentari, ha previsto le norme generali in materia di igiene dei prodotti
alimentari e le procedure per verificare la conformita con tali norme. Per gli altri riferimenti legislativi che regolano il settore.
L’assetto normativo comunitario aveva introdotto nel 1993 il sistema HACCP come modello base per garantire la sicurezza
alimentare, le normative successive a cui prima si faceva riferimento hanno ribadito I’obbligo da parte degli operatori del settore
alimentare di elaborare e realizzare procedure per la sicurezza degli alimenti, basati sul sistema dell’analisi dei pericoli ed il
controllo dei punti critici individuati nelle diverse fasi di lavoro (HACCP — Analisi dei pericoli e dei punti critici di controllo) .
A tale attivita di autocontrollo é affidata I’identificazione dei potenziali pericoli, la valutazione della loro gravita e della
probabilita di comparsa, I’individuazione e I’applicazione di procedure per il loro controllo.
Pertanto, la direzione aziendale attraverso I’attuazione di quanto previsto nel presente piano, si propone di mettere in atto un
sistema di autocontrollo, basato su uno studio HACCP specifico per i singoli settori produttivi di interesse aziendale, al fine di
tutelare la salute del consumatore, secondo quanto richiesto dalle normative comunitarie e nazionali vigenti.
Questo documento descrive il sistema utilizzato dall’azienda per raggiungere € mantenere durante tutte le fasi, gli standard
igienico-sanitari necessari ad assicurare la salubrita dei propri prodotti.
Le prescrizioni contenute nel Manuale per la sicurezza alimentare si applicano agli ambienti, agli impianti, alle attrezzature, al
personale, a tutti i processi e ai prodotti in tutte le fasi di lavorazione dalle materie prime fino alla distribuzione.

I2. DEFINIZIONI e NOTE DI LINGUAGGIO
AUDIO e VIDEO - il funzionamento dei collegamenti necessita di linea internet attiva.
el Le parti contraddistinte con il simbolo fonico all’interno del gr code sono audio ascoltabili direttamente
tramite il proprio smartphone.

Le parti contraddistinte con il simbolo video all’interno del gr code sono video visibili direttamente tramite
il proprio smartphone.

CLOUD

E lo strumento di lavoro con il quale I’OSA si interfaccia con il consulente. Nel cloud sono presenti i documenti aziendali
dematerializzati e prontamente acquisibili dall’OSA attraverso I’accesso nel medesimo con I’uso delle credenziali di accesso
rappresentate da nickname e password.

Il cloud é cosi articolato e all’interno delle varie sezioni del manuale, quando si rimandera al cloud (esempio CLOUD percorso
02-05), il primo numero indica le macroaree in colore arancione, il secondo le micro-aree in giallo, quindi il percorso 02-05 sara
il seguente:

l COCKPIT AZIENDALE |

AZIENDA (NOME AZIENDA VIA
NUMERO CIVICO CITTA'

RESPONSABILE

MAREMOSSO - P.ZZA ADRIANO, 12 -

|SAN CATALDO - LECCE RUSSO ROBERTO

=] A ELENCO DOCUMENTI [si]
| RADON  DATA
> [01_sc1A_soa_ouir ] = = 1 AUTORIZZAZIONE SANITARIA | NO |pA AGGIORNARE
LLin cartella no |
> [02_SCH.TECNICHE_DISINFET. = 5 LICENZA ALCOLICI [ NO]pa AGGIORNARE
02. DOCUMENTI b>[03_mocA-cerTiFicAT | = |6  CONVENZIONE OLI ESAUSTI [ NO JVALUTARE SE NECESSITA
=3 = 8  REGISTRO FORMAZIONE NO |DA AGGIORNARE
05_DISINFESTAZIONI =3 ELENCO FORNITORI QUALIFICATI NO |DA AGGIORNARE
03. ANALISI IN CORSO = [01_REGISTRO DELLE ANALISI 4 10 __ELENCO MANUTENTORI NO |DA AGGIORNARE
= [01. MODULI DA ESPORRE = = = = 19 DICHIARAZIONE HACCP [si]
04. MODULI E
=>|02.CERTIFICATI FORMAZIONE = MOD. RICHIAMO/RITIRO Sl
= [01. STORICO HACCP = AUTOCERTIFICAZIONE FORNITORI Sl
05. STORICO
= [02. ISPEZIONI E AUDIT
= MASTER WORD = [ QR CODE OPERATIVI
= CONTROLLI IN ACCETTAZIONE
| ETICHETTE ACCETTAZIONE = ESOER
PASTO PROVA > CONGELATI ABBATTUTI - PER MENU'
CEECRMEISILEUE = ABBATTUTI - ETICHETTA
= QR CODE PROCEDURE ABBATTIMENTO
= ETICHETTE ALLERGENI
= TUTORIAL

“Critical Control Point” & una fase della lavorazione critica alla quale si puo applicare un controllo per prevenire, eliminare o
ridurre ad un livello accettabile uno o pit pericoli al fine di minimizzare il rischio e che la perdita di controllo di tale pericolo
potrebbe generare un rischio incettabile per la sicurezza alimentare. Per ogni CCP si devono poi definire i limiti critici, le azioni
correttive e le attivita di monitoraggio.

-1 CCP possono comprendere procedure particolari di sanificazione,cottura,refrigerazione, prevenzione della contaminazione
crociata
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-per ogni CCP si devono stabilire dei limiti critici con un sistema di monitoraggio, cioé di rilevazione,di osservazione mediante
parametri e grandezze specifiche e facilmente misurabili (Esempio termometro per la rilevazione della temperatura).

CP

“Control Point” & un qualsiasi punto, passo o procedura durante la lavorazione e manipolazione di un alimento durante i quali
possono essere verificati fattori biologici, fisici o chimici e non prevede un controllo critico, pertanto non & obbligatorio
documentare per iscritto (CP) possono essere controllati mediante le “Norme di Buona Prassi Igienica (GMP)” o con i “Pre
Requisite Programs (PRP)”

NON CONFORMITA(NC)

Circostanza nella quale venga superato uno o piu dei limiti critici previsti per ciascuna delle fasi analizzate nel piano, nonche tutte
le volte che le analisi di laboratorio effettuate a scopo di verifica si discostano dal limiti previsti nelle relative procedure.

OSA

E la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni della legislazione alimentare nell'impresa
alimentare posta sotto il suo controllo.

QR CODE

Il QR Code & un modello di codifica bidimensionale che contiene dati che possono essere letti da qualsiasi dispositivo dotato di
fotocamera e che consente di reperire dati direttamente sul proprio dispositivo al fine di avere informazioni sull’argomento trattato.
SOP (PROCEDURE OPERATIVE STANDARD)

Insieme di istruzioni dettagliate compilate da un'organizzazione per svolgere al meglio le operazioni di routine. Lo scopo delle
SOP ¢ migliorare I'efficienza e I'uniformita delle prestazioni, riducendo al contempo problemi di tipo tecnico o comunicativo.

SEZ. 1l HACCP - GHP E PREREQUISITI

LE GHP (GOOD HYGIENE PRACTICE O BUONE PRATICHE IGIENICHE)

Sono I’insieme di pratiche generali atte a garantire il rispetto dei requisiti generali e specifici in materia d'igiene,
consistenti in condizioni e misure utili a contribuire alla sicurezza e all'idoneita igienica di un prodotto, dalla
produzione primaria al consumo.

| PREREQUISITI

Sono “ci0 che & richiesto prima”, sono procedure operative standardizzate (SOP) e quindi i corretti
comportamenti degli operatori e le corrette misure minime da avere al fine di garantire condizioni favorevoli e
idonee alla produzione di alimenti salubri.

Le principali PROCEDURE OPERATIVE STANDARD (SOP) oggetto del presente manuale riguardano:

1. PULIZIA E SANIFICAZIONE

2. CONTROLLO DEGLI ANIMALI INFESTANTI E INDESIDERATI
3. CONTROLLO POTABILITA DELLE ACQUE

4. PROCEDURE DI MANUTENZIONE

5. CONTROLLO DELLE TEMPERATURE

6

7

8

9

1

. FORMAZIONE DEL PERSONALE
. VERIFICA DEI FORNITORI
. VERIFICA MATERIE PRIME ALL’ARRIVO

. RINTRACCIABILITA’ ERITIRO DELLE MERCI
0.ETICHETTATURA DEGLI ALIMENTI

Ogni procedura deve definire con chiarezza: Le modalita operative devono specificare:
* scopo e il campo di applicazione; * i parametri di attivita;

* responsabilita ed autorita del personale coinvolto; * le attivita di monitoraggio

 modalita operative; * le azioni correttive;

« quali informazioni, attrezzature, prodotti, personale (input) servono e | ¢ le attivita di verifica.
quali risultati (output) devono essere raggiunti;
» quale documentazione utilizza e quali registrazioni produce.

AII’INIZIO DI OGNI GIORNATA LAVORATIVA quindi, prima di avviare le lavorazioni, ¢ importante verificare I’idoneita
degli ambienti di lavoro, delle attrezzature e del personale. Infatti, i problemi presenti in questa fase (per esempio superfici non
adeguatamente sanificate, utilizzo di abbigliamento non pulito o presenza di tracce d’infestazione) possono compromettere la
sicurezza igienico sanitaria della produzione del giorno.

CONTROLLI PREPRODUTTIVI

Al fine di garantire condizioni igieniche ottimali durante le attivita di preparazione, preliminarmente all'avvio delle attivita

giornaliere di produzione il responsabile effettua mirati controlli pre-operativi in relazione a:

o igiene dei locali, attrezzature ed utensili, al fine di valutare se vi sia la necessita di effettuare interventi di pulizia straordinari
elo rilevare indizi correlabili alla presenza di infestanti;

o igiene dei locali di servizio, al fine di valutare se vi sia la necessita di effettuare interventi di pulizia straordinari;

¢ controllo conformita sensoriale dell'acqua utilizzata, al fine di rilevare eventuali non conformita di odore, sapore e colore;
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o controllo del personale addetto alla lavorazione ed alla manipolazione degli alimenti, al fine di verificare il rispetto delle norme
di corretta prassi igienica previste;

¢ controllo funzionalita degli impianti, con particolare attenzione a bulloni, parti mobili di piccola dimensione che potrebbero
staccarsi e contaminare i prodotti allestiti.

In caso di non conformita, le attivita sono bloccate fino al ripristino delle condizioni ottimali. Tali circostanze sono gestite

a fronte di quanto previsto nella sez. VI.

I 1. PROCEDURA DI PULIZIA E SANIFICAZIONE Tsu™

- SCOPO - assicurarsi, attraverso un programma di detersione e sanificazione, che le attrezzature e gli ambienti siano
sanificati in modo che possano garantire la sicurezza e la salubrita dei prodotti.

- CAMPO DI APPLICAZIONE
Procedere con la redazione di un programma di detersione e sanificazione attagliato alla realta operativa.

- RESPONSABILITA
Primaria: OSA, il quale dovra assicurarsi, attraverso ispezione visiva all’inizio dell’attivita lavorativa, che condizioni igieniche
dei locali e delle attrezzature siano conformi e non presentino sporco, sversamenti, danneggiamenti, guasti € quanto posso
pregiudicare il corretto svolgimento, sotto il profilo igienico e di sicurezza, delle operazioni.
La rilevazione di situazioni anomale/non conformita pud inoltre rendere opportuna la revisione delle procedure di sanificazione
ed il riaddestramento del personale in merito.
Secondaria: a cura del personale interno che si occupa delle pulizie, degli utensili utilizzati e degli ambienti operativi - ogni
addetto & tenuto a comunicare all’OSA ogni NON CONFORMITA (NC) che possa compromettere I’igienicita delle lavorazioni
ed e tenuto a risolvere in autonomia le situazioni piu comuni effettuando trattamenti di sanificazione (secondo la procedura
indicata) ordinari o straordinari.

ESEMPI DI NON CONFORMITA’ GESTIONE DELLE\ CARTELLO DA APPORRE NELLE AREE IN
OPERATIVA NON CONFORMITA CUI VI SONO PRODOTTI NON CONFORMI
: .Ff; 'B"‘!_.L_,:-?' .H‘ *,Fﬁ %{? (=)
- '1

- ISTRUZIONI DA SEGUIRE

La preparazione della soluzione detergente/disinfettante deve avvenire sempre seguendo le indicazioni

rilasciate dal fornitore e reperibili nella scheda tecnica (CLOUD percorso 02-02) - in particolare E“{jﬁ%’f«

nell'utilizzo dei prodotti occorrera:seguire le indicazioni del produttore in merito alle diluizioni consigliate;

- se si utilizzano contenitori diversi da quelli originali per [l'utilizzo delle soluzioni preparate
(nebulizzatori), questi vanno contrassegnati in maniera chiara ed indelebile;

- conservare i contenitori dei prodotti in locale separato da quello adibito allo stoccaggio dei prodotti
alimentari o in apposito armadietto contrassegnato da apposito cartello (come da qr code a latere)

- SEQUENZA E MODALITA’ DI PULIZIA:

¢ Rimozione dei residui macroscopici Queste fasi possono essere accorpate quando si usano prodotti detergerti
e Lavaggio e detersione /sanificanti detti 2 in 1

e Risciacquo

*_ Disinfezione Qui a lato un tutorial per sul funzionamento dei detergenti e sulle
e Risciacquo finale

fasi della detergenza e disinfezione

- VALIDAZIONE DELLE PROCEDURE OPERATIVE - Piano di verifica

L'azienda dimostra di aver messo in atto procedure di verifica dell'efficacia dei metodi di pulizia e disinfezione, elaborando un

apposito piano di verifica che comprende:

» compilazione delle schede;

» un programma di campionamento per il controllo microbiologico delle superfici e dei prodotti';
I tamponi sulle superfici a diretto contatto con gli alimenti sono stati previsti con I'obiettivo di verificare I'efficacia degli
interventi di pulizia e disinfezione e validare il protocollo di sanificazione sviluppato e descritto nel “piano di sanificazione”,
come peraltro previsto dall'art. 5 del Reg. CE 852/2004, o in occasione di variazioni delle procedure operative, dei prodotti
elo attrezzature utilizzati, al fine di definire le modalita d'intervento efficaci (= nuova validazione).

1 | tamponi vengono analizzati:

- da laboratorio accreditato ACCREDIA, le cui generalita sono riportate sul frontespizio del piano di campionamento e che utilizza i metodi ufficiali riconosciuti.

- tamponi valutati tramite I’'uso del bioluminometro, effettuati da personale ALEA - i tamponi con bioluminometro hanno lo scopo di “controllo e monitoraggio ravvicinato” - il
funzionamento del bioluminometro € basato su un meccanismo che consente di rilevare la presenza del nucleotide ATP (adenosin-trifosfato) , molecola energetica presente in ogni tipo
cellulare. 11 sistema di analisi sfrutta le capacita di chemioluminescenza del reagente luciferin-luciferasi, che a contatto con il substrato ATP ¢ in grado di emettere luce. MODELLO
BIOLUMINOMETRO UTILIZZATO: LUMITESTER PD-10 MATR. NR. 412513.

I referti analitici dei test effettuati presso laboratorio ACCREDIA o con Iausilio del bioluminometro vengono firmati digitalmente e inseriti nel CLOUD percorso 03-01, mentre gli originali

vengono conservati, per 10 anni, presso la sede dell’ALEA.
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utensili superfici attrezzature mani maniglie

 le azioni correttive da intraprendere in caso di valori fuori limite.

REGISTRAZIONE DELLE DETERSIONI/SANIFICAZIONI

A fine ciclo di pulizia delle diverse aree ed attrezzature, le operazioni dovranno essere registrare nell'apposito
Modulo Z - controllo pulizie, sanificazione e manutenzione.

Tutto deve essere registrato nel Mod. Z, dove occorrera registrare, ad effettuazione avvenuta, le pulizie e
precisamente G=giornaliero ed S=settimanale

Modalita di registrazione: C=conforme - NC=non conforme

SE NON CONFORME, occorrera seguire la procedura prevista nel CAPITOLO NON CONFORMITA'’.

PIANO DI PULIZIA E PROCEDURE DI SANIFICAZIONE

Il piano di pulizia, le procedure di sanificazione e la documentazione tecnica (schede tecniche e di sicurezza dei prodotti

utilizzati) sono contenute nel CLOUD percorso 02-02.

Le schede tecniche/sicurezza dei prodotti devono contenere:

- nome della ditta produttrice

- campo di applicazione raccomandato, dosaggio e modalita d'uso

- descrizione delle caratteristiche fisiche - composizione chimica, sostanze incompatibili - simboli di pericolo ed eventuali
effetti nocivi per inalazione, per le mani, per gli occhi e per la pelle.

USO DELLE MASCHERINE

Come disposto nell’accordo Stato Regioni recepito con il D.L. del 16.05.2020, le cui regole attuative sono state recepite con il

DCPM del 17.05.2020, le mascherine sono sempre OBBLIGATORIE NELLE AREE DI SERVIZIO, ACONTATTO CON LA

CLIENTELA E NEI LABORATORI QUANDO, PER MOTIVI DI SPAZI RIDOTTI, NON SIA POSSIBILE MANTERE LE

DISTANZE MINIME INTERPERSONALI.

USO DEI GUANTI

L’uso dei guanti aiuta a prevenire le infezioni ma solo SE COSTANTEMENTE DETERSI, diversamente possono diventare un

veicolo di contagio.

L’ ISTITUTO SUPERIORE DI SANITA fornisce le indicazioni per un loro utilizzo corretto e consiglia I’'uso dei guanti a patto

che:

* non sostituiscano la corretta igiene delle mani che deve avvenire attraverso un lavaggio accurato e pe 60 secondi;

* siano ricambiati ogni volta che si sporcano ed eliminati correttamente nei rifiuti indifferenziati;

« come le mani, non vengano a contatto con bocca naso e occhi;

* siano eliminati al termine dell’uso, per esempio, al supermercato;

* non siano riutilizzati.

Alla luce delle indicazioni dell’ISS, I’'USO DEI GUANTI:

E OBBLIGATORIO per il personale:

» addetto alle pulizie, movimentazione carichi, sgomberi etc.;

« che presenta ferite o abrasioni sulle mani e sempre che il medico competente non ritenga che sia da evitare I’impiego in aree
di lavorazione alimenti fino a completa guarigione;

» che sia particolarmente irsuto su mani e/o avambracci (a meno che non proceda a eliminazione periodica dei peli);

E DA PROSCRIVERE per il personale addetto alla lavorazione di alimenti, in particolar modo in quelle aree in cui si lavorano

impasti e simili (cucine/pizzerie etc.) in quanto lo sfaldamento del lattice/nitrile potrebbe costituire un inquinamento fisico. Nei

casi in cui I'uso sia ritenuto necessario/opportuno/obbligatorio, utilizzare GUANTI COLORATI IL CUI COLORE

COSTITUISCA CONTRASTO CON LA MATERIA PRIMA LAVORATA E CONSENTA L’ INDIVIDUAZIONE DEGLI

EVENTUALI PEZZI DI ROTTURA.

CONDIZIONATORI, ASPIRATORI D’ARIA E VENTOLE - PROCEDURA DI SANIFICAZIONE
Periodicamente occorre effettuare una sanificazione di queste attrezzature al fine di migliorare il c