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 data _________________________________
RAGIONE SOCIALE (timbro)

 Legale rappresentante Sig. ________________________________ nato a ___________________________________ il_____________________residente a____________________________________________________ Prov. _______ in Via __________________________________________________________________________________________

SEDE PRODUTTIVA

Via _______________________________________________________ C.A.P. _______________________________ Comune_____________________________________________ Località ______________________________
Telefono ____________________ Fax _____________________       email___________________________________    n. addetti produzione                         dipendenti ________________  esterni __________________________________
Numero di riconoscimento/registrazione   ___________________________________________________________

Responsabile Autocontrollo Sig./Dott. _________________________________________________________________               dipendente   (                        consulente esterno (
Laboratorio di analisi        interno  (                      esterno (          n. accreditamento  ___________________________
RAPPRESENTANTI DELL'AZIENDA PRESENTE AL SOPRALLUOGO  Cognome e Nome ____________________________________________   Qualifica __________________________________________

____________________________________________   Qualifica __________________________________________
____________________________________________   Qualifica __________________________________________
____________________________________________   Qualifica __________________________________________
	6.1 AUTORIZZAZIONI
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.1.1
Presso lo stabilimento è presente la documentazione prevista ai fini dell’ottenimento del riconoscimento 
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.2.1 CONDIZIONI EDILIZIE STRUTTURALI 
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.2.1.1 Gli edifici, inclusi le strutture, i locali e le aree di lavorazione sono :

· di solida costruzione 

· in buono stato di manutenzione 

· consentire una corretta esecuzione delle operazioni di pulizia e sanificazione


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.2 Gli edifici, inclusi le strutture, i locali e le aree di lavorazione sono : 

· di dimensioni sufficienti a garantire l’attività legata alla produzione ed evitare il congestionamento dovuto alla disposizione dei macchinari o all’immagazzinamento del prodotto

· dotati di sufficiente spazio libero intorno al prodotto in modo tale da evitare il contatto con materiali   fonti di contaminazione

· atti ad evitare adulterazione o condizioni igieniche non idonee

· strutturati in modo tale che nella progressione del processo di produzione non vi siano incroci o ritorni che possano causare la contaminazione dei prodotti in fase di lavorazione 

· dotati di porte, passaggi e corridoi  di ampiezza sufficiente per consentire il trasferimento del prodotto non protetto in modo igienico, al fine di evitare ad esempio il contatto con le pareti, le unità di refrigerazione, le colonne o altre parti fisse della struttura.


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.3 i servizi igienici sono :
· progettati, ubicati  in modo da essere facilmente accessibili dal personale e tali da prevenire aspetti di pericolo per le produzioni 
·  separati dai locali e dalle aree di lavorazione nei quali il prodotto viene processato, stoccato e manipolato 

·  dotati di acqua corrente calda e fredda, sapone e asciugamani monouso  e, secondo necessità, in altri luoghi dello stabilimento
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.4 Le pareti, i pavimenti e i soffitti,le strutture sopraelevate, le porte, le finestre e le altre aperture verso l’esterno degli stabilimenti sono :

· costruiti con materiali resistenti, impermeabili all'umidità, pulibili e sanificabili 

· privi di fessure, rotture o interruzioni delle giunture

· realizzati in modo tale che la vernice o l’intonaco, si presenta senza sfaldamenti o distacchi dai soffitti e dalle pareti

· privi di infiltrazioni 

· privi di condensa che possa costituire una fonte di contaminazione per le materie prime, semilavorati, prodotti e attrezzature

· realizzati in modo tale da prevenire l'ingresso di animali nocivi

 
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.5 I pavimenti, sifoni e griglie sono realizzati in modo tale da evitare il ristagno di liquidi


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.6   I locali o le aree di lavorazione nei quali viene processato, manipolato e conservato il prodotto edibile sono separati e distinti dai locali e dalle aree di lavorazione nei quali viene processato, manipolato e conservato il prodotto non edibile in maniera da prevenire l’adulterazione del prodotto o la creazione di condizioni igieniche non idonee
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.7  contenitori dei rifiuti devono essere costruiti in materiale impermeabile, lavabile e disinfettabile e mantenuti in buone condizioni igieniche
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      

	
	

	6.2.1.8  nei locali di deposito e nei frigoriferi i contenitori per prodotti inedibili ed edibili sono mantenuti separati


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.9  intensità e  qualità dell’illuminazione sia naturale che artificiale permettono di effettuare le attività in condizioni di sicurezza ed igiene


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.10 la ventilazione : 

· evita la presenza di odori sgradevoli e vapori che  possono adulterare il prodotto o mascherare l’odore di un prodotto deteriorato o altrimenti alterato

· previene la formazione di condensa

· impedisce la contaminazione del prodotto nelle aree dove il prodotto viene processato, manipolato o conservato
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      

	
	

	6.2.1.11   L’OSA ha definito :
· la progettazione, installazione e manutenzione dell’impianto idrico in modo da prevenire aspetti di pericolo per le produzioni
· la collocazione dei  punti di erogazione dell'acqua al fine di fornire un'adeguata quantità della stessa

· la collocazione di punti per il lavaggio delle mani dotati di acqua corrente calda e fredda, sapone ,e sistema igienico di asciugatura 

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      

	
	

	6.2.1.12  Il sistema di smaltimento dei reflui è realizzato in modo tale da convogliare fuori dallo stabilimento le acque di scarico e i rifiuti liquidi prevenendo aspetti di pericolo per le produzioni
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      

	
	


	6.2.1.1. REQUISITI SPECIALI RELATIVI AI MACELLI E SEZIONAMENTI
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	STALLE DI SOSTA E RECINTI
	
	
	

	6.2.1.1.1 Le stalle di sosta od i recinti di attesa : 

· sono presenti

· consentono di ricoverare tutti gli animali in macellazione

· consentono di separare gli animali che rischiano di ferirsi reciprocamente a causa della specie, del sesso, dell’età o dell’origine

· sono muniti di tettoia e proteggono gli animali in caso di maltempo 

· sono facili da pulire e disinfettare

· sono dotati di dispositivi per abbeverare gli animali e in caso di necessità per nutrirli

· sono dotati di un sistema per l’evacuazione delle acque reflue 

· il punto d'ingresso degli animali nella sala di macellazione è strutturato in modo da ridurre al minimo la possibilità di ingresso di insetti 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.1.2  Le stalle di sosta od i recinti di attesa : 

· sono progettati in modo tale da ridurre al minimo l’agitazione ed il disagio durante gli spostamenti degli animali e assicurarne l’incolumità

· sono dotati di dispositivi per lo scarico con pavimento antisdrucciolevole e se necessario, di protezioni laterali con una inclinazione minima delle rampe di accesso ed uscita

· sono dotati di pavimenti non sdrucciolevoli per evitare lo scivolamento degli animali 

· sono areate o dotate di dispositivi di aerazione  (nel caso siano presenti mezzi di ventilazione meccanici devono essere previsti dispositivi di emergenza)

· Le attrezzature sono costruite in modo da evitare ferite, contusioni, sofferenze e dolori evitabili agli animali

· E’ presente l’attrezzatura necessaria per evitare inutili sofferenze agli animali non deambulanti


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.1.3 La disposizione delle stalle di sosta e dei recinti consente di eseguire correttamente  l’identificazione degli animali e l’ispezione ante mortem (se necessario deve essere disponibile l’attrezzatura per il contenimento

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.1.4 L’illuminazione consente di eseguire l’ispezione di tutti gli animali in qualsiasi circostanza (se necessario deve essere disponibile l’illuminazione artificale)


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.1.5 E’ presente una stalla di sosta o un recinto, chiudibile a chiave, per la stabulazione degli animali sospetti o malati separato dagli altri e dotato di sistema autonomo di drenaggio dei reflui; ( a meno che l’autorità competente consideri superflua tale struttura) 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	LOCALI ADIBITI ALLA MACELLAZIONE
	
	
	

	6.2.1.1.6  Il macello,per evitare la contaminazione delle carni ,è dotato di locali   o di  settori  per l’esecuzione separata nel tempo e/o nello spazio delle seguenti operazioni:

· Stordimento e dissanguamento

· Scottatura, depilazione, raschiatura e bruciatura dei suini;

· Eviscerazione e successiva toelettatura;

· Manipolazione budella e trippe pulite (questo locale può non essere presente se le operazioni di svuotamento e pulizia degli stomaci avvengono in tempi differiti alla macellazione)

· Preparazione e pulizia di altre frattaglie (corate) ed in particolare manipolazione delle teste scuoiate, qualora tale operazione non venga effettuata in linea di macellazione;

· Imballaggio frattaglie;

· Spedizione delle carni
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.1.7 Il macello è dotato di :

· Locale o strutture chiudibili a chiave disponibili per la conservazione delle carni refrigerate in osservazione 
· Locale o strutture chiudibili a chiave disponibili per  le carni dichiarate inidonee al consumo umano

· Locale o adeguata struttura chiudibile ad uso esclusivo del servizio veterinario.

·   Locale o reparto per il deposito del contenuto intestinale, se questi viene depositato al macello

· Spazio separato di adeguate strutture per la pulizia, il lavaggio e disinfezione mezzi di trasporto per il bestiame (se necessario


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.1.8 Per le macellazioni degli animali malati o sospetti Il macello è dotato di:

· specifico locale o struttura, chiudibile a chiave ( oppure tali operazioni sono previste alla fine del normale periodo  di macellazione – verificare procedura in autocontrollo)


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.1.1.9 Nei macelli e nei locali in cui vengono rimossi MSR, in sede di trattamento delle acque reflue,  è garantito:
· un processo di pretrattamento per trattenere e raccogliere i materiali di origine animale come fase iniziale del trattamento delle acque reflue

· una attrezzatura munita di sifoni intercettatori o vagli di scolo con aperture o maglie di non oltre 6 mm nell'estremità a valle del processo oppure di sistemi equivalenti che consentono il passaggio delle sole particelle solide presenti nelle acque reflue che non superino i 6 mm.
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞   
	
	


	LOCALI DI MAGAZZINAGGIO  DI MACELLO /SEZIONAMENTO
	
	
	

	6.2.1.1.10 Sono presenti locali refrigerati :

· separati per il magazzinaggio di carni confezionate e non confezionate salvo che tali prodotti siano immagazzinati in momenti diversi o in maniera tale che il materiale di confezionamento e le modalità di magazzinaggio non possano provocare la contaminazione delle carni.
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.2.2 CONDIZIONI ATTREZZATURE E MACCHINARI
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.2.2.1 Le attrezzature e gli utensili per la lavorazione e manipolazione delle materie prime, dei semilavorati e del prodotto edibile sono :

· costruiti con materiali idonei a venire a contatto con gli alimenti 

·  costruiti in modo tale da rendere minimi i rischi di contaminazione 

· realizzati in modo tale da consentire pulizia e sanificazione di tutte le parti a contatto con l’alimento

· installati in modo da consentire la pulizia delle stesse e delle aree circostanti


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	LINEE DI MACELLAZIONE
	
	Evidenze documentali
	Evidenze “on site”

	6.2.2.2 le linee di macellazione, per evitare contaminazioni crociate, sono costruite in maniera tale da:

· consentire il costante avanzamento delle operazioni di macellazione  

· mantenere la separazione delle operazioni sporche rispetto a quelle pulite mediante una distanza delle postazioni operative adeguata al ritmo di macellazione

· garantire che nella progressione del processo di macellazione non vi siano contatti tra carcasse, e tra carni ed attrezzature, porte, pareti e pavimenti 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.2.3 Sono presenti  dispositivi per la disinfezione dei coltelli e degli altri utensili destinati a venire a contatto con le carni dotati:

· di acqua a T > 82°C ,con un sistema di ricambio continuo o periodico per evitare il ristagno di residui e che copra la base dell'impugnatura dei coltelli o di altri utensili.

· o di un sistema alternativo con effetto equivalente al precedente
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.2.4 I dispositivi per il lavaggio delle mani e degli attrezzi  :

· sono  collocati il più vicino possibile ai posti di lavoro 

· sono dotati di rubinetti non azionabili a mano o a braccio 

· sono dotati di acqua calda e fredda o miscelata


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.2.5 Per garantire il rispetto delle condizioni di benessere animale :

· E’ presente un dispositivo per la movimentazione di animali non deambulanti

· E’ presente un sistema di impedimento visivo per evitare che gli animali in attesa vedano le operazioni di stordimento e dissanguamento dei capi che li precedono

· Le attrezzature adibite all’immobilizzazione sono costruite in modo da evitare ferite, contusioni, sofferenze e dolori agli animali

· Le attrezzature per la contenzione dell’animale consentono di applicare  senza difficoltà e per la durata appropriata allo scopo gli strumenti per lo stordimento ( il ricorso a strumenti appropriati per limitare i movimenti della testa di solipedi e bovini è limitato ai tempi strettamente necessari )
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.2.6 Nel caso della macellazione rituale  :
· È presente la gabbia di contenimento meccanico per i bovini (la sospensione non può essere considerata un mezzo di contenimento).


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.2.7  Nel macello si applica lo stordimento degli animali mediante mezzi consentiti :

· Pistola a proiettile captivo

· Elettronarcosi

· Biossido di carbonio


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	STORDIMENTO CON PROIETTILE CAPTIVO


	

	6.2.2.8 Sono presenti :

· Pistole e proiettili di potenza diversa per le diverse specie e categorie di animali storditi

·  Pistole di riserva 

·  le registrazioni dei controlli periodici sulle pistole 

· sistema di controllo dei bossoli utilizzati


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	

	STORDIMENTO CON ELETTRONARCOSI


	

	6.2.2.9 L’ impianto è dotato di :

· un dispositivo che ne impedisca il funzionamento se la corrente elettrica minima prescritta non può essere trasmessa

· un dispositivo acustico o luminoso che indichi la durata della scossa (il dispositivo luminoso è preferibile)

· un dispositivo , collocato in modo perfettamente visibile all’operatore, che misuri ed indichi il voltaggio , l’intensità e l’impedenza di corrente utilizzata

· in caso di suini di dispositivi (doccette) per bagnare ed umidificarne la pelle e favorire un corretto contatto elettrico

· attrezzi di ricambio o sistemi/dispositivi alternativi per lo stordimento


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	STORDIMENTO  CON BIOSSIDO DI CARBONIO


	

	6.2.2.10   La cella è munita di dispositivi di misurazione della concentrazione di gas nel punto di massima esposizione che emettono un segnale di allarme perfettamente visibile ed udibile se la concentrazione di biossido di carbonio scende al di sotto del livello dovuto

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.2.2.11 Sono presenti:

· attrezzi di ricambio o sistemi/dispositivi alternativi per lo stordimento


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.3 CONDIZIONI DI PULIZIA E SANIFICAZIONE


	Giudizio di conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.3.1 Il programma prerequisito di pulizia e disinfezione è presente e prevede:

· Pulizia e sanificazione ambienti di lavoro e pertinenze

· Pulizia e sanificazione preoperativa superfici a contatto

· Pulizia e sanificazione operativa superfici a contatto


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.3.2 Il programma prevede:
· l’individuazione dei responsabili della esecuzione delle operazioni di sanificazione
· il responsabile del controllo della avvenuta sanificazione 

· il responsabile della verifica

· se la sanificazione è appaltata a ditta esterna anche  il responsabile delle operazioni di sanificazione della ditta e la documentazione concordata relativa all’avvenuta esecuzione delle operazioni di sanificazione 

· l’individuazione dei locali e/o delle attrezzature dello stabilimento da sottoporre alle operazioni di pulizia e disinfezione comprese le aree esterne
· gli utensili utilizzati per le operazioni di sanificazione e loro custodia e manutenzione
· le schede tecniche dei prodotti utilizzati e le istruzioni relative al loro utilizzo
· le modalità di pulizia e disinfezione

· la frequenza degli interventi di pulizia e sanificazione 
· le modalità del controllo preoperativo e operativo sulle superfici a contatto e sulle superfici non a contatto e limiti di accettabilità  

· le registrazioni relative all’avvenuta esecuzione del controllo 

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità 

· la documentazione relativa alla registrazione ed alla avvenuta risoluzione delle non conformità riscontrate 

· le modalità della verifica ed i limiti di accettabilità 

· la documentazione relativa all’avvenuta esecuzione delle verifiche 

· un piano per gli interventi straordinari di sanificazione

· la formazione del personale implicato nelle operazioni di pulizia, di sanificazione e controllo delle stesse 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.3.3   Le registrazioni e la documentazione relativa al controllo, alla verifica, alle  non conformità ed alle azioni correttive adottate è correttamente aggiornata ed archiviata 
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.3.1 PULIZIA E SANIFICAZIONE AMBIENTI, LAVORAZIONE, PERTINENZE

	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.3.1.1 esiste un programma di sanificazione per i locali, le superfici (es. pareti, pavimenti) e le attrezzature (es. tubature aeree, guidovie, supporti, …..) non destinate a venire a contatto diretto con gli alimenti  

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.3.1.2 Il  programma di manutenzione igienica dell’area cortilizia e delle pertinenze esterne dell’impianto  è presente

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.3.2  PULIZIA E SANIFICAZIONE PRE OPERATIVA SUPERFICI A CONTATTO


	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.3.2.1 Il programma  per il controllo preoperativo dell’igiene delle attrezzature e delle superfici a contatto con gli alimenti è presente

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.3.2.2 Il programma  preoperativo riporta l’individuazione delle superfici destinate a venire in contatto diretto con gli alimenti  


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.3.2.3  Le non conformità evidenziate nel corso delle verifiche (es: ripetuti esiti sfavorevoli alle verifiche “on site”, oppure il superamento dei limiti riportati nei criteri di igiene del processo dal Regolamento 2073/2004/CE) sono state considerate nel corso della revisione del programma


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.3.3         PULIZIA E SANIFICAZIONE  OPERATIVA SUPERFICI A CONTATTO


	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.3.3.1 Il programma  per il controllo operativo dell’igiene delle superfici  a contatto con gli alimenti e dei dispositivi per la disinfezione degli attrezzi di lavoro  è presente.

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.3.3.2 Il programma operativo riporta:

l’individuazione delle superfici, delle attrezzature e degli impianti da sottoporre a sanificazione operativa preventivata e a controllo operativo

· l’individuazione di criticità ed avvenimenti accidentali prevedibili durante la produzione che possono provocare contaminazione diretta od alterazione del prodotto e le azioni correttive previste ( esempio : possibili imbrattamenti delle carcasse per contaminazione fecale o biliare, per contatti con pavimenti, pareti e attrezzature; contaminazione delle carni per caduta a terra, per malfunzionamento sterilizzatori, per caduta di grasso da strutture e attrezzature sopraelevate, per caduta di condensa, per l’uso di abbigliamento sporco, non sostituito o non sanificato dopo imbrattamento, contaminazione delle superfici a contatto diretto con le carni, ecc.)

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.3.3.3  Le non conformità evidenziate nel corso delle verifiche (es: ripetuti esiti sfavorevoli alle verifiche “on site”, oppure il superamento dei limiti riportati nei criteri di igiene del processo dal Regolamento 2073/2004/CE) sono state considerate nel corso della revisione del programma
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.4.1  IGIENE DELLE LAVORAZIONI E DEL PERSONALE


	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.4.1.1 Il  programma prerequisito è presente e prevede gli aspetti relativi alla corretta gestione e controllo : 

· dell’idoneità sanitaria del personale

· dell’igiene del personale e delle lavorazioni

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.4.1.2 Il programma  relativo all’idoneità sanitaria del personale prevede :

· l’individuazione delle responsabilità

· le modalità di controllo periodico interno sulla idoneità sanitaria del personale 

·  che il personale affetto da condizioni sanitarie che possa determinare contaminazione diretta od indiretta del prodotto non deve essere presente nelle aree di lavorazione

· che il personale è stato formato ed informato sul fatto che deve denunciare immediatamente la propria malattia o i propri sintomi ,precisando se possibile le cause, al responsabile dell'impresa alimentare

·  le modalità di riammissione al lavoro del personale dopo malattie infettive

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità

· i documenti e le registrazioni relative alla applicazione del programma


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.4.1.3 Il programma relativo all’igiene  del personale e delle lavorazioni prevede :

· l’individuazione delle responsabilità

· le modalità di controllo  interne sulla  la disciplina degli accessi alle aree di lavoro
· la tipologia di indumenti da lavoro consentiti comprensive delle modalità di lavaggio e utilizzo, degli abiti da lavoro
· le  regole di igiene e le istruzioni per il  personale a contatto con il prodotto, con le superfici a contatto e con i materiali di confezionamento 

· la revisione dei controlli del processo in caso di risultati insoddisfacenti delle ricerche microbiologiche (eseguite anche ai sensi del REG. 2073/2005)

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità

· i documenti e le registrazioni relative alla applicazione del programma


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.4.1.4 sono presenti modalità di conservazione e controllo della documentazione relativa al corso di formazione interno all’azienda come previsto dal piano di autocontrollo

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.4.1.5 sono presenti modalità di conservazione e controllo della documentazione relativa al corso di formazione sostitutivo del libretto sanitario come previsto dalle nuove misure per la prevenzione delle malattie trasmissibili attraverso gli alimenti


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.4.2   IGIENE DELLA MACELLAZIONE
	
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.4.2.1 Il programma relativo all’igiene della macellazione è presente  e prevede:

· che per garantire lo stato di pulizia degli animali destinati alla macellazione siano predisposti controlli sugli animali all’arrivo e siano previste azioni correttive in caso di non conformità

· che siano previsti controlli per evitare la presenza di contaminazione fecale visibile sulle carcasse ed azioni correttive in caso di non conformità 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.4.2.2  Il medesimo programma relativo all’igiene della macellazione prevede inoltre :

· che le operazioni successive all’abbattimento dell’animale siano conseguenti, senza alcuna interruzione

· che la trachea e l’esofago rimangano intatti durante il dissanguamento (salvo la macellazione con rito religioso)
· che siano evitati tutti i contatti tra pelle e  carne per evitare eventuali contaminazioni

· che sia evitata la contaminazione della carcasse con latte o colostro

· che sia evitata la fuoriuscita di contenuto del tubo digerente durante e dopo  l’eviscerazione

· che sia effettuata una scuoiatura completa della carcassa e di altre parti del corpo destinate al consumo umano (salvo che per i suini e le teste e zampe di ovini,caprini e vitelli)

· che sia evitata la contaminazione della carcassa con testa e zampe

· che i suini , se non sono scuoiati, siano immediatamente privati dalle setole

· che per i suini sia ridotto al minimo il rischio di contaminazione della carcassa con l’acqua di  scottatura e le carcasse siano lavate con acqua potabile

· che le carcasse non entrino in contatto tra loro sino al completamento della visita post mortem ;

· che le carcasse non entrino in contatto con visceri,  frattaglie, pavimenti, pareti o strutture

· che le carni dichiarate non idonee al consumo e le carcasse in osservazione non entrino in contatto con le carni dichiarate idonee al consumo, e siano rimosse il più rapidamente possibile


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.4.2.3 Gli animali  di specie diverse se macellati nella stesso stabilimento sono manipolati in tempi o spazi diversi onde evitare contaminazioni reciproche

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.4.2.4 L’OSA :

· effettua ricerche per la verifica del rispetto dei criteri microbiologici di cui all’Allegato 1 del Reg. 2073/2005/CE  (si applicano alle carcasse  dopo la macellazione, ma prima del raffreddamento)  quando convalida o controlla il corretto funzionamento della propria procedura basata sui principi  HACCP e sulle corrette prassi igieniche

· utilizza i risultati delle prove microbiologiche  adottando eventuali provvedimenti per rimediare situazioni critiche e prevenire eventuali insorgenze di rischi microbiologici


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	


	6.4.2.1 MACELLAZIONE E SEZIONAMENTO DI  BOVINI OVINI CAPRINI – ASPORTAZIONE DELLA COLONNA VERTEBRALE E GESTIONE DEL MSR
	
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.4.2.1.1 Nel caso specifico di macelli e sezionamenti per bovini ovini e caprini  è presente un programma prerequisito che prevede relativamente al personale ed ai materiali impiegati  :
· l’ individuazione di un responsabile per la gestione dei MSR 

· l’adozione di dispositivi per la  protezione individuale (DPI) ed istruzioni operative per operatori addetti alla rimozione degli  MSR

· il controllo sull’effettivo utilizzo dei DPI da parte del  personale addetto

· la chiara identificazione e l’utilizzo esclusivo degli utensili e degli strumenti che vengono a contatto con gli MSR 

· la decontaminazione dei contenitori e delle attrezzature venute in contatto con il MSR con uno dei disinfettanti indicati come efficaci dal CEA di Torino
 (ipoclorito di sodio in soluzione al 2% di cloro attivo per 1 ora ;oppure autoclave in idrossido di sodio 2 molare a 121°C per 30 minuti; oppure autoclave in idrossido di sodio 1N a 132°C per 1 ora; oppure autoclavaggio a 132°C per due cicli consecutivi di 1 ora ciascuno)

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.4.2.1.2 Nel caso specifico di macelli e sezionamenti per bovini ovini e caprini è presente un programma prerequisito che relativamente alle modalità di macellazione e manipolazione delle parti dell’animale macellato prevede: 

· che gli animali non produttori di MSR siano macellati separatamente od all’inizio della seduta di macellazione .In caso contrario, le carcasse degli animali macellati successivamente restino in vincolo fino al responso favorevole del test

· che nei casi in cui non siano macellati all’inizio della seduta, sia effettuata una decontaminazione di locali ed attrezzature, prima di riprendere l’attività

· che per lo stordimento dei vitelli < 12 mesi  sia utilizzata una pistola a proiettile captivo differente o In alternativa, il proiettile captivo sia accuratamente disinfettato prima di procedere all'abbattimento dei vitelli

· che sia evitata l’apertura della scatola cranica

· che le operazioni di asportazione delle porzioni muscolari della testa dei bovini,produttori di MSR avvengano in un locale o spazio apposito

· che nel caso  di teste di bovini di età > ai 12 mesi  rimosse dalla guidovia o dai ganci ai fini dell’asportazione delle porzioni muscolari vengano sigillati i fori frontali ed occipitale con un tappo impermeabile ed inamovibile

· che siano escluse dalle operazioni di asportazione delle porzioni muscolari dalle teste i cui occhi sono stati danneggiati

· che in caso di invio di teste contenenti MSR sotto vincolo sanitario ad un laboratorio di sezionamento, esista uno stoccaggio refrigerato e separato e le stesse siano collocate su una rastrelliera

· che tonsille, l’intestino dal duodeno al retto ed il mesentere siano asportati in  bovini di qualsiasi età, la milza e l’ileo siano asportati in ovi-caprini di qualsiasi età 

· che la divisione in mezzene eviti la contaminazione della carcassa con il tessuto spinale 

· che in  caso di utilizzo di sega a nastro, sia ridotta al minimo la nebulizzazione dell’acqua di raffreddamento della lama

· che il midollo spinale e il restante MSR sia rimosso al momento della macellazione (ad esclusione della colonna vertebrale dei bovini con più di 24 mesi) 

· che la lingua dei bovini di ogni età sia prelevata tramite una resezione trasversale anteriore al processo linguale dello ioide

· che le carcasse di bovini di età superiore a 12 mesi depositate nelle celle frigorifere non presentino residui di midollo spinale

· che tutte le parti degli animali sottoposti a prelievo siano poste in vincolo fino all'esito favorevole, oppure inviate alla distruzione come MSR

· 
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.4.2.1.3 Nel caso specifico di macelli e sezionamenti   per bovini è presente un programma prerequisito che relativamente alla asportazione della colonna vertebrale prevede:

· che sia presente una cella separata o una zona distinta per depositare separatamente le carni che contengono parti di colonna vertebrale di bovini di età > ai 24 mesi in modo da escludere  contatti con altre carni 

· che l’operazione di rimozione della colonna vertebrale sia effettuata in un locale separato o in un settore adibito esclusivamente a tale uso e che nelle vicinanze siano presenti un lavabo e sterilizzatore

· che l'operazione di rimozione della colonna vertebrale elimini integralmente la sezione di emicolonna senza effettuare tagli trasversali negli spazi intervertebrali, sui corpi vertebrali e senza lasciare in situ porzioni residue,gangli spinali e midollo spinale inclusi (ad eccezione delle vertebre caudali e delle apofisi spinali e traverse delle vertebre cervicali toraciche e lombari, della cresta sacrale mediana e delle ali del sacro)

· che per le carni bovine con ossa della colonna vertebrale in entrata e in uscita sia presente sul documento commerciale un’indicazione specifica del n° di carcasse o parti di carcasse per le quali sia richiesta o non sia richiesta la rimozione della colonna vertebrale

· che  le carni , le carcasse o le parti di carcasse, ottenute da bovini di età inferiore ai 24 mesi, siano identificate sull’etichetta mediante una striscia blu


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.4.2.1.4 Nel caso specifico di macelli e sezionamenti per bovini ovini e caprini  è presente un programma prerequisito che  che per le carni e le frattaglie in vincolo prevede: 

· Che non siano sottoposte a bollatura sanitaria

· Che siano conservate in celle o zone separate da quelle in cui sono presenti carni destinate al  consumo umano

· Che siano rintracciabili e riconducibili al capo di origine

· Che siano contrassegnate da cartellini  riportanti: data di macellazione, numero di marca auricolare, numero progressivo di macellazione


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.4.2.1.5 Nel caso specifico di macelli e sezionamenti per bovini ovini e caprini  è presente un programma prerequisito che relativamente alla gestione degli MSR prevede:

· L’esistenza di un sistema di raccolta di residui di MSR per lo scarico dell’acqua di raffreddamento della sega a nastro il cui tubo sia raccordato con una vasca di raccolta 

· la raccolta ed il successivo smaltimento con il restante MSR della segatura d’ossa residuata dal sezionamento della colonna vertebrale

· la colorazione  dell’MSR al momento della rimozione o comunque entro il termine della seduta di macellazione o di spolpo e prima dello stoccaggio 

· che l’MSR eventualmente stoccato sia tutto colorato a strati in modo evidente

· che l’MSR sia raccolto in contenitori o cassoni identificati mediante una targhetta recante la dicitura “MATERIALE SPECIFICO A RISCHIO-CATEGORIA 1” e dove sia stata apposta una striscia rossa inamovibile, alta almeno 15 cm., trasversalmente sul lato lungo degli stessi

· che l’MSR sia immagazzinato separatamente dal materiale di Categoria 3, nonché dalle carni destinate al consumo

· che sia presente e correttamente compilato  l’ obbligatorio  specifico registro di carico e scarico vidimato dal Servizio Veterinario previsto dal Reg. CE/1774/2002

· che siano presenti ed archiviati i documenti di trasporto previsti dal Reg. CE/1774/2002, compilati a cura del trasportatore

· che le copie dei documenti di trasporto di Categoria 1 comprendenti anche SRM ritornano entro 7 giorni, con la dichiarazione di ricezione


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.5.1 LOTTA AGLI ANIMALI INFESTANTI ED INDESIDERATI
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.1.1 L’ OSA ha  predisposto una  procedura e/o istruzioni operative per il controllo di roditori ed insetti volanti e striscianti, che comprende:

· identificazione del responsabile per l’implementazione ed il mantenimento delle procedure e la verifica nel caso di operazioni non direttamente effettuate dalla ditta

· azioni preventive adottate e  protocollo riassuntivo di lotta agli infestanti comprensivo di un programma di monitoraggio sulla  loro presenza 

· identificazione delle aree da trattare (planimetria dell’impianto con indicazione e numerazione dei punti ove vengono posizionate le esche e/o trappole)

· frequenza e modalità degli interventi,  prodotti o strumenti (es. ultrasuoni, sistemi sismici, ecc.) utilizzati, operatori responsabili delle operazioni

· le precauzioni da adottare nell’utilizzo dei prodotti chimici  contenenti principi attivi tossici o tali da  costituire pericolo per gli alimenti (esclusione d’uso all’interno dei locali in cui sono presenti alimenti)

· contratto con ditta specializzata (nel caso in cui le operazioni non vengano effettuate direttamente dall'azienda)

· scheda relativa ad ogni intervento riportante le osservazioni condotte e gli interventi effettuati

· evidenza di una rivalutazione periodica dei risultati dei trattamenti e delle eventuali azioni intraprese in caso di situazioni sfavorevoli (esempio spostamento e/o sostituzione delle esche, cambiamento dei prodotti impiegati)

· definizione dei limiti oltre i quali è necessario intervenire e delle azioni correttive da effettuare in caso di non conformità

· schede tecniche dei prodotti utilizzati comprensive dei dati tossicologici


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.1.2 La costruzione e la manutenzione dell'edificio e delle aree esterne garantiscono:

·  La costruzione e la manutenzione dell'edificio e delle aree esterne garantiscono:

· assenza di fessure nei raccordi tra porte e pavimenti/pareti

·  isolamento ed ostruzione dei condotti di alloggiamento di utenze elettriche e/o telefoniche o di tubazioni 

· presenza di sifoni e griglie realizzati in modo tale da  evitare l’ ingresso di infestanti

· installazione ed integrità  di reti antiinsetto alle  finestre

·  le finestre devono essere mantenute chiuse se prive di dispositivi o barriere per prevenire l’ingresso di animali infestanti

·  le porte esterne devono potersi chiudere in modo aderente allo stipite e al pavimento

·  assenza di rifiuti, di sottoprodotti di lavorazione, di materiali estranei e loro idoneo allontanamento dall’area perimetrale (cfr punto  6.5.4 del manuale) 

· il taglio periodico della vegetazione spontanea

·  chiusura di fogne a cielo aperto


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.5.2  APPROVIGIONAMENTO IDRICO
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.2.1 Il  programma prerequisito è presente e comprende gli aspetti relativi alla gestione :

· Dell'acqua utilizzata all'interno degli stabilimenti di produzione alimenti che deve essere potabile 

· Dell’acqua destinata ad altri usi che può essere non potabile (produzione di vapore ,lotta antincendio, raffreddamento di impianti frigoriferi).


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.2.2 Il programma prevede che :

· le condutture dell’ acqua non potabile vengano chiaramente separate e segnalate rispetto alle condutture di acqua potabile


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.2.3 Il programma di gestione dell'acqua potabile utilizzata all'interno degli stabilimenti prevede :

· l’individuazione delle responsabilità   dell’applicazione del programma

· la planimetria stabilimento con indicazione dei punti di erogazione e numerazione degli stessi

· in caso di presenza di impianto di potabilizzazione mediante clorazione: la  documentazione tecnica relativa allo stesso, la procedura scritta per il controllo del suo funzionamento, la registrazione dei controlli effettuati ( con particolare riferimento alla rilevazione del cloro residuo ed alla funzionalità degli allarmi per gli impianti automatici) 
· la pianificazione dei controlli analitici  
·  la definizione dei limiti di accettabilità 
· i provvedimenti da attuare quando questi non vengano rispettati
· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità

· la documentazione relativa alla registrazione degli avvenuti controlli

·  la documentazione relativa alla registrazione della avvenuta risoluzione delle non conformità riscontrate


	SI   ⃞      si ⃞
NO  ⃞     no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.2.4 l’OSA rispetta le frequenze di controllo previste dalla Tabella B1 del D.L.gs 02.02.01 n° 31 in relazione alle diverse fonti  dell’approvvigionamento idrico (acquedotto pubblico, pozzo privato, acque superficiali) ed alla gestione della rete interna (cisterne di accumulo, autoclavi, addolcitori, cloratori, deferizzatori, filtri ) 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.5.3 FORMAZIONE DEL PERSONALE
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.3.1 Il  programma prerequisito è presente e prevede gli aspetti relativi alla gestione: 
· della formazione  sostitutiva del libretto sanitario 

· della formazione aziendale


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	

	6.5.3.2 L’OSA da evidenza dell’esecuzione della formazione sostitutiva del libretto sanitario attraverso :

· Raccolta degli attestati di formazione

· Gestione del relativo scadenziario


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.3.3 Il  programma della formazione aziendale prevede:

· l’individuazione delle responsabilità   dell’applicazione del programma

· l’individuazione del personale e  la registrazione degli interventi formativi effettuati da ciascuno

· il materiale formativo predisposto ed utilizzato

· la pianificazione della formazione permanente tecnico-sanitaria  
· la formazione differenziata per le specifiche mansioni 
· la formazione specifica per il personale di nuova assunzione o avventizio

· la formazione specifica, del personale dipendente da imprese esterne

· le modalità di verifica dell’efficacia del programma 

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità

· la documentazione relativa all’attuazione del piano


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	

	6.5.3.4 I contenuti del piano  di formazione comprendono almeno :

· l’ Igiene del personale e delle attrezzature

· le procedure aziendali correlate all’autocontrollo

· apposite istruzioni operative per l’esecuzione igienica delle attività svolte nelle specifiche postazioni della catena di macellazione

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	


	6.5.4 GESTIONE DEGLI SCARTI DI LAVORAZIONE  DEI RIFIUTI  E DELLE EMISSIONI 
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.4.1 Il programma prerequisito è presente e prevede gli aspetti relativi alla gestione: 
· degli scarichi e delle emissioni 
· dei materiali di confezionamento e imballaggio già utilizzati e destinati allo smaltimento e altri materiali non destinati al riutilizzo  e dei rifiuti speciali 

· dei sottoprodotti della lavorazione come individuati dal REG. 1774/01


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.4.2 Il programma per la gestione degli scarichi prevede :

·  Il possesso ed il mantenimento della autorizzazione 

· la manutenzione del sistema di raccolta e smaltimento dei reflui

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.4.3 Il programma per la gestione delle emissioni in atmosfera prevede :

· Il possesso ed il mantenimento  della autorizzazione quando necessario

· la manutenzione del sistema di trattamento delle emissioni

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.4.4 Il programma per la gestione dei materiali di confezionamento e imballaggio già utilizzati e destinati allo smaltimento , di altri materiali non destinati al riutilizzo  e dei rifiuti speciali   prevede :

· le modalità di raccolta, stoccaggio, smaltimento 

· le modalità di identificazione dei contenitori destinati alla raccolta di tali materiali


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.4.5 Il programma per la gestione  dei sottoprodotti di origine animale prevede :

· l’individuazione delle responsabilità dell’applicazione del programma

· le modalità di raccolta, stoccaggio, smaltimento per tipologie di scarto 

· le modalità di identificazione dei contenitori dei sottoprodotti 

· modalità di stoccaggio dei sottoprodotti tale da tenerli completamente separati dalle carni e dai prodotti destinati al consumo e tale da renderli inaccessibili ad estranei ed animali

· che i contenitori dei sottoprodotti di origine animale siano stoccati in zona protetta e coperta dell’impianto ovvero muniti di  coperchio 

·  le modalità di manutenzione, lavaggio e disinfezione dei contenitori utilizzati 

· la frequenza di allontanamento dei sottoprodotti dalle aree di lavorazione e dello smaltimento presso impianti autorizzati al trattamento

· nel caso di stoccaggio superiore alle 24 ore, la possibilità di refrigerare i sottoprodotti 

·  le registrazioni inerenti la produzione e l’invio degli scarti di lavorazione e dei rifiuti secondo i canali autorizzati, comprensive dei documenti attestanti l’avvenuto smaltimento

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità

  
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.5.5      GESTIONE DEI LOTTI, RINTRACCIABILITA', PROCEDURE DI RITIRO  E DI RICHIAMO


	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.5.1 Il programma prerequisito è presente e prevede  sistemi e procedure che consentono:

· l’individuazione delle imprese da cui sono stati forniti le materie prime in entrata (animali e carni)
· l’individuazione delle imprese da cui sono stati forniti  i materiali e gli oggetti e se del caso le sostanze destinati a venire a contatto con gli alimenti

· di collegare le materie prime (animali e carni), i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti, in entrata con quelli in uscita al fine di consentire il ritiro – richiamo di prodotto
· l’individuazione delle imprese a cui sono stati forniti prodotti

· Il ritiro/richiamo dei prodotti non conformi ai requisiti di sicurezza alimentare 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.5.2 il programma per la rintracciabilità degli alimenti prevede :

· l’ individuazione delle responsabilità

· l’ anagrafe periodicamente aggiornata dei fornitori, dei clienti, dei trasportatori

· i recapiti dell’Ausl competente per territorio

· le modalità per l’individuazione dei fornitori  e dei clienti

· un sistema di etichettatura/identificazione degli alimenti ( lotti) efficace ai fini della rintracciabilità in caso di ritiro/richiamo
· le modalità di attivazione  comunicazione alle parti interessate del ritiro/richiamo comprese le Autorità Sanitarie competenti
· le modalità di gestione dei prodotti sottoposti a ritiro/richiamo
· la conservazione di documenti  e  registrazioni per un congruo periodo di tempo, non inferiore alla vita commerciale del prodotto

· le verifiche periodiche sull’efficacia del sistema
· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.5.3 Il programma per la rintracciabilità dei materiali e degli oggetti  destinati a venire a contatto con gli alimenti prevede :
· l’attribuzione della responsabilità
· il controllo in tutte le fasi 
· il ritiro dei prodotti difettosi

· le informazioni ai consumatori 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.5.5.1  ANAGRAFE BOVINA- ETICHETTATURA CARNI BOVINE  
	Giudizio di conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	APPLICAZIONE CONTROLLI ALL’ANAGRAFE BOVINA NEI MACELLI
	

	6.5.5.1.1 E’ presente  una  procedura per il controllo:

· degli animali  in arrivo che devono essere scortati da valido documento d’identificazione individuale ( passaporto) e correttamente identificati (doppia marca auricolare)

· della presenza dei capi in anagrafe, volto ad accertare che ogni animale, indipendentemente dalle registrazioni delle movimentazioni,  sia iscritto in BDN

· della notifica alla BDN e contestualmente alle banche dati regionali che ne facciano richiesta, dei dati sui capi macellati od abbattuti ( con frequenza comunque non oltre sette giorni dalla macellazione, per via informatica e secondo i tracciati previsti), 

· della corretta distruzione dei marchi auricolari (preventivamente tagliati a cura del responsabile del macello) apposti sugli animali macellati
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	CRITERI DI ETICHETTATURA CARNI BOVINE


	Giudizio di conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.5.1.2 L’OSA applica l’etichettatura  delle carni bovine in tutte le fasi della commercializzazione mediante l’indicazione  delle  informazioni obbligatorie:
· un numero di riferimento o un codice di riferimento che evidenzi il nesso tra le carni e l'animale o gli animali. 

· il numero di approvazione del macello presso il quale sono stati macellati l'animale o il gruppo di animali e o Stato membro o il paese terzo in cui è situato tale macello.
· il numero di approvazione del laboratorio di sezionamento presso il quale sono stati sezionati 
la carcassa o il gruppo di carcasse e lo Stato membro o il paese terzo in cui è situato tale laboratorio. 

· lo Stato membro o Paese terzo dì nascita
· gli Stati membri o i Paesi terzi in cui ha avuto luogol'ingrasso; 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	

	6.5.5.1.3 L'etichetta è apposta in maniera tale da non consentirne la riutilizzazione


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.5.1.4 le carcasse o le parti di carcasse dei bovini contenenti la colonna vertebrale sono identificate sull'etichetta di cui al Reg. CE n. 1760/2000 mediante una striscia blu, qualora non sia richiesta la rimozione della colonna vertebrale

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.5.1.5 il documento commerciale riporta un'indicazione specifica del numero di carcasse o parti di carcasse bovine, per le quali è richiesta la rimozione della colonna vertebrale e per le quali non è richiesta la rimozione della colonna vertebrale

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.5.1.6 L’OSA mantiene un aggiornamento giornaliero del sistema di registrazione, con l'indicazione dell'arrivo e delle partenze degli animali, delle carcasse e/o tagli in modo da garantire la correlazione tra gli arrivi e le partenze (vedi paragrafo sulla tracciabilità, rintracciabilità)


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     

	
	


	6.5.6 CONTROLLO DELLE TEMPERATURE
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	Qualora la temperatura rappresenti un punto critico di controllo, la sua gestione deve soddisfare  i principi del sistema haccp . si rimanda per i relativi controlli previsti al manuale di ispezione  punto 6.7 –piano haccp



	6.5.6.1   il programma prerequisito è presente   prevede: 
· l’ individuazione delle responsabilità

· l’individuazioni delle fasi di processo che prevedono il rispetto di limiti di temperature (stoccaggio, lavorazione, trasporto)

· la definizione dei limiti di temperatura
· l’ elencazione e la descrizione degli strumenti di misura 

· le modalità di rilevamento e registrazione 

· le modalità di verifica periodica della funzionalità e di taratura degli strumenti di misurazione 
· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità

· la conservazione di documenti  e  registrazioni per un congruo periodo di tempo, non inferiore alla vita commerciale del prodotto

· 
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.6.2 qualora la registrazione delle temperature consista in rilevazioni intermittenti, l'intervallo tra una registrazione e l'altra garantisce la possibilità di intervenire in tempo utile con le misure correttive previste


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	 GESTIONE DELLE TEMPERATURE DELLE CARNI NEL MACELLO E SEZIONAMENTO
	Giudizio di conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.6.3 Nel macello, l'ispezione post mortem è immediatamente seguita   da una fase di raffreddamento per assicurare il raggiungimento di una temperatura di conservazione non superiore a 3 °C per le frattaglie e a 7 °C per le altre carni . Tuttavia la carne può essere sezionata e disossata durante il raffreddamento a norma del REG 853/2004 Allegato III Capitolo V, punto 4

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	

	6.5.6.4 durante le operazioni di sezionamento, disosso, confezionamento, le frattaglie sono mantenute a una temperatura non superiore a + 3°C e le carni a una temperatura non superiore a + 7°C, mediante una temperatura ambiente non superiore a 12°C o un sistema alternativo di effetto equivalente 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	

	6.5.6.5 Le carni destinate al congelamento  sono congelate senza indebiti ritardi, tenendo conto del periodo di stabilizzazione eventualmente necessario prima del congelamento stesso


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	

	6.5.6.6 Lo scongelamento dei prodotti alimentari è effettuato in modo tale da ridurre al minimo il rischio di proliferazione di microrganismi patogeni o la formazione di tossine


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.6.7 La carne  raggiunge la temperatura prevista prima del trasporto e resta a tale temperatura durante il trasporto. Tuttavia, il trasporto può avvenire anche a temperature superiori, allorché sia consentito dall'autorità competente, ai fini della produzione di prodotti specifici, a condizione che:

· tale trasporto avvenga in conformità delle norme specificate dall'autorità competente da un determinato stabilimento a un altro;

· le carni lascino il macello, o il laboratorio di sezionamento situato nei locali del macello, immediatamente e il trasporto abbia una durata non superiore a due ore.


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	


	6.5.7 GESTIONE DELLA MANUTENZIONE
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.7.1 il programma prerequisito è presente prevede :

· l’ individuazione delle responsabilità

· l’inventario aggiornato delle principali impianti ed attrezzature

· la programmazione della manutenzione ordinaria delle aree esterne, delle strutture,dei servizi, degli impianti , delle attrezzature e dei mezzi di trasporto

· la taratura e la calibrazione degli strumenti di misura (termometri, bilance, phametri, manometri)

· l’ adozione di interventi di manutenzione straordinaria quando necessari

· le azioni preventive da attuare al fine di impedire possibili contaminazioni dirette od indirette degli alimenti durante le operazioni di manutenzione  

· la documentazione degli interventi di taratura e le registrazioni degli interventi di manutenzione

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.5.8 MARCHIATURA DI IDENTIFICAZIONE IN SEZIONAMENTO
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.8.1 il programma prerequisito è presente e prevede :

· l’ individuazione delle responsabilità

· che il marchio di identificazione apposto sia leggibile, indelebile e completo degli elementi previsti dai regolamenti ( codice ISO del paese, numero di riconoscimento, sigla CE racchiusi in  un contorno  ovale)

· che tutti i prodotti prima di lasciare lo stabilimento riportino il marchio di identificazione 

· le modalità di gestione dei materiali riportanti il marchio di identificazione (fascette, etichette, sigilli, materiale di confezionamento, timbri )

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	BOLLATURA SANITARIA IN MACELLO
	
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.8.2 L’azienda di macellazione, a seguito di preventiva autorizzazione del veterinario ufficiale, ha predisposto una procedura documentata per la gestione della bollatura sanitaria  che preveda :

· l’ individuazione delle responsabilità

· le modalità di gestione dei bollo sanitario

· che il bollo sanitario apposto sia leggibile, indelebile, 

· che il bollo sanitario impiegato risulti delle dimensioni e completo degli elementi previsti dal regolamento 854/2004 e succ. modifiche ( codice ISO del paese, numero di riconoscimento, sigla CE racchiusi in  un contorno  ovale) 
· che l’immissione sul mercato di  carni avvenga solo quando esse risultano contrassegnate da un bollo sanitario apposto secondo le modalità previste dai regolamenti

· che non sia rimosso dalle carni un bollo sanitario applicato ai sensi del Reg CE 854/2004 salvo che siano tagliate, trattate o lavorate

· che le carni provenienti da animali macellati d’urgenza siano sottoposti a bollatura sanitaria con bollo speciale come previsto da D.M MIN.SAN. 13giugno 2006

· che le carni provenienti da animali macellati e/o sezionati in impianti a capacità limitata  siano sottoposti a bollatura sanitaria con bollo speciale come previsto da D.M MIN.SAN. 13giugno 2006 sino allo scadere delle deroghe temporanee ai regolamenti comunitari attualmente fissati per il 31/12/2009  

· che le  carni provenienti da un territorio o da una parte di un territorio che non soddisfa tutte le pertinenti condizioni di polizia sanitaria siano identificate mediante l’apposizione di un contrassegno speciale costituito da un normale marchio di identificazione a cui è sovrapposta una croce diagonale formata da due linee rette al centro del bollo in modo tale che le indicazioni dello steso restino leggibili
· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.5.9  MAGAZZINAGGIO / TRASPORTO   
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.9.1 il programma prerequisito gestione del magazzinaggio è presente  e prevede :

· l’ individuazione delle responsabilità
· le modalità di stoccaggio atte ad impedire la contaminazione diretta ed indiretta degli alimenti 
· le modalità di stoccaggio atte ad impedire la contaminazione tra sostanze alimentari non protette e prodotti confezionati e/o imballati.
· Le modalità di movimentazione e stoccaggio atte a prevenire la lacerazione delle confezioni 
·  la  conservazione nel rispetto dei requisiti di temperatura
· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.5.9.2 il programma prerequisito gestione del trasporto è presente  e prevede :

· l’ individuazione delle responsabilità

· le modalità di trasporto atte ad impedire contaminazione diretta ed indiretta degli alimenti e la loro conservazione nel rispetto dei requisiti di temperatura
· che le carni siano trasportate in vani di carico e/o contenitori riservati al trasporto di prodotti alimentari.
· che il trasporto contemporaneo carni esposte e carni confezionate/imballate o di altri tipi di prodotti alimentari, sia eseguito unicamente in vani di carico e/o contenitori atti a separare in maniera efficace i vari prodotti
· che i veicoli e/o i contenitori siano accuratamente puliti tra un carico e l'altro per evitare il rischio di contaminazione

· che sia assicurato il controllo delle temperature di trasporto,  siano definite le modalità del controllo e le azioni correttive da adottare in caso di non conformità
· che siano definiti i requisiti di trasporto e le modalità di controllo per gli autotrasportatori cui è stata esternalizzata tale attività 
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.5.10   QUALIFICA DEI   FORNITORI


	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.5.10.1 Il programma prerequisito è presente e prevede: 

· l’individuazione delle responsabiltà

· l’elenco aggiornato dei fornitori

· i criteri di valutazione del fornitore e delle merci fornite

·  le verifiche (documentali, ispettive, strumentali, analitiche) da eseguire sui fornitori e sulle merci consegnate  

· i limiti di accettabilità

· la frequenza dei controlli

· le modalità di registrazione e documentazione dei controlli eseguiti e dei risultati

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.6 MATERIE PRIME – SEMILAVORATI – INGREDIENTI – PRODOTTI FINITI – MATERIALI PER  IMBALLAGGIO
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.6.1 Il programma prerequisito è presente e prevede: 

· l’individuazione delle responsabiltà

· i criteri di valutazione  delle merci in entrata (animali, carni, materiali per il confezionamento e l’imballaggio)
· le verifiche (documentali, ispettive, strumentali, analitiche) da eseguire sui fornitori e sulle merci consegnate  

· I criteri di accettabilità

· La frequenza dei controlli

· Le modalità di registrazione e documentazione dei controlli eseguiti e dei risultati

· Le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.6.2 L’OSA da evidenza di utilizzare materiale di confezionamento :

· Idoneo per venire a contatto con gli alimenti

· Immagazzinato in modo tale da evitarne la contaminazione

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.6.3 L’OSA da evidenza di utilizzare materiale di imballaggio :

· Idoneo per venire a contatto con gli alimenti

· monouso o lavabile e disinfettabile se riutilizzato

· Immagazzinato in modo tale da evitarne la contaminazione


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.6.4 L’OSA ha definito le caratteristiche  microbiologiche, di conservazione e di vita commerciale dei prodotti finti
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.6.5 nei macelli, l’OSA, ha predisposto e attua un piano di campionamento  delle carcasse che prevede almeno l’esecuzione dei controlli di igiene del processo stabiliti dal REG. 2073/2005. Tale procedura, in caso di esiti sfavorevoli dei controlli per i criteri di igiene del processo prevede che:
· in caso di esito sfavorevole per salmonella spp, si procede alla rivalutazione delle procedure di autocontrollo relative all’approvvigionamento degli animali 
· in caso di ripetuto esito sfavorevole per salmonella spp, si procede all’identificazione delle partite degli animali risultati positivi e si comunica all’allevatore la positività richiedendo l’attuazione delle opportune misure di gestione dell’infezione in allevamento 

· in caso di esito sfavorevole per Colonie aerobiche ed Enterobatteriacee, si procede alla revisione dei controlli del processo produttivo, con particolare riferimento all’intensificazione dei controlli sullo stato di pulizia degli animali in arrivo


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.6.6 l’OSA, nei sezionamenti:
· acquisisce, dallo stabilimento di macellazione da cui riceve le carni, le informazioni circa l’effettiva prevalenza di salmonella spp. sulle carcasse determinate secondo le procedure stabilite dal Regolamento 2073/2005.

· tiene conto di tali informazioni ai fini della predisposizione delle procedure di gestione del pericolo salmonella nell’ambito del proprio piano di autocontrollo
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.6.1 INFORMAZIONI SULLA CATENA ALIMENTARE NEI MACELLI


	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	In deroga alle prescrizioni sotto indicate , gli obblighi in materia di informazione sulla catena alimentare si applicano al settore :

· Suino entro la fine del 2007

· Equino e del vitello entro la fine 2008


	
	
	

	6.6.1.1 Le informazioni sulla catena alimentare sono comunicate in modo coerente ed efficiente dall’ operatore del settore alimentare che ha allevato o detenuto gli animali prima della spedizione all’operatore del macello
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.6.1.2 E’ presente un programma prerequisito che prevede che l’OSA:

· non accetta animali  privi delle pertinenti informazioni in materia di sicurezza alimentare e che tali informazioni pervengano almeno 24 ore prima dell'arrivo degli animali ( tranne nelle circostanze di cui al REG 853/2004 punto 7 dell’ALLEGATO II, SEZ. III)
· valuta  le informazioni pertinenti e controlla i passaporti  ed altri documenti di provenienza degli animali destinati alla macellazione
· valuta  la corrispondenza con i marchi auricolari degli animali stessi per assicurarne la corretta identificazione

· notifica immediatamente al veterinario ufficiale gli animali pervenuti privi delle informazioni sulla catena alimentare e qualsiasi informazione che comporti problemi di ordine sanitario prima dell'ispezione ante mortem 
· non dispone la macellazione di tali animali fino a quando il veterinario ufficiale non la autorizzi
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.6.1.3 Tale programma prevede che le informazioni sulla catena alimentare possono accompagnare gli animali al momento dell'arrivo al macello, anziché precederli di almeno 24 ore, nel caso di:

· animali della specie suina che sono stati sottoposti a un'ispezione ante mortem nell'azienda di provenienza, se accompagnati da un certificato, firmato dal veterinario, in cui si attesta che sono stati esaminati in azienda e sono stati trovati sani (D.M 4maggio 2006 modifica allegato IV  di cui al DPR 317/96)

· solipedi domestici 

· animali che sono stati sottoposti a macellazione di emergenza, se accompagnati da una dichiarazione, firmata dal veterinario, in cui si attesta il risultato favorevole dell'ispezione ante mortem

· animali che non sono consegnati direttamente dall'azienda di provenienza al macello.


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.7 GESTIONE DELLA PROTEZIONE ANIMALE AL MACELLO
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.7.1 il programma prerequisito nella fase di scarico è presente e  prevede :

· l’ individuazione delle responsabilità

· che gli animali sono scaricati al più presto dopo il loro arrivo

· che siano impiegate  rampe di scarico dotate di pavimento non sdrucciolevole con corretta pendenza e se necessaria di una protezione laterale 

· che il governo degli animali avvenga senza l’utilizzo di pungoli, che non siano sollevati per la testa, le corna, le zampe, la coda o il vello in maniera che possa causare dolori e sofferenza inutili

· che se del caso vengano utilizzati idonei strumenti per tenere gli animali nella direzione corretta  e unicamente per brevi periodi senza causare loro lesioni o ferite 
· che  l’utilizzo di apparecchi a scarica elettrica (autorizzato solo per bovini e suini),venga evitato quanto più possibile 
· che gli animali non presentano lesioni riferibili alle condizioni di trasporto

· che gli animali sofferenti  doloranti al loro arrivo al macello e gli animali non svezzati siano macellati immediatamente o comunque entro due ore dall’arrivo

· che gli animali che non sono in grado di camminare siano abbattuti sul posto oppure,se ciò è possibile e non comporta alcuna inutile sofferenza,trasportati su un carrello o su una piattaforma mobile al locale per la macellazione di emergenza

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.7.2 il programma prerequisito nella fase di stabulazione degli animali  è presente e  prevede:

· l’ individuazione delle responsabilità

· che la densità degli animali nelle stalle e nei recinti permetta il rispetto di condizioni di benessere animale tipica per la specie

· che agli animali, che al loro arrivo non sono immediatamente avviati alla macellazione sia somministrata acqua erogata da adeguati dispositivi

· che gli animali che rischiano di ferirsi a causa della specie, del sesso, dell’età, dell’indole o dell’origine siano tenuti separati
· qualora gli animali siano stati sottoposti  a temperature elevate e caratterizzate da un elevato tasso di umidità siano rinfrescati 

· che gli animali non macellati entro dodici ore dal loro arrivo siano alimentati
· qualora gli animali rimangano in stalla di sosta durante la notte, le condizioni e lo stato di salute siano controllati almeno ogni mattina ed ogni sera

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità

	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.7.3 il programma prerequisito nella fase di imobilizzazione, stordimento e iugulazione degli animali  è presente e  prevede:

· l’ individuazione delle responsabilità

· che gli animali siano immobilizzati in modo da evitare loro dolori,sofferenze,agitazioni,ferite o contusioni 

· che gli animali non vengano legati per le zampe né sospesi prima di essere abbattuti

· che gli animali non siano sistemati nel box per lo stordimento e la testa non sia immobilizzata  sino al momento in cui  l’operatore  è pronto ad operare 

· che la  testa degli animali sia mantenuta in una posizione tale che lo strumento possa essere applicato e manovrato facilmente in modo corretto e per la durata appropriata

· che nel punto di macellazione siano presenti dispositivi o adeguati strumenti di ricambio per lo stordimento nei casi di emergenze

· che l’ operatore verifichi periodicamente lo stato di stordimento degli animali (il riflesso corneale potrebbe essere ritenuto il metodo più corretto)

· che Il dissanguamento sia rapido profuso e completo

· non vengano effettuate altre operazioni sugli animali ne alcuna stimolazione elettrica prima della fine del dissanguamento

· che in caso di macellazione rituale , gli animali della specie bovina siano immobilizzati con metodo meccanico per evitare qualsiasi dolore, sofferenza e eccitazione, nonché qualsiasi ferita o contusione 

· le azioni correttive da adottare in caso di non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.7.4 il programma prerequisito nella fase di stordimento degli animali  è presente e  prevede:

nel caso di utilizzo di   proiettile captivo :
· che sia predisposta una pistola e proiettili utilizzati s di potenza adeguate all’animale da stordire

· che l’operatore addetto esegue tutte le operazioni su un solo animale prima di passare  ad un altro, oppure sono presenti più operatori con mansioni diverse

· che l’operatore controlli  il ritorno in posizione  dopo il colpo del proiettile stesso

· che esiste un sistema di controllo relativo al rapporto colpi utilizzati/animali

nel caso di utilizzo di  elettronarcosi :
· che i dispositivi elettrici di stordimento non siano umpiegati per bloccare od immobilizzare gli animali, né per farli muovere

· che gli elettrodi siano posti nei punti esatti della testa in modo da consentire alla corrente di attraversare l’encefalo

· che l’operatore verifichi periodicamente  il voltaggio e l’intensità di corrente

nel caso di utilizzo di  biossido di carbonio :

· che la concentrazione di biossido di carbonio per lo stordimento dei suini sia uguale o superiore al 70% del volume

· che la cella nella quale i suini sono esposti al gas ed i dispositivi utilizzati per convogliarvi gli animali siano concepiti, costruiti e mantenuti in condizioni tali da evitare che gli animali si possano ferire o possano subire compressioni al petto o da permettere loro di restare in piedi prima di perdere i sensi

· che i suini siano convogliati il più rapidamente possibile (entro 30 secondi) dalla soglia al punto di massima concentrazione di gas per tempo sufficiente a rimanere in stato di incoscienza sino alla morte

· che le attrezzature per convogliare i suini alla cella siano adeguatamente illuminate in modo che i suini possano vedere altri suini o l’ambiente circostante

· che l’operazione di dissanguamento inizi il più presto possibile dopo lo stordimento dei suini ,in modo che il  dissanguamento sia  rapido, profuso e completo  prima che l’animale riprenda coscienza


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	             6.8      HACCP
	Giudizio

di

conformità
	Evidenze documentali 
	Evidenze “on site”

	6.8.1 E’ presente una procedura permanente basata sui principi HACCP (Se l’operatore del settore alimentare ha fatto riferimento ad un manuale di corretta prassi  tale manuale è  stato approvato a livello nazionale o comunitario)


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	Fase preliminare 1: mandato della direzione e coinvolgimento dei vertici
	
	

	6.8.2 Nel Piano:

· è esplicitato il mandato della direzione

· Sono state individuate le risorse necessarie per l’attuazione del piano

· sono riportate la data di emissione e la  firma del responsabile dell’autocontrollo


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	

	Fase preliminare 2: creazione del gruppo di lavoro (HACCP Team)
	
	
	

	6.8.3 il gruppo di lavoro :

· è stato formalizzato 

· ha conoscenze in materia di HACCP
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	Fase preliminare 3: stabilire lo scopo del piano HACCP (Step 3)
	
	
	

	6.8.4 Sono stati predisposti dei programmi prerequisito 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.5 Il Piano HACCP ricomprende tutte le produzioni dello stabilimento

 
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	Fase preliminare 4: descrizione del prodotto; destinazione d’uso
	
	
	

	6.8.6 Sono disponibili le descrizioni di tutti i  prodotti fabbricati e delle loro destinazioni d’uso. Le descrizioni dei prodotti sono complete e comprendono:

· denominazione del prodotto;

· composizione: materie prime, ingredienti, additivi, ecc.;

· struttura e caratteristiche chimico-fisiche (solido, liquido, gel, aw, ph, ecc.);

· criteri microbiologici o chimici ufficiali applicabili;

· profilo microbiologico e bromatologico;

· condizionamento ed imballaggio (condizionamento ermetico, sottovuoto, atmosfera protettiva; descrizione materiali);

· etichettatura comprensiva delle istruzioni d’uso;

· shelf-life - conservabilità (incluse le possibili alterazioni);

· modalità di conservazione, di immagazzinamento e di distribuzione;

· uso previsto (ulteriore lavorazione, vendita al consumatore finale, ecc.);

· destinazione del prodotto (mercato locale, esportazione, scambi intracomunitari, ecc.);

· modalità di utilizzo (per esempio: “da consumarsi previa cottura”).

· identificazione dei gruppi di consumatori ai quali è destinato il prodotto, con particolare riferimento ad eventuali popolazioni “sensibili”


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	Fase preliminare 5: definizione del diagramma di flusso e verifica sul posto


	
	
	

	6.8.7 i diagrammi di flusso delle produzioni interessate:

· Sono disponibili 

· corrispondono alla realtà aziendale


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	Fase preliminare 6: predisposizione e conferma delle istruzioni di lavoro


	
	
	

	6.8.8 Sono presenti istruzioni di lavoro scritte per il personale :
· Sono distribuite

· Sono conosciute 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	I PRINCIPI HACCP

Principio 1: condurre un’analisi dei pericoli
	
	
	

	6.8.9 Sono stati elencati tutti i potenziali pericoli biologici, chimici e fisici prevedibili


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.10 E’ stata definita la significatività dei pericoli potenziali in base alla valutazione del rischio ed alla gravità di ciascun pericolo

 
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.11 E’ stata eseguita la valutazione dell’efficacia dei prerequisiti implementati ( SOP, SSOP)  nei confronti dei pericoli significativi


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	I PRINCIPI HACCP

Principio 2: identificazione dei critical control points (CCP)
	
	
	

	6.8.12 Sono stati identificati i Punti di Controllo Critici nella fase o nelle fasi in cui il controllo stesso si rivela essenziale per prevenire o eliminare un pericolo o ridurlo a livelli accettabili


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.13 Viene data evidenza della metodologia utilizzata per la individuazione dei CCP


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	I PRINCIPI HACCP

Principio 3: fissazione dei limiti critici
	
	
	

	6.8.14 i limiti critici, in corrispondenza dei CCP :

· sono stati stabiliti

· sono appropriati, misurabili, pertinenti

· soddisfano i parametri di legge se questi ultimi sono esistenti
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	I PRINCIPI HACCP

Principio 4: definizione delle procedure di monitoraggio
	
	
	

	6.8.15 Sono state stabilite procedure di monitoraggio nei CCP che prevedono  :

· metodologie di rilevazione che consentano di definire il rispetto del limite critico nella condizione più sfavorevole

· il responsabile 

· una frequenza  tale da consentire in caso di  non conformità la gestione del prodotto

· la modalità di conduzione 

· le registrazioni
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.16 Il personale che effettua il monitoraggio in corrispondenza del CCP

· ha una formazione specifica

· segue le modalità stabilite di monitoraggio


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.17 Le registrazioni relative al monitoraggio dei CCP sono compilate e riportano:

· l’indicazione del CCP al quale si riferisce l’attività di monitoraggio

· la data e l’ora di rilevazione

·  l’indicazione del parametro rilevato se del caso seguito da una specifica circa la non conformità rilevata

· la firma o la sigla di chi ha eseguito la rilevazione

· il collegamento con i lotti di produzione


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.18 Le registrazioni relative al monitoraggio ed alle non conformità rilevate sono aggiornate ed archiviate
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	I PRINCIPI HACCP

Principio 5: definizione delle azioni correttive
	
	
	

	6.8.19 Per ogni CCP individuato, nel caso in cui il monitoraggio indichi che un punto di controllo critico non è sotto controllo , sono stati previsti :

· Il trattamento di non conformità sul prodotto

· Le azioni correttive sul processo


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.20 I trattamenti delle non conformità e le azioni correttive sono in grado di gestire i prodotti non conformi e di ripristinare la  funzionalità del processo
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.21 Le registrazioni dei trattamenti di non conformità di prodotti e delle azioni correttive sui processi riportano:

· la descrizione della non conformità rilevata, 

· il responsabile dell’applicazione  

· la descrizione delle modalità e dei provvedimenti intrapresi 

· le misure adottate nei confronti dei prodotti fabbricati durante la deviazione del CCP (nel tempo in cui il CCP non era sotto controllo).


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.22 La documentazione relativa alle azioni correttive / trattamenti delle non conformità è aggiornata ed archiviata


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.23 Viene documentata la chiusura dei  delle azioni correttive / trattamenti non conformità 
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	I PRINCIPI HACCP

Principio 6: definizione delleprocedure di verifica
	
	
	

	6.8.24 Sono state stabilite procedure  per la verifica del monitoraggio dei CCP che comprendono:

· le responsabilità

· la revisione delle registrazioni del monitoraggio

· il controllo delle modalità di esecuzione del monitoraggio 

· l’osservazione e/o la misurazione diretta di parametri

· il controllo delll’affidabilità degli strumenti di misura

· le modalità di registrazione

· la definizione di azioni correttive in caso non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.25 Sono state stabilite procedure  per la verifica del Piano HACCP che comprendono :

· le responsabilità

· il riesame degli esiti delle veriche sui CCP

·  il riesame delle non conformità

· il riesame delle prove per verificare il rispetto dei criteri di sicurezza alimentare e, se del caso, dei criteri di igiene del processo attuate ai sensi Regolamento 2073/2005/CE

· la definizione di azioni correttive in caso non conformità


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.26 ll piano HACCP è stato sottoposto a validazione :

· iniziale

· dopo la sua implementazione


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.27 Nel corso della validazione sono stati esaminati i risultati dei controlli eseguiti ai sensi del Regolamento 2073/2005/CE
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	

	6.8.28 E’ presente il verbale di validazione 


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞     
	
	

	6.8.29 Il piano HACCP è stato sottoposto a revisione :

· Periodica (almeno annuale)

· nel caso siano state apportate modifiche di rilievo ai processi, alle attrezzature e agli impianti

· nel caso di ripetuti esiti sfavorevoli dei controlli microbiologici eseguiti ai sensi del Regolamento 2073/2005/CE


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	I PRINCIPI HACCP

Principio 7: definizione delle procedure di registrazione
	
	
	

	6.8.30 E’ presente la documentazione permanente del Piano HACCP


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.31 Nel Piano è sono state previste e predisposte le registrazioni per documentare le attività di monitoraggio e verifica e le azioni correttive adottate (documentazione temporanea)

 
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.32 Le registrazioni e i documenti temporanei previsti vengono mantenuti, compilati ed archiviati al fine di dimostrare l'effettiva applicazione del Piano


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	6.8.33 Documenti e registrazioni :

· dimostrano l'effettiva applicazione delle misure descritte nel Piano

· sono commisurati alla natura e alle dimensioni dell'impresa

· corrispondono alle condizioni rilevate nel corso dell’ ispezione dello stabilimento


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	

	
	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
	
	


	6.8.34 Il piano di autocontrollo :

·  è adeguato rispetto alla tipologia produttiva ed alle dimensioni dell’impresa

· è effettivamente in grado di eliminare o ridurre i pericoli connessi alla specifica attività di produzione dell’impresa alimentare


	SI   ⃞       si ⃞
NO ⃞      no ⃞ 

NA ⃞      
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