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NB: i piani di
autocontrollo fanno
parte delle politiche
di gestione che
svolgono un ruolo
essenziale in un
Sistema di gestione
della Sicurezza
Alimentare
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Controllo dei pericoli attraverso misure di
autocontrollo in tutte le fasi:

 GHP

* GMP

* Piani basati sul’lHACCP

* Formazione del personale

e Analisi durante il processo di produzione

* Analisi del prodotto per verificare I'aderenza al FSMS
* Tracciabilita

 Gestione delle non conformita

Farmhouse and

Tea C h esy 3::22 & Dairy Producers - Erasm us +

European Network



Esempio: misure di autocontrollo per il controllo di
Listeria monocytogenes

* GHP -> ispezione regolare e manutenzione dell'impianto di mungitura
* GMP -> acidificazione del prodotto

* Piani basati sullHACCP -> monitoraggio dell’acidificazione
 Formazione del personale-> formazione del personale di mungitura

* Analisi durante il processo di produzione -> monitoraggio dell’acqua, test per
L. monocytogenes nell’area di processo e nelle attrezzature, test del prodotto
con n=1 (n=campione)

* Analisi del prodotto per verificare aderenza al sistema FSMS -> test del
prodotto con n=5 (n=campione)

* Tracciabilita -> sistemi di registrazione che consentono di tracciare avanti e
indietro

* Gestione delle non conformita -> sospensione della distribuzione e ritiro o
richiamo del prodotto
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Esempio: misure di autocontrollo per il controllo di
Listeria monocytogenes

: : : . . . . 2.5
* GHP -> ispezione regolare e manutenzione dell'impianto di mungitura
* GMP -> acidificazione del prodotto
* Piani basati sullHACCP -> monitoraggio dell’acidificazione
: : : : 3.2
 Formazione del personale-> formazione del personale di mungitura
* Analisi durante il processo di produzione -> monitoraggio dell’acqua, test per
L. monocytogenes nell’area di processo e nelle attrezzature, test del prodotto
con n=1 (n=campione) 5.2

* Analisi del prodotto per verificare aderenza al sistema FSMS -> test del
prodotto con n=5 (n=campione)

* Tracciabilita -> sistemi di registrazione che consentono di tracciare avanti e -
indietro :

* Gestione delle non conformita -> sospensione della distribuzione e ritiro o
richiamo del prodotto

7.2
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* Analisi del prodotto per verificare
I'aderenza al FSMS
* Tracciabilita

e Gestione delle non conformita

Teach«esy

Piani basati sullHACCP
Formazione del personale

Analisi durante il processo di produzione
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Controllo dei pericoli attraverso misure di autocontrollo
in tutte le fasi:

* GHP

Tutte le misure del
sistema di gestione
della sicurezza
alimentare, insieme,
assicurano che i
rischi per la sicurezza
alimentare siano
eliminati, prevenuti o
ridotti ad un livello
accettabile



Considerazioni per il piano di campionamento
* Scopo della raccolta di un campione
* Efficacia del campionamento

* Gestione del collo di bottiglia 7.4
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Scopo della raccolta del campione - 1

e Qual e l'obiettivo dell'analisi?

* Dimostrare |'efficienza e |'efficacia dell'FSMS (convalida e
verifica)

= \/alutare |'accettabilita di un determinato lotto o di un
processo

7.1

— Test del prodotto (n = 5) appropriato rispetto ai criteri
microbiologici di cui all'allegato | del regolamento 2073/2005.
- Frequenza non prescritta nella regolamentazione:
responsabilita del produttore
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Scopo della raccolta del campione - 2

* Qual e l'obiettivo dell’analisi?
= Controllare il processo di produzione

— Le procedure dei test (frequenza e numero di campioni (n))

dovrebbero essere basate sulla valutazione del produttore
7.1

Tranne per alcuni tipi di prodotti per i quali le frequenze minime di prova
sono fissate nel regolamento (ad esempio latte come materia prima)
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Efficacia del campionamento - punto e momento
appropriati
* [l campionamento puo essere fatto durante l'intero processo di
produzione, non solo sul prodotto finito

* || metodo dipende da cio che il produttore vuole controllare, es:

e efficacia del cambiamento nella disinfezione - controllare la
conta batterica totale su materiale/superficie disinfettati 5.7

* Assenza della Listeria sui formaggi a crosta lavata — test
sull’acqua di lavaggio

* Efficacia della pastorizzazione - controllo latte pastorizzato
test della fosfatasi alcalina o ricerca delle Enterobacteriaceae

7.4
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Efficacia del campionamento - operare in modo corretto

Importante:

* Utilizzare un metodo che identifica i microrganismi appropriati
per il processo o il prodotto

e Utilizzare una tecnica di campionamento corretta con
strumentazione asettica per evitare la contaminazione crociata

e Assicurarsi che il campione arrivi in laboratorio in condizioni
integre e alla giusta temperatura

* Seguire le istruzioni fornite con i kit di campionamento
commerciali
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Efficacia del campionamento - operare in modo intelligente

Ridurre il numero di campioni e costi utilizzando altre
procedure di campionamento e test come la raccolta di
campioni contemporanea (o raggruppamento di piu campioni,
se [|'autorita competente lo permette), l'uso di punti di
campionamento alternativi e I'uso di analisi di tendenza

7.5
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Gestione del “Collo di bottiglia”

Ogni pericolo ha la sua piu importante fonte di contaminazione.
Puo essere piu efficace monitorare tali fonti mediante i controlli di
processo o ambientali piuttosto che con i test sul prodotto finale

7.5

8.2
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Importante!
Prima del campionamento assicurarsi che:

* sia possibile interpretare il risultato dell’analisi correttamente
- tipo di campione (prodotto, ambiente, metodo, ...)
- limiti (requisiti legali, propri valori di riferimento, ...)

* sisappia cosa e necessario fare quando si trova un positivo:
- gestione della non conformita
- azioni correttive
- azioni preventive 8.2

7.4
7.1
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Strumenti didattici disponibili

7.1 Documento: Differenza tra "campionamento durante il processo

di produzione o per la convalida”

7.2 Scheda Tecnica: Statistica del campionamento microbiologico
7.3 Esercitazione: Statistica del campionamento microbiologico
7.4 Esercitazione: Come fare un piano di campionamento

7.5 Scheda Tecnica: Tecniche di campionamento

7.6 Piano: Prevenzione dei pericoli

7.7 Scheda Tecnica: gruppo controllo latte

7.8 Raccolta di studi sulla shelf life

Means of Analysis
Diffi b testing during the process”, , environmental testing” and , product

T Bt Wheogin g
P R
e

Example 1: Annual Sampling Plan

Difference between ,Testing during the process” and ,Validation”

Teachcesy | [E——

Teach«esy

testing for validation”

How to Producers can only assure food safety by

the use of a food safety management

control the system. Reliance on end-product testing
haza l'dS in alone is not sufficient and ineffective.
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