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Cosa deve essere registrato?

Registrare le 
conformità nella 
produzione di latte 
ogni singolo giorno è 
poco significativo

Tutti sono d'accordo 
sul fatto che 
registrare le non 
conformità è 
accettabile

• Rose: in salute

• Margie: in salute

• Bella: in salute

• Ella: in salute

• Annie: malata

• …..



3

Perchè spesso è consigliato registrare le Conformità?

“Nelle grandi aziende 
alimentari, l'elevato numero 
di dipendenti rende necessario 
tenere registri completi, al 
fine di garantire un'efficace 
gestione della sicurezza 
alimentare”
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Perchè spesso è consigliato registrare le Conformità?

“Nelle grandi aziende 
alimentari, l'elevato numero 
di dipendenti rende necessario 
tenere registri completi, al 
fine di garantire un'efficace 
gestione della sicurezza 
alimentare”

Ma è adatto per le piccole 
produzioni?

NO
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Perchè spesso è consigliato registrare le Conformità?

“In caseifici artigianali e di 
azienda agricola, poiché solo 
una o poche persone
controllano tutti i processi, 
può essere sufficiente 
registrare solo le non 
conformità e le misure 
adottate per correggerle"

Vedere il capitolo VIII del 
Manuale
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Che cosa è una non conformità?

Una deviazione da una specifica, uno 
standard o un'aspettativa

Per notare una non conformità hai 
bisogno di una specifica per il tuo 
formaggio
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Come scrivere una specifica?

Fase di processo
da monitorare

Parametri Valore atteso

Stoccaggio del 
latte

Temperatura di stoccaggio 6-8 °C

Maturazione
con
inoculo

Tipo di fermento Coltura
mesofila

Quantità di fermento 0,8-1 % 
Controllo organolettico Caratteristiche

attese della 
coltura

Temperatura di inoculo 31 °C
Durata della prematurazione 30 min
Acidificazione alla fine della 
prematurazione

6.55 pH

Una specifica definisce 
un insieme di requisiti 
(parametri e valori 
obiettivi)

Questo può includere un 
numero elevato di valori



8

Come scrivere una specifica?

Fase di processo
da monitorare

Parametri Valore atteso

Stoccaggio del 
latte

Temperatura di stoccaggio 6-8 °C

Maturazione
con
inoculo

Tipo di fermento Coltura
mesofila

Quantità di fermento 0,8-1 % 
Controllo organolettico Caratteristiche

attese della 
coltura

Temperatura di inoculo 31 °C
Durata della prematurazione 30 min
Acidificazione alla fine della 
prematurazione

6.55 pH

Una specifica può includere 
diversi parametri

Solo i parametri con impatto 
sulla sicurezza del cibo sono 
rilevanti per La Gestione del 
tuo Sistema di Sicurezza 
Alimentare

Parametri con impatto sulla 
sicurezza del cibo
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Come scrivere una specifica?

Fase di processo
da monitorare

Parametri Valore atteso

Stoccaggio del 
latte

Temperatura di stoccaggio 6-8 °C

Maturazione
con
inoculo

Tipo di fermento Coltura
mesofila

Quantità di fermento 0,8-1 % 
Controllo organolettico Caratteristiche

attese della 
coltura

Temperatura di inoculo 31 °C
Durata della prematurazione 30 min
Acidificazione alla fine della 
prematurazione

6.55 pH

Una specifica può includere 
diversi parametri

Solo i parametri con impatto 
sulla sicurezza del cibo sono 
rilevanti per  la Gestione del 
tuo Sistema di Sicurezza 
Alimentare

Parametri con impatto sulla 
sicurezza del cibo

Parametri che non hanno 
impatto sulla sicurezza del cibo
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Come scrivere una specifica?

La valutazione 
sensoriale ha 
un ruolo 
molto 
importante nel 
controllo e 
monitoraggio 
delle 
procedure
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E’ necessario registrare tutte le Non Conformità?

No, solo le non conformità con un impatto sulla sicurezza alimentare devono essere registrate. I 
piani basati su HACCP nella sezione V aiutano a trovare i parametri rilevanti. I valori impostati 
come valore obiettivo dipendono dall'esperienza del casaro

Fase di processo
da monitorare

Parametri
Valore
atteso

Azioni correttive

Stocaggio del latteTemperatura di stoccaggio 6-8 °C Il latte viene pastorizzato immediatamente prima 
della trasformazione o il lotto in questione deve 

essere evidenziato e prima della vendita sottoposto al 
controllo del prodotto finito.

L'unità di refrigerazione deve essere controllata.

Maturazione con
inoculo

Tipo di fermento Coltura
mesofila

Quantità di fermento 0,8-1 % 
Controllo organolettico Caratteristiche

attese della 
coltura

In caso di alterazione la cultura deve essere sostituita

Temperatura di inoculo 31 °C
Durata della prematurazione 30 min
Acidificazione alla fine della 
prematurazione

6.55 pH
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Esempio: come possiamo registrare una non conformità?

Un rapporto di non conformità deve 
contenere almeno le seguenti informazioni:

• Data

• Prodotto

• Non conformità

• Azione correttiva

1

2

3

4
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2° esempio: come possiamo registrare una Non Conformità?

Un rapporto di non 
conformità deve 
contenere almeno 
le seguenti 
informazioni :

• Data

• Prodotto

• Non conformità

• Azione Correttiva

Data Prodotto Non Conformità Azione Correttiva

09.07.18

Formaggio a 

media 

stagionatura

Temperatura di 

conservazione troppo 

alta (14° C)

Il latte è stato pastorizzato 

immediatamente prima della

lavorazione.

L'unità di refrigerazione è 

stata controllata.

09.07.18

Formaggio a 

media 

stagionatura

La coltura liquida di 

fermento aveva odore 

di lievito

Il fermento è stato respinto e 

sostituito con un fermento a 

inoculo diretto.
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3° Esempio: come possiamo registrare una non Conformità?

Un rapporto di non conformità deve contenere almeno le seguenti 
informazioni: Data, Prodotto, Non Conformità, Azione Correttiva

Fase del 
processo da 
monitorare

Parametri Valore atteso
Valore non 
conforme

Azione Correttiva

Stoccaggio del 
latte

Temperatura di stoccaggio 6-8 °C 14 °C Il latte è stato pastorizzato immediatamente 
prima della lavorazione.

L'unità di refrigerazione è stata controllata.

Maturatione
con inoculo

Tipo di coltura Coltura
mesofila

Quantità di coltura 0,8-1 % 
Controllo organolettico Caratteristiche

della coltura
Odore di 

lievito
Il fermento viene scartato e sostituito con un 

fermento ad inoculo diretto
Temperatura di inoculo 31 °C
Durata della prematurazione 30 min
Acidità a fine prematurazone 6.55 pH

Date: 9 luglio 2018 Nome del prodotto: formaggio a media stagionatura
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Conclusioni

• Registrare solo non conformità rende più semplice la valutazione

• Avere un rapporto di non conformità consente di registrare tutte 
le non conformità in un unico posto (Esempio 1 e 2). Le specifiche 
vanno fornite separatamente

• Combinare la specifica e il rapporto di non conformità (Esempio 3) 
rende più facile una valutazione correlata al prodotto

• Il casaro può decidere quale tipo di documentazione è più adatto 
a lui

• Il rapporto di non conformità deve essere archiviato



Richiamo e Ritiro del prodotto
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Problema identificato con il prodotto

Questo problema pone un rischio per la sicurezza alimentare?

• No, il problema non rappresenta un rischio per la sicurezza alimentare

es. sottopeso, difetto di qualità (come consistenza o colore), non c’è
violazione del criterio microbiologico di igiene del processo

→ Il Prodotto è sicuro

• Sì, il problema pone un rischio per la sicurezza alimentare

es. violazione del criterio microbiologico per la sicurezza alimentare, 
contaminazione chimica, allergeni non dichiarati, contaminazione fisica

→ Il Prodotto non è sicuro

Differenza fra Richiamo e Ritiro
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→Prodotto sicuro

• Può essere ritirato (per motivi commerciali)

• Seguire il Manuale per la gestione delle Non Conformità

→ Prodotto non sicuro

• Seguire l'albero delle decisioni (capitolo VIII del Manuale)
- Il prodotto non sicuro è ancora sotto il controllo del produttore: 

sospendere la distribuzione
- Il prodotto non sicuro non ha ancora raggiunto il cliente finale: 

ritiro del prodotto
- Il prodotto non sicuro potrebbe aver raggiunto il cliente finale: 

richiamo

• Seguire il Manuale per la gestione delle Non Conformità

Problema riscontrato sul prodotto
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→Prodotto sicuro

• Può essere ritirato (per motivi commerciali)

• Seguire il Manuale per la gestione delle Non Conformità

→ Prodotto non sicuro

• Seguire l'albero delle decisioni (capitolo VIII del Manuale)
- Il prodotto non sicuro è ancora sotto il controllo del produttore: 

sospendere la distribuzione
- Il prodotto non sicuro non ha ancora raggiunto il cliente finale: 

ritiro del prodotto
- Il prodotto non sicuro potrebbe aver raggiunto il cliente finale: 

richiamo

• Seguire il Manuale per la gestione delle Non Conformità

Problema riscontrato sul prodotto

8.1



8.1 Domande per dibattito sul Ritiro e Richiamo del Prodotto
8.2 Scheda Tecnica: Le Fonti di Contaminazione
8.3 Scheda Tecnica: Parametri dopo la “rilavorazione”
8.4 Esempio 2: Registrazioni Non Conformità
8.5 Esempio 3: Registrazioni Non Conformità
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Strumenti disponibili per la gestione delle Non 
Conformità


