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t .  Scopo

La presente procedura ha lo scopo di definire le attività connesse all'attribuzione del livello del
rischio per le attività soggette a controllo utîciale al fine di stabilire la frequenza annuale dei
controlli uffrciali.

La classificazione delle attività così ottenuta viene utilizzafa per programmare la frequenza dei
control l i .
La valutazione dei rischi è utile ad orientare l'attività di controllo ufficiale in modo da aumentarne
l'efficacia ed evitare sprechi di risorse.

2. Campo di applicazione e destinatari

2.1 Generali tà

Dal 01 gennaio 2006 sono entrate in applicazione su tutto il territorio comunitario le norme del
cosiddetto "pacchetto igiene" costituito dai seguenti Regolamenti:
- Regolamenti CE 85212004 e 853/2004 "relativi alle disposizioni generali e specifiche in materia

di igiene dei prodotti alimentari"
- Regolamento 854104 e 882104 " riguardanti l'organizzazione dei controlli uffìciali"
- Regolamento 2073105 " sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari"
- Regolamenti 2074105 e 20761Q5 "recanti modalità di attuazione. deroshe. modifiche e

disposizioni transitorie ai Reg. t i  852104.853104.854104 e 882/04.

Con tali Regolamenti I' U.E. ha nettamente specificato e separato le responsabilità di tutti i soggetti
coinvolti alla sicurezza alimentare attribuendo. agli operatori del settore alimentare la responsabilità
di dare piena attuazione alle prescrizioni in essi contenute e alle autorità competenti la
responsabilità di verificare il rispetto di queste norme.
Il Regolamento 882/04. inoltre. prevele che il controllo ufficiale sia eseguito periodicamente e con
una fiequenza proporzionafa al rischio associato alle aziende del settore e ai relativi alimenti
prodotti.
Per effettuare la valutazione dei rischi delle imprese alimentari bisogna tenere conto :

- dei rischi identificati associati alla tipologia delle aziende ( schede di categorizzazione d,e.
rischio inviate dalle ditte. documenti agli atti del fascicolo)

- dei dati precedentizrelativi agli operatori del settore per quanto riguarda la conformità alla
normativa in materia di sicurezza alimentare (risultanze di ispezioni e audit effettuati negli anni
precedenti. allerte sanitarie)

- di qualsiasi inforn-razione che possa indicare una non conformità

2.2 Campo di applicazione

La seguente procedura si applica quindi a tutte le attività di produzione, trasformazione, vendita.
sonrministrazione di alimenti ricaCenti nella provincia, al fine di stabilire la frequenza dei controlli
uffìciali in ottemperanzaal Reg. CE 882104.



DIPARTIMENTO
DI

DI PREVENZIONE

A.S.P d i  Agr igento

Procedura del la Quali tà
Servizio Igiene degli Alimenri e della Nutrizione PRO IAN 03

Procedura per l'Attribuzione del Livello di Rischio
a tutte le Attività soggette a Controllo Ufficiale

[ ) a t a  d i  c rn i ss i onc :  l h  05  ] ( r l 2

Pagina 3 di 5 Rer is ione :  0 l

3.

2.3 Destinatari

La presente procedura è destinata al personale medico del SIAN e ai tecnici della prevenzione del
SIJV

Riferimenti legislativi e Bibliografici

Regolamento CE 17 812002
Regolamento CE 88212004
Regolamento CE 85212004
Regolamento CE 207 3 12005
Regolamento CE 207 412005
"Linee guida del Ministero salute. per il controllo ufficiale ai sensi dei Reg CE854/2004 e
88212004 del 30 Maggio 2007
Decreto del Dirigente della P.F. Veterinaria e Sicurezza Alimentare Regione Marche No
156/VSA-04 dell' 1110512006 "sicurezza Alimentare Linee Guida p", i Dipurrimenti di
Prevenzione per la valutazione del rischio delle imprese alimentari ai fini del controllo ufficiale"
D.'4ss. 0571i2012 "Piuno Regionule InÍegrato detla Sic'itia clei csntrolli .sulla ,sicurez:u
ulimentare e lo.yanitit qnimale 2012-2011

4. Modalitù operative e responsabilitù

4.1 Il Direttore del Servizio IAltí nell'unthito clella programmazione annuale, stabilisce le uttit,itit
c'he nel cor.so dell'anno devono es:iere ̂\ottoposte ulla L'ctlufazione del Rischio: nella ̂ scelta clellc
ttltit'iÍir tla inserire anrunlmente saronno .seguite le direltit,e regionali disposte stil picrno integrul,
regionule dei controlli uf/iciuli e.sulla proc'etluru "Pianificazione 

e Verifica Ellicacia Comtrolli
U /.fi c' i uI i .s tr| Ia .s icurezzu ttl i me n| are 

"

4.2' t'u rulttlazione del risc'hio viene, conclotta dul personule divígilunza tlopo I'ctttittitit i.spertiva
progrummatu o tlopo I'e.ffeiluazione degli autlit progrctmntuti.
lntelle intpre'se che e./fettuuno, all'irylerno dello stabilintento piit crttit,iÍù contempurcrne(tmente con l'

slesso per's'onule ( ad esempio produ:ione di con.serve t,egetuli e Ttroduzione tli olio ), il profilo cli
rischio.vi culcolerìt solo una rolta, prentlendo in consideraziòne i clati relatit,i atl'ipote.si piit
.sfùwtrerole etl il tipo di uttit'itir potenziulmente piit pericoloscr

4.3. Volutazione del rischio delle Imprese Alimentari dì procluzione, trasformazione, Centri di
produzione pasti, Depositi Ingrosso dí Alimenti, compreso I'ortofrutta che commercializzano più
del 50 % del loro prodotto o livello Comunìtarìo, ExtracomunitarÍo

Pery la t'ululuzione del rischio delle Imprese di cui al punÍo 1.3. , si utilizza un.f'ogtio tli calcolo in
excell ( Modello PRO IAN 03 AL"L 0l) sut quale;

- in t'erticale 'sono riporÍati i criteri tltt prentlere in consiclera:ione raggruppu(i i 6 categorie
- in u'izzontule ,sono riportate le 1 cla,ssi di t,qlutctzione, con relalivi punteggi c.he c'ctmhiurut

'scc'onclo il critario in base all'importonza e all'impotto negutit,o sulla sicrtrezzct del protlotto.
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Per ottenere lu clas.si/ìcazione, è stlficiente inserire per ogni criterio nelltt casella corrispondente il
punteggirt tts^segnato in hase alla t,oluÍazione ( colonna denominata con J). It Jìtglio tli lcn,oro
esegue uutomulicqmenle il calcolo e re.stituisc'e il risultato./inale in base al quule lo .ytubilimentg è
posto in una delle tre classi indivitluate.

Lct 's'culct dei punteggi.finali anclrù da 0 a 100, con il rischio dell'intpianto che cresce all'aumentare
del punteggio.

Ccrtegorie di rischio indit,iduote :
. inferiore a 30: rischio bas.so;
. compreso tra 30 e 12: rischio medio,.
. ohre 12: rischio elevato.

Il personule che proceele alla valutuzione tlel rischio di queste imprese alimentari clovrà;

uc'qtti,sire tutte Ie infbrma:ioni relative ai c'riteri di valutazione nell'ambito dell'ispezione 9 ctutlit .
c.suminure la docttmentazione relutivct ai conlrolli precedentemente e/fettuati, a .fine controll,
compilare il fòglio exc'ell Modellc PRO IAN 03 ALL 0l riportundone il punteggio.

Per una coffeltu valuîazione consultare il Modetto PRO IAN 03 ALL 03 ,, Istruzioni per I,
Indivíduszione dei Críteri di Vslutazione,,

1.4. VulutazÍone del ríschio detle AttÍvità alimentari a prevalente venclito il dettaglio, inclusi i
depositi all'ingrosso di alimenti confezìonati che commercializzano più clel 50 % del proclotto
esclusívomente a livello regionole o nozionale, Attività di somministrazione - qROCEDI\RA
SEMPLIFICATA

Per la valutazione del ri,schio delle uttività di cui al punto 1.1. , ,si utilizza il .fogtio cli cctlc'olo in
excell ( Modello PRO IAN 03 ALI/02 ) :;ul quale;

- in verticale sono riportati i criteri da prendere in considerazione rqggrutr)pati I categorie
' in oriz:onÍqle sono riportate le 1 clas,;i di vulutctzione, con relativi ptmteggi che cuntbiuno

'secondo il criÍerio in bu,se all'importanzu e all'impatfo negativo sulla sicurezza clel prorÌotto

Cuteqorie di ri,;chio intltvicluaÍe ;

- inleriore a IJ: rischio hasso;
- L'ompre,yo tra ll e 30. risc,hio medio;
- oltre 30: ri.schio elevato.

Il personttle c'he procede ulla vqlura:ione del rischio di que.ste impre.se alimentari dovrìr
l. uc't1tti^sire Ítrlle le informuzioni relaÍive ai criteri di yalutctzione nell'ctmhiÍo elell'i,spezione e

c'ompilare il.foglio excell Modello PRO IAN 03 ALL 02 riportanclone it punteggig

['er ltr c'orretla valtttuzione bisogna con.vultare il Motlelto PRO IAN 03 ALL 03 ,, Istruzioni per I,
Individuazione dei Criteri di ValuÍazione,,



DIPARTIMENTO
DI

DI PREVENZIONE

A.S.P d i  Agr igento

Procedura del la Quali tà
Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione PRO IAN 03

Procedura per l'Attribuzione del Livello d
a tutte le Attività sossette a Controllo Uffic

Rischio
ale

Data  d i  enr iss ione:  16 .05 . :012

Pagina 5 d i  5 Rer rs ione :  0 l

'11 termine tlel processo clivalutazione, ogni attivitù ouiene unpunteggio.finale che ne cletermina
I'tt.s.;egnttzione in una tlelle 3 ccttegorie rli rischio indivicluate, in modo da orientare I'attit.ità tli
conlrollo.

Il Per.sonctle tli t'igilanzu tlovrà consegnore a cudenza mensile le schede di valutazione tlel rischio
complete tli cletu di rilerazione eJirma degli operatori sl Direttore del Seryizio.

Il Direttore del Servizio IAÌ{, acquisitu la documentazione inserirà il ri.sc.hio ouenuto nel sisÍemct
infòrmaÍic'o e programmerù la frequenzo tlei controlli in huse al rischio.

5.4 gg iorname nto de I r isc h io

L'uggiornctmenlo clel ri,schio viene effèttuuto nel c'aso in cui intervengono variazioni nel tempo
(mocli./iche delle .vtrutlure e elellu tipologia produttivu, e.siti cli campionamenti $liciali, degtí
intervenli cli utntrollo e dei soprulluoghi effettuati dc altri organi di controllo, non con/brmitìt
evidenziuÍe nel cor.so rlellu normule attit'ità ispeÍÍiva, risoluzioni di non conformitit prescritte) .

6. Al legati

- PRO IAN 03 ALL 0l- Modello.foglio excell per c.alcolo rischio
- PRO IAN 03 ALL 02 - Modello /itglio excell per culcolo rischio semplificuto
- PRO IAN 03 ALL 03 - Modello Istnrzioni per l'individuazione dei criteri di t,ulutazione
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ISTRUZIONI PER L ' INDIVIDUAZIONE DEI CRITERI DI
\ , . {LUTAZIONE

Datu di
costu:ione o
r is t rutl urq:ione

Prendere in consitlera:ione
la data di c'ostru:ione e di
eyentuali inten,enti
sign(icativi di
ristruttura:ione sia dei locali
che delle uttre::ature ed
impianÍi

-Nuovu cosfruzione: costruita negli ultimi 5-1 unni e lut'-out e
disposi:ione delle attrez:uture irnprontuti su criteri ttggirrnuti
-Recente risîrulluruzione: strutturo vecchia con tnterventt
signi/ìcativi di ristrutturazione e arnmodernamento negli ultimi
5-10 anni che ha coinvolto tutti ilocali di layora:ione e tleposito
degli alimenti e lry.--out e disposi:ione delle otÍre::uture
improntati su criîeri aggiornati
-,4bbasîanZu recenli : struttura costruita negli ultimi I0- l5 unni
, lay-out e disposi:ione delle ottre::dture non del tutto ru:ionuli
ma sen:e riflessi di rilievo sulla salubrità del protlottct
Daîole : struÍturu costntita oltre 20 anni e che non hu .suhito
inten'enti significativi di ril;truttura:ione lat,-out e cli.sposi:ione
delle attre:zctture non del tutto ra:ionali che si riflettono .rul
Jlusso produttit,o

) Condi:ioni
generuli e di
tnunuÍen:ione

I,'alulure e tlctc'umenÍare le
concli:ioni yenerali della
strutlura, la manuten:ione ed
il ./ittt:ionemento degli
impianfi e tlelle uftre::ature
.specioltnente di quelli
cleci,sivi per la sc!ubrìtà del
prodotfo. I'erificare
l'integrità di
pav imenti/paret i, I' ctssenza di
incrosta:ioni e muffe, la
presen:a dei dispositit,i di
pr()tc:ione anti ntditori e
mosche

-Buone: nessuna carenza e lo stabilimento si presento in buone
condi:ioni igieniche e tli manuren:ittne: ,!ttlle registru:ioni sj
evince che caren:e minori ( non condi:ionuno la .taluhritu'
dell'alimento) sono state prontamente risctlte con ucleguati piuni
di pttlizia e manutenzione
-Discretu; evidenza di un numero limitato di curen:e minori c'he
non condi:ionano la salubrità del prodotto( esempi ; limitute
rotîure a pareti e pavimenti, presen:a di ruggine in uree ckn,e
non lrqnsilano e non sono depositati alimenti síusi,. muteriuli
eslruner su aree eslerne) per tutti questi, il piano di
mctnutenzione prevede la risolu:ione del problema entro hreve
lenlpo
-Scsrse: numerose cqrenze minori che poten:iulmenle possono
condi:ionare la salubrità del prodotto( es; tlffirse rotture u
pareti o pavimenti o soffitti, aree esterne dello stabilimento tlu
riptrlire, rttggine in piir punti dello stahilimento, contli:ioni tli
ptrli:ia inadeguate in aree dello stabilimento ove non.tono
presenti alimenti espctsti: oppure ampiez:a e disposi:ione tlei
loc'ali inadegtrate in rapporto allu tipologia ed entità di
prodtr:ione na senza e/Jètti negativi sulle sicure::a dell'alimento
- I ns uffic ienl i : C on diz i on i i g i e n i ch e i n a deguat e c on p o.s s i h i I i t ù tl i
contantina:ione diretta del prodotto ( presenza di condensa c,on
possibilità di colio su alimenti esposti, superfici a contailo cotl
gli alinenti in condizioni inadeguate ecc), condi:ioni cli caren:u
di pttlizia in aree dove sono presenti alimenti esposti,. oppure
ampie::a e disposizione dei locali inadeguate in rapporto ullu
tipologia e all'entità della produzione con poten:iuli eflètti
negativi .sulla salubrità del prodotto

J

Dime nsione
tlell 'lndustria

ulimentare

Prendere in con.sideru:ione il
carctltere indu.striole,
artigianule, .faniliare della
síruttura in bqse al numero di
addetti alla lavora:ione con
escltrsione del Der.sonale

Familiure : sen:a lavoratori dipentlenti o un numero di udcletti
inferiore a 5
Artigianale : numero di addetti tra 5 e l0
Induslriale medio: numero di addetti ta I0 e 50
Industriule Grsnde: superiore a 50 addetti



ttddetto aglitlfci

4
Dimensioni del
nîercuîo sen,itc.t

Prentlere in c,onsidera:ione
lu dimensione clel mercato
.sen'ito unche in
considera:ione tlellu
complessità clellu procedura
di richiamo dei prodotti in
caso di necessità

Locale : c'ommerc'iali::azione nel territorio clella prot,inc.ict o
province vicini
Regionale: commerciali::a:ione I imituta alla regione
Nazionale: commerciali:za:ione verso altre reptoni
Eslero: commerciali::a:ione r.erso altri paesi iomunitari o ter:i

5 Ctttegoria tlell'
. l l imento

L'alutere le cqraileristiche
Jell'ttl imentt t; L'umpls i:ione,
.strullure e car(!Ílerisfiche

.fisico-chimiche ( es. prodotto
.solido, liquido, gel,
emulsione, tus.so di umidità.
Ph, acqua lihera.
lenrperatura), il trattamentl (
e.sempto riscoldumento.
utngela:ione, es.gic,ctt:tone,
sslalurct,  pct.stori :zct: tone,
sterili::a:ione e in quule
m i sura), confe: i onam ento

-Calegoria A: .llimenti stabili::atí , consen'abili a temperuttu"u
ambiente:

l. Av' < 0.85
2. pH < 1,6 ( a temperatura 21oC)
3. prodotto manlenuto in ttn conlenitore enneticumente

chiuso, che è stato pt ocessato per mentenere lu .sterilitù
cotnmercictle con la tlistrÌhu:ione e stoccoggi() in
s is Íem u non refri gerat ct

-Cutegorio B; .llimenti che nr>n supprtino lo .sviluppo o lu
tossinogenesi di microrganisrno poten:iaImenîe peric.o\os i;
alimenti c'onfe:ionati clte hanno suhito un pr()cesso equit,alente
allu pastori::a:ione

-Culegoria C: Alirnenti le uti curufteristiche intrinseche e cli
lavoruzione consenÍono lo sviluppo/produ:ictne tli tossine cla
parte di nticrorganism i poten:ialrnente pericolosi

-Categoriu D: Alinenti potenzialmente pericolo.si in rapporîo
alle la't'ora:ioni: alitnenli per lo più derivanti da lcu^oru:ioni
comples.se che generalntente per la loro composi:ione ric,hiedtno
una conserru:ione a temperatura di re/i.igera:ione

6 Desl inu:ione
tl 'uso

faluture I'u.so prgvisîo e cioè
I'impiego normale o
precedihile del prodotto ( es.
.semiln'truti. utili::ure
previa colturl, prc,tdotto
pronto pronto al consurno
ecc) e il target di
con.sumatori ( bambini,
colltttivitò popolu:ione
vulnerabile)

-Deslinalo alla trasformszione : Prodotti non clestinati od es,sere
consumctti come tali, da sottoporre a lrasforma:ione presso ultrct
industria
- Du ufilizzare previa colturo: Alinenti destinuti ad e.ssere cotti
prima del consun?o
-Pronti al consumo; Prodotti di cutegoria B,C,D t'enduti ul
consumatore pronti all'uso, non destinoti ad essere c<tn,sumuti
preyia coÍtura
-AIimenfi per categorie particolari; Proclotti tle.stinati (t
consumatori sensibili quali an:iani, banbini, mulati ecc.;
rientrono in questa categoria gli alimenti che specifìcuno in
etichetta una destina:ione specifica, o icasi nei cluali lo
.stabilimento destini i prodotti a tali categorie( es. pasIi pronti
destinate alle scolaresche, ospi:i, ospedalil



7 Profèssionulitit e
ttisponihilittl allu
col luboru:ione
dell 'O5A
Responsabile

L'ulutare: la prepora:ione e
la sensibilitit ai terni della
sic'ure::a alimenÍare da parte
della dirigenza; la
disponibilità olla
collahora:ione. alla pronta
risolu:ione dei problemi e al
rispef to dei tempi di
oltetnperan:0
prescri:ion i.

delle

l-Elevuto: Dirigen:a collaborutit'a e puntuttle nel rispetto tlei
Itempi di prescri:iorte. Buona prepuru:ione tlella tlirigen:et sui
teni della sicttre::a alimentare e sul piano di ttutoc.ortÍrollo
-Discreîs: prepara:ione lÌmitatq sui tenti tlellu sic:ure::u
a/imentare e sul piano di autoconffollo no L.ott buotl(l
disponihilitit a rit'edere le caren:e rilet.ate clurante il c.r,tntroll.
ufficiale : rispetto dei tenpi tli prescri:ione. I cttntrolli
precedenti e la doc.umenÍazione relativa ai precedenti c,ontrolli
e/fettuati mostrano costantemente buone contli:ioni igienic/te
generali, di manuten:ione, di lavora:ione
-Scarso: mancaÍo rispetto dei tempi di adeguamento oppure
scarsa disponibilità a risolvere le problematiche, oppure il
sopralluogo e la documenta:ione relativa ai precedenti cotltrollì
e/fettuati mostreno problemi alle condi:ioni igieniche generuli.
di muntrten:ione, dellq kn'orazione sen:a ÍutÍm,ia che queste .si
ripercuolono sulla sicure::a dei prodolti.
-Insufliciente: conflitti tra OS.l re.sponsabile e orguni cli
controllo oppure indisponihilità a ri.soh,ere i prohleni sctllevctti e
mancato rispetto dei tempi di prescri:ione oppure il soprollttogo
e la documenta:ione relativa ai precedenti controlli , mostrtìn,t
problemi qlle condizioni igieniche generali, di munuten:ione,
della lavoruzione con possibili ripercussioni sullu sic.ure::a tlei
prodotti .

8 Formu:ione
igienit'o sanituriu
e compelen:u
degli addetti

('onsiderare il livello di
.fornra:ione clegli addetti, la
c'ompeten:0 proJessionale e
lu L'upu('itL) di trttlurre in
pra!iL'u le infttrmu:iuni e
istru:ioni apprese nei corsi di
f ormu:ione o ./òrniti dulla
dire:ione u:ienclule

-Elevuîs : Nel corso dei sopralluoghi si rilet,u ,n ,-ren,
comportamento igienico di tutti gli adtletti ctlla lav<;ru:ione
- Discreta : Comportumento igienic'o di tutti gli arlclerti ullct
lat'ora:ione in linea di massintu L'orretto; un numero limitat, cli
addetti rivela un comportamento igienico non corretto; ptontd
applicazione delle misure correltive suggerite clal c.o,ntrollo
ulJiciale
-Scursu: si rileva un comporlamento igienico non corretto itl
alcuni addetti alla lavora:ione .ten:a ripercussioni .sullu
salubrità del prodotto; man(.ata,tpplicct:ione clelle mi.sure
correttive suggerite dal controllo uftìciule
-InsufJiciente: Problemi rilevontÌ nel co,nportamento igienic.o
del personale con possibilità di riperut.ssioni stillu saluhritù del
prodotto

9 Ctmplete::ct
lirmule del
piuno di
autocontrollo

l'eri/ic'are se il piano è
udeguato ulla reqltit
ú:ien.ldle e pre.\enta le vurie
procedure e il sistenta
H,'ICCP

-Complelo: piano di autocontrollo completo ,tot p*rtr, ,tnirt:a
.formale ( procedrtre e H.,ICCP) , assen:o cli prescri:ioni in
sospeso da parte del controllo uffìciale
-Adeguufo: il piano è atleguato ulla realtà a:iendule. le
procedure presentano caren:e limitale e di tipo./òrnale ; ussen:u
di prescri:ioni in sospeso da parte del controllct u//ìcÌule e
ri.spetto dei tenpi cli presc'ri:ione
-Incomplelo: le procedte presentano caren:e sostan:iuli o rtrn
adeguatamente documentate. oppure piano H.4C('p co,1
incompleta procedura di verifica ttell'e/ficacia eio unalisi tlci
pericoli oppure mancato rispetto delle prescri:ioni
Inadeguafo: assen:a del piano di autocontrollo oppure ussetl:u
o palese inadeguatez:a di una o più procedure es,sen:iuli per lu
salubrità del prodotto ( puli:ia e di.sinfe:ione, c,ontrollo
i nfes t ant i, .for m a: i o n e, ri nt r a c c i a b i I i t à, v e r ifi c a d e I I' el/ì c a c i a tle I
sistema HACCP)

l 0

Grudo di
applicct:ione del
piano di
aulocontrollo e
atleguute::a

Considerare le discordan:e
tro quanl0 scriuo .sul piano e
quqnîo rilevato nel corso
delle ispezioni: yqlutare tn
part ic'olare:
-te registru:ioni e le

.Applicato eAdeguuto: il piano(procedure e HACCp)viene
applicato secondo cluanto scritto ed è acleguato ullu reallà
a:iendale: il sopralluogo e la docttmortoriorc relativa qi
precedenti controll i ef/èttuati, mostrano costentemen!e huone
condi:ioni igieniche generali, di manuten:ione, cli lqt,oru:ione
'Carenze minori: Si et,iden:iano caren:e nell'upplit.u:ione tlel



I.lrecluen:e di monitoruggio(
) s,'ltede Jelle puli:ie e

I nonitorugeiu ,lecii inJestunti.

I.sr'heJc 
Ji rileru:ittni delle

I 
Ien.tpereture. urrivo naterie

I 
pt'tme, ecc.), presenzu,

I uggiornamento, \,eridicif à

l- le cttndi:i,tni igienit'he dello

l.:ttthilimetto in rappttrto t'on
c1uanto previ.sto dal piano

piano sen:a ríflessi sulla salubrita dell'ulinrento prodof to;
oppure il sopralluogo e la doarntenÍa:ione relutit'a ai prec.eclenti
conÍrolli ffittuctti .mosÍrano problemi sulle condi:ioni ieieniche
generali, di rnanuten:ione, di ltn'ora:ione, sen:u c'he clueste .si
ripercuolono sttlla sicure::a del prodotto
- Carenze muggíori. Si eviden:iuno c(rren:e rilet,anti
nell'applica:ione del piano che po.ssono contuminure it

prodotto:
oppure mancun:a o irregoluritit nelI'uttività tlelle registra:ioni
delle procedure essen:iali per la saluhrità clell'ulimento oppure
nel piano H,1CCP irregolaritit nelle registra:iont e,o
monitoraggio insufrtciente, oppure il soprolluogt e lct
docttmenta:ione relativa ai precedenti controll i e.lJettuuti
.mostrano problemi sulle condi:ioni igieniche generali, tli
manuten:ione, di Iat,ora:ione con possibiIi ripercussiotti .suIIa
sicure::a del prodotto, aJronte di clueste ,situa:ioni l'tt:ientla ha
qdotlato immecliate a:ioni correttfue

-Inadeguato: Tutti icasi in cui il piano cli uutoL-ontrollo ri:;ultu
inadegttuto oppure manc(tta applicu:ione di una o piir prcc,etlure
essen:iali per lct sicure::a del protloilo , opptfe munc,cttu
applica:ione delle a:ioni correttive in cuso cli non con/ì:rmitìr
nell'applicu:ione delle principali procetlure oppure muncuru
applica:ione del piano HACCP : ossen:a tli monitoruggict in
corrispr,tnden:a di un CCP e/o mancata registra:ione riell'uttit,itit
di monitoraggio e/o muncato rispetto dei !imiti critici e,.o
mancaÍa applic'u:ione tlelle azioni correttive oppure it
sopralluogo e la doc'umenÍa:ione relativa ui precedenti <:ontrolli
ffittttati ,mosÍreno prohlemi sulle condi:ioni igieniche generuli,
di munuten:ione, di lavora:ione con po.ssibili ripert.ussioni
.sulla sicurez:a del prodotto, a -/ionte di que.ste situu:ioni
I'a:ienda non ha adottato a:ioni correttive

l l
lrregolurità e
non crnfortnità
pregre,tse
rl,tL'ot'ttr0le

Consitlerare tufte le
iruegolaritit preSresse
ri,tcqntrate, il numero ed il
tipo di t,iola:,<tni riscontrate
per non conlormità o
inudeguote::e .strutturuli, di
proce.tso e di sistema cli
aUloL'orltrolIo

-Non signiJicaîive o formoli : irregolarità ntininte non ripetute e
ri.solte che non determinano rischi per la saluht.ità del prctcltúto.
il sopralluogo e la documenta:ione relutit,a ui precetlenti
conlrolli eLfettuati mostrano costanÍemenle huone condizioni
igieniche generuli, di manuten:ione, della lavoru:ione
-lYon signiJicotive oformoli ripetute; irregolarità ripetute o norl
risolte che non determinano rischi per la sit'ure::a del protktttt.t,.
il soprolluogo e la dourmentuzione relaÍiya ai prec,edenti
controlli ffittuati mostrano prohlemi alle condiziotti igienic.he
generuli, di ntantrten:ione, della lavora:ione sen:a lultuvia c.he
queste si ripercuotono s:tlla siaoe::a dei prodotti
-Sosîonzioli o gruvi , isoloîe e risolle; irregolarità che cleterminu
no rischio per la siatre::a dei prodotîi non ripetute e comunque
risolte, oppure il sopralluogo e la documenta:ione relafit,tt tti
precedenti contrctlIi effettuati mostruno problemi ctlle condi:ioni
igieniche generali, di manuten:ione,della lavora:Ìone L.on
possibili ripercttssioni sulla sicure::a dei protlofti; a /ì.onte tli
c1uesle l'a:ienda ctdotta inrmediate q:ioni correttive
-Soslanziali o gravi , ripeÍute e non risohe; una irregolaritti c.he
determina un rischio per la sicure::a alimentare si è presenf utu
npetuÍamente, oppure una irregolariÍà grove non è stata risoltq
: oppure il sopralluogo e la documenta:ione relativa ui
precedenti controlli ffittuati mostano problemi alle condi:ioni
igieniche generali, di manuten:ictne, clella lavoru:ione c.ott
possibili ripercussioni sulla sicure::ct dei prodotti, azioni I
correttive non adottate dall'azienda I
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