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  Manuale d i c orretta Prassi Operativa 

 PROVOLONE VALPADANA D.O.P. 

Presentazione 

Con l’ emanazione dei rec enti Regolamenti sulla  sic urezza  a limenta re, l’Unione Europea  ha  voluto 
ribad ire l’ essenzia lità  del nuovo approc c io per la  tutela  della  sa lute dei c ittad ini europei.  
L’a ttività  d i c ontrollo delle autorità  sanita rie degli sta ti membri d iventa  uno degli e lementi c he 
c ompongono il sistema d i p revenzione e gestione della  sic urezza  naziona le ed  europea ; p rimo e 
p rinc ipa le c omponente d i ta le sistema è però il c ontributo d i ogni opera tore a limenta re c he, c on 
l’ app lic azione d i un suo sistema d i autoc ontrollo, p reviene e gestisc e i p rop ri risc hi ig ienic o 
sanita ri. 
In quest’ ottic a  il Consorzio Tutela  Provolone Va lpadana , nell’ amb ito dei suoi sc op i istituziona li, ha  
ritenuto d i dover sottoporre a  verific a  le p rassi ig ienic o sanita rie definite e in uso nei c aseific i 
assoc ia ti. 
Tramite un perc orso d i ana lisi e riesame delle p rassi in essere e a ttraverso un p rofic uo c onfronto 
c on g li opera tori assoc ia ti e c on i tec nic i dell’Asl d i Cremona , è sta to infa tti possib ile p rodurre il 
Manua le d i Corretta  Prassi Opera tiva  del Provolone Va lpadana  D.O.P. 
Con questo doc umento, reda tto in c onformità  a  quanto p revisto da ll’ a rtic olo 8 del Reg. CE 
852/ 2004 e, p iù in genera le, a  quanto definito da l c osiddetto “ pac c hetto ig iene” , il Consorzio 
Tutela  Provolone Va lpadana  intende fornire a i p rop ri assoc ia ti un punto d i riferimento per 
l’ impostazione, il c onfronto e l’ eventua le raziona lizzazione dei sistemi d i p revenzione dei risc hi 
ig ienic o sanita ri nella  p roduzione d i Provolone Va lpadana . 
Si tra tta  infa tti d i una  linea  guida  rag iona ta  sui peric oli c onnessi a lla  p roduzione, stag ionatura  e 
c onfezionamento del Provolone Va lpadana . Il testo è sta to redatto pa rtendo da i requisiti definiti 
nel Disc ip lina re d i Produzione della  Denominazione d i Orig ine Protetta  ed  è sta to sviluppato 
tramite un a ttivo c onfronto c on i soc i del Consorzio d i Tutela . 
Nell’ ottic a  della  filosofia  d i base del nuovo approc c io dell’Unione Europea  a lla  p revenzione dei 
risc hi ig ienic o-sanita ri, pur essendo in una  forma finita  e rag ionata , il Manua le è passib ile d i 
integrazioni o mod ific he c he dovessero sc a turire da l c onfronto c on a ltri opera tori della  filiera , 
da llo sviluppo d i nuove c onosc enze sc ientific he, da ll’ imp iego d i nuovi materia li d i 
c onfezionamento. 
Invito pertanto tutti c oloro i qua li, nell’ imp iego del p resente doc umento, risc ontrassero possib ili 
mig lioramenti o avessero utili c ontributi da  apporta re, d i c onta tta re la  segreteria  del Consorzio 
Tutela  Provolone Va lpadana  utilizzando il seguente ind irizzo d i posta  elettronic a : 
info@provoloneva lpadana .it. 
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1 Introduzione 

I regolamenti (CE) 852/ 2004 e 853/ 2004 c ostituisc ono le nuove d isposizioni c omunita rie fina lizza te 
rispettivamente a ll’ ig iene dei p rodotti a limenta ri in genera le e a lle norme spec ific he in materia  d i 
ig iene per g li a limenti d i orig ine anima le. 

I regolamenti fanno parte del pac c hetto ig iene voluto da l Parlamento Europeo e da l Consig lio 
dell’Unione Europea , per definire le responsab ilità  d i ogni opera tore della  c a tena a limenta re - 
da lla  p roduzione p rimaria  a lla  trasformazione, c ommerc ia lizzazione e d istribuzione dei p rodotti 
a limenta ri – a l fine d i c onseguire un eleva to reg ime d i sic urezza  a limentare. 

I regolamenti 852/ 04 e 853/ 04 c ostituisc ono il d ispositivo tec nic o per sodd isfa re i p rinc ip i esp ressi 
da l regolamento 178/ 2002 in merito a lla  sic urezza  a limenta re, regolamento c he pera ltro aveva 
antic ipa to i requisiti per l’ istituzione del sistema d i rintrac c iab ilità  ed  identific azione dei p rodotti 
a limenta ri p resso le aziende della  filiera  a limenta re. 

Gli opera tori c he eseguono le a ttività  d i trasformazione o d i manipolazione suc c essiva  a lla  
p roduzione p rimaria , c ome definita  nel punto 17 dell’ a rtic olo 3  del regolamento 178/ 02, hanno 
l’ obb ligo d i p red isporre, a ttua re e mantenere una  o p iù p roc edure permanenti, basa te sui 
p rinc ip i del sistema HACCP. 

1.1 Sc opo del manuale 
Il manua le vuole ind irizza re g li opera tori c he p roduc ono il Provolone Va lpadana  D.O.P. a  
c onfronta re ed  eventua lmente agg iornare il p rop rio sistema d i autoc ontrollo ig ienic o-sanita rio, 
tenendo c onto dei pertinenti c od ic i d i p rassi del Codex a limenta rius e dell’ esperienza  matura ta  
da i p roduttori stessi in questi anni d i app lic azione delle norme. 

Il manua le evidenzia  i peric oli sostanzia li c he possono ragionevolmente p resenta rsi nelle fasi d i 
lavorazione del Provolone Va lpadana  D.O.P., suggerendo un approc c io a lla  rela tiva  ana lisi del 
risc hio e p roponendo sistemi gestiona li per la  p revenzione dei fa ttori d i risc hio maggiori. 

Le ind ic azioni esp resse in questo manua le devono quind i essere persona lizza te da  ogni azienda  in 
funzione della  p ropria  rea ltà  p roduttiva  e delle misure d i p revenzione messe in a tto per la  
riduzione d i ogni spec ific o risc hio ig ienic o-sanita rio. 

Il manua le c onsidera  solo g li aspetti c orrela ti a lla  c ontaminazione ig ienic o-sanita ria  del Provolone 
Va lpadana  D.O.P.; non sono pertanto va luta ti g li aspetti d i c onformità  merc antile, organolettic a  
o nutriziona le. 

1.2 Campo di applic azione 
Il manua le è app lic ab ile a  tutte le aziende c ertific a te p roduttric i d i Provolone Va lpadana  D.O.P., 
da l ric evimento del la tte fino a ll’ a ttività  d i vend ita  del p rodotto finito, eventua lmente porzionato 
e c onfezionato, anc he a ttraverso g li spac c i azienda li. 
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1.3 Terminologia 
Oltre a lle definizioni riporta te da i regolamenti c ita ti nel Cap itolo 1,  nel Piano dei Controlli del 
Formaggio a  Denominazione d i Orig ine Protetta  “ Provolone Va lpadana”  DPC 004-PT, si integrano 
le seguenti definizioni: 

DT   Tempo d i riduzione dec ima le o tempo nec essario per la  d istruzione, ad  una  determina ta  
tempera tura , del 90% della  popolazione mic rob ic a  p resente in un substra to. 

HACCP  Hazard  Ana lysis and  Critic a l Control Point 

PCC Punto d i Contro llo Critic o 

s.m.i. Suc c essive Mod ific he ed  Integrazioni 

Azione c orrettiva  Azione per elimina re la  c ausa  d i una  non c onformità  rileva ta  o d i a ltre situazioni 
indesiderab ili rileva te. 

Azione p reventiva  Azione per elimina re la  c ausa  d i una  potenzia le non c onformità  o d i a ltre situazioni 
potenzia li indesiderab ili. 

Non c onformità  Manc a to sodd isfac imento d i un requisito. 

Pastorizzazione È il tra ttamento termic o mic rob ic ida  c he riduc e il numero d i mic rob i  pa togeni 
eventua lmente p resenti nel la tte a  livelli per i qua li essi non c ostituisc ono un peric olo 
signific a tivo. Le c ond izioni d i pastorizzazione sono p rogetta te per l’ effic ac e d istruzione dei 
mic roorganismi Myc obac terium tuberc ulosis and  Coxiella  burnettii.54 

Ric hiamo Qua lsiasi misura  d i ritiro del p rodotto rivolta  anc he a l c onsumatore fina le, da  a ttua re 
quando a ltre misure risultino insuffic ienti a  c onseguire un livello eleva to d i tutela  della  
sa lute. L’a ttività  è d isposta  quind i quando il p rodotto non si trova  p iù sotto il c ontrollo 
immed ia to dell’ opera tore ed  è g ià  a rriva to a l c onsuma tore. 

Ritiro Qua lsiasi misura , dell©opera tore o dell©autorità  c ompetente, volta  ad  imped ire la  
d istribuzione e l©offerta  a l c onsuma tore d i un p rodotto non c onforme a i requisiti d i 
sic urezza  a limenta re. L’a ttività  è d isposta  quando il p rodotto non si trova  p iù sotto il 
c ontrollo immed ia to dell’ opera tore. 

Termizzazione Tra ttamento termic o, d i minor intensità  rispetto a lla  pastorizzazione, c he riduc e il numero 
d i mic roorganismi. In genera le è a ttesa  una  riduzione d i 3-4 unità  loga ritmic he. I 
mic roorganismi sopravissuti d iventano p iù vulnerab ili a lle suc c essive misure d i c ontrollo 
mic rob iolog ic o.54 

Termostab ile  Sostanza  c he non sub isc e a lterazioni sotto l’ effetto del c a lore e pertanto nel c aso d i 
a lc une tossine ind ic a  l’ ineffic ac ia  dei c omuni tra ttamenti d i termic i. 

Tra ttamento Azione per elimina re una  non c onformità . 

1.4 Istruzioni per l'uso 
Il manua le è struttura to in due parti. La  p rima  parte illustra  il p rodotto, le metodolog ie d i 
lavorazione e i p rinc ip i seguiti per sviluppare le misure d i c ontrollo dei peric oli c he possono 
rag ionevolmente p resenta rsi nelle a ttività  c orrela te a lla  p roduzione del Provolone Va lpadana  
D.O.P.; p resenta  inoltre la  desc rizione delle a ttività  p reventive qua li p re-requisiti per a ttua re il 
sistema d i autoc ontrollo.  

La  sec onda  parte p resenta  i peric oli signific a tivi per le va rie fasi del p roc esso, l’ ana lisi del risc hio, le 
rela tive misure d i autoc ontrollo per evidenzia re i punti d i c ontrollo a i qua li app lic a re pa rtic ola ri 
azioni p reventive e d i gestione e il p iano HACCP.   
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2 Le buone prassi ig ienic he di lavorazione 

Lo stab ilimento, a ll’ interno e a ll’ esterno, è c onforme a i requisiti esp ressi nell’ a llega to II del 
regolamento 852/ 04. 

2.1 I loc ali e i flussi 
L’a rea  esterna  c he c irc onda  lo stab ilimento è period ic amente pulita  e mantenuta  in ord ine, 
verific ando l’ adeguatezza  della  rec inzione, dei sistemi d i d renaggio dei reflui p luvia li, della  
pavimentazione a ttorno a llo stab ilimento c osì c ome della  zona  verde eliminando le erbe 
infestanti e, in genera le, evitando l’ ac c umulo d i rifiuti o d i a ttrezza ture in d isuso. È p revenuta  la  
possib ilità  d i formazione d i pozzanghere o l’ ac c umulo d i polvere o ac qua  stagnante c on 
partic ola re a ttenzione a lle vie d ’ac c esso o a lle zone ad iac enti a llo stab ilimento e a i magazzini. 

Al fine d i evidenzia re eventua li punti d i potenzia le c ontaminazione c roc ia ta , d iffic ile pulizia , 
d iffic ile manutenzione e per avvia re le opportune azioni volte a lla  riduzione delle possib ili 
c ontaminazioni dei p rodotti, la  p lanimetria  dello stab ilimento è agg iorna ta  evidenziando la  
posizione dei mac c hina ri, g li spostamenti dei p rodotti, deg li sc a rti e degli addetti a lla  p roduzione. 
In pa rtic ola re la  p lanimetria  dello stab ilimento deriva  da  osservazioni eseguite sui luoghi d i lavoro 
e permette d i ind ividuare la  tipolog ia  e la  loc a lizzazione d i tutti g li imp ianti c he p rendono parte 
a lla  rea lizzazione del p rodotto Provolone Va lpadana  D.O.P., da l momento in c ui il la tte, g li imba lli, 
g li add itivi sono introdotti in azienda  fino a lla  sped izione del p rodotto finito, i loro flussi della  
movimentazione nello stab ilimento e i flussi d i tutto il persona le impegnato nelle a ttività  
p roduttive, evidenziando la  loc a lizzazione deg li spog lia toi, dei servizi ig ienic i, dei flussi c he devono 
seguire g li opera tori per ac c edervi. 

All’ interno della  struttura  si d istinguono p iù loc a li, c iasc uno ad ib ito ad  una  o p iù spec ific he a ttività  
a l fine d i ridurre la  possib ile c ontaminazione c roc ia ta  tra  i p rodotti in fasi d iverse del flusso d i 
lavorazione. I loc a li sono rea lizza ti ga rantendo la  perfetta  impermeab ilizzazione ag li agenti 
a tmosferic i per p revenire infiltrazioni e goc c iolamenti sug li imp ianti e neg li amb ienti d i lavoro. 

La  pavimentazione interna  è rea lizza ta  c on materia li idonei a lla  lavorazione (non assorbenti, 
a tossic i, resistenti a i p resid i d i detergenza  o d isinfezione e fac ili da  pulire: l’ imp iego d i materia li 
c on c a ra tteristic he d iverse è oggetto dell’ approvazione da ll’ autorità  c ompetente) in grado d i 
sostenere il peso deg li imp ianti, c on la  pendenza  per favorire lo sc orrimento dei reflui fino a i 
sistemi d i d renaggio fac ilmente ispezionab ili e lavab ili e mantenuta  in buone c ond izioni. 

Le pareti sono fac ilmente pulib ili (c on resistenza  a i p resid i d i detergenza  o d isinfezione), rea lizza te 
c on materia le a tossic o e impermeab ile (l’ imp iego d i materia li c on c a ra tteristic he d iverse è 
oggetto dell’ approvazione da ll’ autorità  c ompetente) ta le da  p revenire la  formazione d i muffa  e 
c on la  superfic ie lisc ia  fino ad  un’a ltezza  idonea  a lle lavorazioni eseguite nel loc a le e mantenute 
in buone c ond izioni eliminando tempestivamente le fessurazioni per evita re l’ ac c umulo d i 
depositi e l©annidamento d i infestanti. 

Il soffitto è fac ilmente pulib ile, impermeab ile, rea lizza to p revenendo la  formazione d i muffa  e 
mantenuto in buone c ond izioni per evita re la  formazione d i c ondensa , l’ ac c umulo d i sporc izia  o 
la  c aduta  d i pa rtic elle. Gli eventua li c ontrosoffitti ga rantisc ono un adeguato ac c esso a llo spazio 
vuoto per fac ilita re la  pulizia , la  manutenzione dei servizi e l©ispezione p ianific a ta  c ontro g li 
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infestanti. Le sovrastrutture, inc luse le c ana lizzazioni delle utenze, sono rea lizza te e posiziona te in 
modo da  evita re l’ ac c umulo d i sporc izia , la  formazione e il goc c iolamento d i c ondensa  e la  
c aduta  d i pa rtic elle; la  c ana lizzazione in d isuso è sig illa ta  od  elimina ta  manutenendo 
p rontamente le annesse parti struttura li. Le c onnessioni - possib ilmente d i forma c onc ava  
pavimento-parete-soffitto - favorisc ono l’ esec uzione della  pulizia . 

Le porte sono fac ilmente pulib ili (c on resistenza  a i p resid i d i detergenza  o d isinfezione), rea lizza te 
c on materia li lisc i, a tossic i ed  impermeab ili (l’ imp iego d i materia li c on c a ra tteristic he d iverse è 
oggetto dell’ approvazione da ll’ autorità  c ompetente). Le porte e le rampe verso l’ esterno sono 
mantenute c hiuse e inac c essib ili, anc he nei c onfronti delle persone non autorizza te; le porte 
interne destina te a  rimanere c hiuse non p resentano interc aped ini e, quando possib ile, sono 
app lic a ti d ispositivi c he permettono la  loro c hiusura  automatic a . 

Le finestre sono rea lizza te e gestite in modo da  p revenire l’ ac c umulo d i polvere ed  infestanti; le 
finestre destina te a ll’ aerazione, sono adeguatamente sc hermate per p revenire l’ entra ta  d i 
infestanti. Le reti d i p rotezione sono amovib ili per l’ esec uzione della  pulizia  period ic a . Le finestre 
non destina te a lla  ventilazione sono mantenute permanentemente c hiuse. 

L’ illuminazione permette il c ontrollo del p rodotto e dei p roc essi in pa rtic ola re nei loc a li ove è 
nec essario effettua re la  lavorazione, imp iegando eventua lmente idonei d ispositivi d i illuminazione 
a rtific ia le. 

Le c elle d i c onservazione e stag ionatura  sono c ostruite da  materia le fac ilmente sanific ab ile, c on 
sc aric hi a  pavimento. 

I sistemi d i ventilazione p revengono la  c ondensa  o le polveri; i sistemi d i c ond izionamento e 
filtrazione dell’ a ria  sono period ic amente manutenuti e puliti. 

I servizi ig ienic i e g li spog lia toi sono fac ilmente pulib ili (c on resistenza  a i p resid i d i detergenza  o 
d isinfezione), ac c essib ili, ben illumina ti, separa ti da i loc a li d i lavorazione senza  aprirsi d irettamente 
sui loc a li d i manipolazione deg li a limenti. I lavab i - p resenti in quantità  c ongruente a lla  numerosità  
deg li opera tori e posiziona ti in modo da  favorire il lavagg io delle mani – sono segna la ti e dota ti d i 
ac qua  c a lda  e fredda . È p resente il sapone per il lavagg io delle mani e il sistema d i asc iugatura  
mantiene un basso impatto rela tivamente a lla  potenzia le c ontaminazione amb ienta le. I gab inetti 
- p resenti in quantità  c ongruente a lla  numerosità  deg li opera tori – sono dota ti d i effic ac i sistemi d i 
sc a ric o e c on un effic ac e sistema d i aerazione. 

Gli spog lia toi per il persona le sono situa ti in modo ta le da  permettere a l persona le l’ ac c esso 
d iretto, senza  ric orrere a  nessun passaggio esterno, a ll’ a rea  d i p roduzione, d i imba llagg io o 
d©immagazzinamento. 

2.2 Le attrezzature, g li strumenti, la  manutenzione e la taratura 
Le a ttrezza ture (g li imp ianti e i c omponenti, g li utensili, i c ontenitori, i mezzi d i movimentazione) e 
g li strumenti destina ti a  venire in c onta tto c on i p rodotti rispondono a  quanto p resc ritto da lla  
leg islazione in vigore; la  lavorazione è rea lizza ta  evitando il c onta tto del p rodotto c on materia li 
tossic i.  

Le a ttrezza ture sono posiziona te in modo da  c onsentirne l’ uso agevole favorendo la  
manutenzione e la  pulizia , sono idonee a l c onta tto c on i p rodotti  d i detergenza  o d isinfezione e 
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quando nec essario sono sig illa te permanentemente a l pavimento. Le superfic i sono a tossic he, 
lisc e, non porose e resistenti a lla  c orrosione (l’ imp iego d i materia li c on c a ra tteristic he d iverse è 
oggetto dell’ approvazione da ll’ autorità  c ompetente). Le a ttrezza ture in d isuso sono a llontanate 
da i loc a li d i lavorazione e c olloc a te in zone ded ic a te in modo da  ridurre la  possib ile 
c ontaminazione c roc ia ta . Le tubazioni fisse degli imp ianti sono rea lizza te evitando i punti c iec hi, 
ga rantendo la  d renab ilità  tota le e permettendo il fac ile ac c esso a lle va lvole e a i rac c ord i - 
c omunque limita ti - per la  pulizia . 

Il trasferimento del la tte avviene c on tubazioni idonee a l c onta tto c on g li a limenti (ad  esemp io in 
ac c ia io inox) senza  rub inetti a ll’ esterno dei loc a li, in modo da  avere il c ollegamento da lla  
c isterna  a l serba toio del c aseific io senza  soluzioni d i c ontinuità  o agg iunte suc c essive. I serba toi 
sono rea lizza ti c on pareti interne p rive d i angoli vivi a l fine d i agevola re le a ttività  d i pulizia  
(p resentano resistenza  a i p resid i d i detergenza  o d isinfezione) e ga rantisc ono il c ompleto 
d renaggio del p rodotto e del liquido d i lavagg io. I serba toi ga rantisc ono il mantenimento della  
tempera tura  d i c onservazione del la tte. 

La  manutenzione p reventiva  ed  ord ina ria  è p ianific a ta  per tutti g li amb ienti (interni ed  esterni), le 
a ttrezza ture e g li strumenti c he influenzano la  qua lità  ig ienic o-sanita ria  e la  lega lità  del p rodotto 
spec ific ando per ogni elemento d i manutenzione, la  posizione, il tipo d i intervento, le frequenze, le 
responsab ilità  nec essarie a l mantenimento in buono sta to riduc endo i risc hi d i c ontaminazione e il 
supporto d i reg istrazione deg li interventi eseguiti; il p rogramma d i manutenzione è c orrela to ag li 
esiti dello stud io HACCP rea lizza to da ll’ azienda  e app lic ab ile a l Provolone Va lpadana  D.O.P. 
L’esemp io nella  figura  seguente riassume a lc uni possib ili elementi oggetto d i manutenzione.  

Figura 1: esempio di elementi oggetto d i manutenzione 

·  ambienti esterni ed interni non c ompresi tra quelli spec ific ati sotto; 

·  pavimenti e sc aric hi dei reparti d i lavorazione, dei magazzini e dell’esterno; 

·  pareti dei reparti d i lavorazione, dei magazzini; 

·  porte dei reparti d i lavorazione, dei magazzini (interne ed esterne) 

·  soffitti dei reparti d i lavorazione, dei magazzini; 

·  c orridoi dei reparti d i lavorazione, dei magazzini; 

·  finestre, impianti d i illuminazione; 

·  servizi ig ienic i (c ompresi: pavimento, pareti, soffitti, finestre, antibagno e sifoni); 

·  spogliatoi (c ompresi: pavimento, pareti, soffitti, antibagno); 

·  loc ali rifiuti e c ontenitori rifiuti presenti nei reparti d i lavorazione, dei magazzini e a ll’esterno; 

·  rete interna d i d istribuzione dell’ac qua (g iunzioni, filtri, addolc itori, rubinetteria, ec c .) 

·  sistema di drenaggio interno ed esterno; 

·  impianti e loro c omponenti (inc lusi stampi, filtri, setac c i, guarnizioni, ec c .) c on partic olare attenzione a lle parti 
stac c abili o sganc iabili poste sopra il prodotto (ad esempio bulloni); 

·  strumenti d i misura (inc lusi d isplay o a ltro sistema di lettura) e d i c ontrollo (ad esempio g li sterilizzatori); 

·  vasc he, tubazioni mobili, rip iani, nastri d i trasporto e c arrelli; 

·  utensili (c omprese sc ope, “ tiraac qua” , guanti se non usa e getta). 

 

I mezzi d i trasporto sono period ic amente manutenuti sec ondo il p rogramma d i manutenzione 
p ianific a to a l fine d i c onserva re le c ond izioni c he hanno permesso il rilasc io dell’ autorizzazione 
sanita ria . 

Le ripa razioni temporanee sono limita te a l massimo e in ogni c aso è effettua ta  la  tempestiva  
ripa razione rip ristinando le c ond izioni d i sic urezza  e la  lega lità  per la  lavorazione del p rodotto. 
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Per i p rodotti utilizza ti nelle a ttività  d i manutenzione (ad  esemp io oli minera li o sintetic i, g rassi, 
paste, rivestimenti anti-a ttrito, p rodotti antic orrosione) è verific a ta  l’ idoneità  a ll’ utilizzo 
nell’ industria  a limenta re e sono rispetta te le p roc edure d i imp iego fornite da i p roduttori o da i 
c ostruttori delle a ttrezza ture (sono c onserva te le sc hede tec nic he d i sic urezza). Il persona le d i 
manutenzione verific a  l’ idoneità  deg li a ttrezzi d i manutenzione riponendoli, a l termine 
dell’ intervento, nei siti destina ti.   

I serba toi della  materia  p rima , g li amb ienti d i manipolazione e d i stag ionatura  hanno la  c apac ità  
d i mantenere i p rodotti nelle c ond izioni p ianific a te d i tempera tura  permettendone anc he il 
c ontrollo e l’ eventua le reg istrazione sec ondo la  frequenza  p ianific a ta  per il mantenimento delle 
c a ra tteristic he. 

I c ontenitori, inc lusi quelli destina ti a i rifiuti, sono c ostruiti in materia le fac ilmente pulib ile 
(p resentano resistenza a i p resid i d i detergenza  o d isinfezione) e sottoposti a  regola re 
manutenzione. 

Le apparec c hia ture sono munite dei d ispositivi d i c ontrollo nec essari a  ga rantire la  sic urezza  
a limenta re e la  lega lità . La  tempera tura  è period ic amente c ontrolla ta  e reg istra ta ; in c aso d i 
va lori esterni a i limiti d i ac c ettab ilità  della  tempera tura , sono avvia te le azioni per determinare se 
è c ompromessa  la  sic urezza  a limenta re del p rodotto.   

Gli strumenti utilizza ti in lavorazione o nei labora tori d i c ontrollo qua lità  per ga rantire la  sic urezza  
a limenta re e la  lega lità  (ad  esemp io termometri, b ilanc e, meta l detec tor, ec c .) sono identific a ti e 
sottoposti a  regola re ta ra tura  c on, quando possib ile, sistemi d i riferimento ric onosc iuti in c ampo 
internaziona le (SIT od  omologo);  per ognuno d i questi strumenti sono definiti perlomeno  
l’ interva llo ab itua le d i misura , l’ errore massimo ac c ettab ile, il metodo, la  frequenza  e la  
responsab ilità  d i ta ra tura .   

Gli eventua li meta l detec tor p resenti nelle linee d i lavorazione, d isposti il p iù a  va lle possib ile in 
ac c ordo c on lo stud io HACCP, sono monitora ti durante la  p roduzione sec ondo un’ istruzione 
doc umenta ta  per va luta rne la  c apac ità  d i rivelazione, utilizzando i c amp ioni d i c ollaudo 
(solitamente a lmeno: c amp ione ferroso, non ferroso, ac c ia io inox) e reg istrandone g li esiti; la  
sensib ilità  minima è una  dec isione azienda le c ollega ta  a i risulta ti dello stud io HACCP. 

2.3 L’approvvig ionamento d i a limenti, additivi, imballi, ac qua e  
servizi 

Il sistema d©approvvig ionamento del la tte segue quanto p resc ritto da l Disc ip lina re per il Formaggio 
a  Denominazione d i Orig ine Protetta  Provolone Va lpadana  e da l regolamento 853/ 04; similmente 
per l’ approvvig ionamento del Provolone Va lpadana  D.O.P. per il c onfezionamento o la  vend ita  
a llo spac c io. L’esemp io nella  figura  seguente riassume a lc uni possib ili c riteri da  c onsidera re nella  
qua lific a  dei fornitori. 
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Figura 2: esempio di c riteri d i qualifica dei fornitori  

Criterio Alimenti Ingredienti Additivi Imballi 

·  Verific a zona produzione �     

·  Verific a autorizzazione sanitaria o ric onosc imento CEE �     

·  Approvazione sistema HACCP �  �  �   
·  Considerazione peric oli evidenziati in questo manuale per 

la  fase d i approvvig ionamento 
�  �  �  �  

·  Esperienze positive ac quisite dalle prec edenti forniture �  �  �  �  
·  Approvazione spec ific he tec nic he �  �  �  �  
·  Ric hiesta d ic hiarazione c onformità a limentare    �  
·  Verific a rispetto requisiti c ogenti d i identific azione e 

rintrac c iabilità  
�  �  �  �  

Oltre a i sistemi d i va lutazione ind iretta , sono app lic ab ili metod i d i verific a  d iretta  p resso le strutture 
del fornitore, sopra ttutto per i fornitori nuovi o per quelli c he hanno manifesta to gravi c a renze nelle 
forniture. L’app lic azione dei c riteri d i qua lific a  dei fornitori permette d i ridurre il risc hio d i ac quisire 
forniture d i p rodotti inidonei per la  p roduzione del Provolone Va lpadana  D.O.P. o c ontamina ti, 
p resumendo  rag ionevolmente l’ assenza  d i infestazioni o a ltre c ontaminazioni ta li da  rendere 
inadatto il p rodotto anc he dopo le normali operazioni d i lavorazione e stag ionatura . 

L’ac qua  potab ile usa ta  nel p roc esso p roduttivo e nelle operazioni d i lavagg io sc orre in c irc uiti 
ded ic a ti non c omunic anti c on l’ ac qua  utilizza ta  per a ltri motivi; è period ic amente monitora ta  
p relevando il c amp ione in uno dei punti d i deflusso a l fine d i verific a rne le c a ra tteristic he 
mic rob iolog ic he e c himic he in c onformità  a lla  leg islazione vigente. In c aso d i imp iego d i ac qua  
p roveniente da  pozzi p riva ti, è inoltre ga rantita  la  c ap tazione p releva ta  da l punto in c ui è 
p rec lusa  la  possib ilità  d i c ontaminazione ed  è seguito un p rogramma d i d isinfezione del pozzo (ad  
esemp io  c on un sistema automatic o d i c lorazione o d i ozonizzazione). L’ac qua  utilizza ta  per a ltri 
motivi (antinc end io, p roduzione d i vapore, refrigerazione ec c .) fluisc e in c ondutture ded ic a te, 
identific a te e segna la te per le qua li è p rec luso il riflusso. 

La  sc elta  dei materia li d i c onfezionamento avviene in ac c ordo a lle p resc rizioni della  vigente 
normativa  per i materia li destina ti a l c onta tto c on g li a limenti e tendendo c onto c he il formaggio 
è un substra to ric c o d i grassi. Gli imba lli imped isc ono il c onta tto del p rodotto c on i possib ili 
c ontaminanti esterni, la  formazione d i c ondensa o d i muffa  superfic ia le nel rispetto delle 
c ond izioni d i c onservazione ind ic a te nelle d ic iture sulle c onfezioni del Provolone Va lpadana  
D.O.P. 

Gli add itivi e i gas tec nic i possiedono i requisiti d i purezza  stab iliti da lla  normativa  vigente. L’a ria  
c ompressa  utilizza ta  non entra  in c onta tto d irettamente c on i p rodotti e serve esc lusivamente ad  
azionare a lc une a ttrezza ture p resenti nelle sa le d i lavorazione; nel c aso d i utilizzo d i a ria  
c ompressa c on possib ile c onta tto c on g li a limenti è in a tto la  period ic a  manutenzione e pulizia  dei 
filtri a l fine d i p revenire la  p resenza  d i sostanze c he possano c ontaminare il p rodotto.  

I labora tori d ’ana lisi esterni fornisc ono la  c op ia  del doc umento rela tivo a l loro inserimento 
nell’ elenc o ministeria le nonc hé l’ e lenc o delle p rove per le qua li il labora torio è ac c red ita to. Le 
aziende esterne deputa te a l c ontrollo degli infestanti e a lle pulizie sono qua lific a te per va luta rne 
la  c ompetenza . 

Per i fornitori d i a limenti, add itivi, ingred ienti (ad  esemp io il sa le, il c ag lio), imba lli sono p ianific a ti 
p rogrammi d i c ontrollo in ac c ettazione, c onformi a i requisiti del Disc ip lina re per il Formaggio a  



     Manuale d i c orretta prassi operativa 

PROVOLONE VALPADANA D.O.P. 

 

 

C
a

p
ito

lo
: L

e
 b

u
o

n
e

 p
ra

ss
i i

g
ie

n
ic

h
e

 d
i l

a
vo

ra
zi

o
n

e
 

15 

 

Denominazione d i Orig ine Protetta  Provolone Va lpadana , del regolamento 853/ 04 e d i questo 
manua le.  

L’esemp io nella  figura  seguente p rospetta  g li a rgomenti per la  p ianific azione d i un p rogramma d i 
c ontrollo. 

Figura 3: esempio di programma di c ontrollo 
 

COSA  
CONTROLLARE 

COME 
CONTROLLARE 

QUANDO 
CONTROLLARE 

CHI 
CONTROLLA 

QUALE  
LIMITE 

DOCUMENTAZIONE  
E REGISTRAZIONE 

AZIONE IN CASO DI 
FUORI CONTROLLO  

        

        
        

In genera le a ll’ a rrivo e p rima  della  sped izione è c ontrolla ta  la  pulizia  del mezzo verific ando 
l’ assenza d i infestazioni e d i odori anomali, la  p rotezione e l’ integrità  del p rodotto, le c ond izioni 
d ’ ig iene, l’ integrità  dei pa llet e l’ assenza  d i infestanti, la  c omp letezza  della  doc umentazione.   

2.4 Il personale e l’abbig liamento 
Il persona le è istruito sulle regole fondamenta li dell’ ig iene, sui risc hi e sui c orretti c omportamenti da  
rispetta re durante l’ esec uzione dei p ropri inc a ric hi; in pa rtic ola re sono c omunic a te le p rassi c he 
devono essere tenute dag li opera tori per ridurre le possib ili c ontaminazioni delle lavorazioni e del 
p rodotto, assic urando c he le regole c ita te siano c omprese e rispetta te a l fine d i favorire 
c omportamenti spontanei da  mantenere a ll’ interno dell’ amb iente d i lavoro.  

La  formazione o l’ addestramento sono forniti period ic amente in ac c ordo c on i regolamenti 
Regiona li app lic ab ili, in funzione delle spec ific he a ttività  deg li opera tori e sempre per i nuovi 
assunti a ll’ inizio delle a ttività ; i responsab ili dell’ elaborazione e della  gestione del sistema HACCP 
hanno ric evuto un’adeguata  e spec ific a  formazione.  

Le c ond izioni genera li d i pulizia  e c ura  del persona le sono va luta te period ic amente e in ogni c aso 
p rima  dell©inizio delle lavorazioni, soffermandosi a  va luta re le c ond izioni genera li delle persone e 
deg li indumenti.  

Il persona le esterno c he esegue a ttività  a ll’ interno dell’ azienda  (ad  esemp io manutentori, addetti 
a i servizi d i lotta  agli infestanti, d i pulizia , ec c .) è responsab ile delle operazioni d i pertinenza , 
interviene in ottemperanza  a lle legg i vigenti app lic ab ili, possiede le c ompetenze sug li aspetti 
c orrela ti a ll’ ob iettivo dell’ intervento e le informazioni inerenti a lle buone p rassi ig ienic o-sanita rie da  
rispetta re nell’ esec uzione delle a ttività  nello stab ilimento a limenta re. Similmente i visita tori sono 
tenuti a  rispetta re il p rotoc ollo d i c omportamento da  mantenere a ll’ interno dello stab ilimento. 

Gli esemp i nelle figure seguenti riassumono, rispettivamente, le a ttività  influenti per la  sic urezza  
a limenta re del p rodotto e i possib ili a rgomenti per la  p ianific azione d i un p rogramma d i 
formazione e le p rinc ipa li informazioni da  c omunic a re a l persona le c he esegue. 
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Figura 4: esempio degli argomenti trattabili durante la formazione o l’addestramento 

·  Leggi c ogenti gravanti sulla  realizzazione  d i prodotti c aseari;  

·  Norme di buona pratic a d i produzione, c onfezionamento o vendita; 

·   Princ ip i d i prevenzione ig ienic a per la  produzione, il c onfezionamento o la  vendita d i prodotti la ttiero c aseari;  

·  Fattori d i c ontaminazione nella  produzione, c onfezionamento o vendita  d i prodotti la ttiero-c aseari; 

·  Ig iene del personale nel luogo d i lavoro; 

·  Utilizzo e modalità  d i pulizia in azienda; 

·  I princ ip i del metodo HACCP; 

·  I punti d i c ontrollo c ritic i: illustrazione dell'autoc ontrollo aziendale, definizione dei c ontrolli applic ati e relative 
responsabilità ; 

·  Tec nologia  d i produzione, c onfezionamento o vendita del Provolone Valpadana D.O.P.: illustrazione dei 
parametri d i proc esso, delle fasi d i lavorazione; definizione degli standard d i prodotto; 

·  Norme volontarie applic ate da ll’azienda. 

 

Figura 5: esempio di informazioni c omunic abili a l personale 

·  L’operatore c he ac c ede ai loc ali d i lavorazione del prodotto avverte il proprio superiore funzionale in c aso d i 
affezioni gastrointestinali, delle vie respiratorie o infezioni c utanee. Il c ollaboratore potrà essere destinato a  
mansioni senza risc hio d i trasmissione agli a limenti d i agenti patogeni. 

·  Nei loc ali d i lavorazione è vietato: 

·  c onsumare c ib i, bevande o medic inali 

·  fumare 

·  indossare orpelli nelle parti del c orpo esposte 

·  utilizzare smalti per le unghie, unghie finte o profumi 

·  pulirsi le mani sull’abbig liamento. 

·  Le mani devono essere lavate: 

·  a ll’inizio del proprio turno d i lavoro 

·  dopo aver mangiato, bevuto o fumato 

·  dopo aver usato i servizi ig ienic i 

·  dopo le operazioni d i sanific azione 

·  nel passaggio tra lavorazioni d iverse 

·  dopo qualsiasi c ontatto c he possa potenzia lmente trasferire c ontaminati sul prodotto 

·  L’operatore: 

·  indossa l’abbig liamento aziendale dedic ato (la  d ivisa, il c opric apo, i guanti o le c alzature) prima di ac c edere 
a i loc ali d i lavorazione 

·  indossa il c opric apo rac c ogliendo c ompletamente i c apelli 

·  indossa un abbig liamento d ifferente da quello previsto per le attività  d i lavorazione per eseguire le pulizie 
p ianific ate 

·  utilizza l’abbig liamento aziendale solo sul posto d i lavoro e non indossa indumenti sopra l’abbig liamento 

·  utilizza in modo c orretto il proprio armadietto mantenendo separati g li indumenti d i lavoro e quelli personali, 
evitando d i lasc iare fuori dell’armadietto parte dell’abbig liamento 

·  medic a prontamente le ferite proteggendole ampiamente c on garze e c on guanti impermeabili ed integri 

·  mantiene le unghie c orte e pulite 

·  segue i perc orsi p ianific ati per g li spostamenti nello stabilimento ed evita d i entrare in reparti d iversi da quelli 
assegnati 

·  non introduc e nei loc ali d i lavorazione oggetti c he possono prec ludere la sic urezza del prodotto (c utter a  
lama segmentata, penne e pennarelli c on parti stac c abili, ec c .) 

·  ripone i prodotti c himic i e g li utensili (d i pulizia, d i manutenzione, ec c .) negli appositi spazi 

·  segnala a l responsabile qualsiasi anomalia, inc lusa la presenza d 'oggetti fuoriposto 

·  mantiene le porte e le finestre c hiuse. 
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2.5 La pulizia 
La  pulizia  (o sanific azione) è un insieme d i p rassi c on l’ ob iettivo d i eliminare i residui d i lavorazione, 
i pa rassiti ed  i mic roorganismi, limita re la  c a ric a  ba tteric a  ed  in genera le ogni a ltro fa ttore d i 
c ontaminazione per l’ a limento c he può essere p resente sug li utensili, sug li imp ianti e sulle strutture 
dello stab ilimento. Le opere d i p revenzione risultano determinanti per fac ilita re le a ttività  d i 
sanific azione. In ta le senso le a ree esterne sono c ostituite possib ilmente da  a ree c a rrab ili in 
c emento e asfa lto o gestite in modo da  ridurre lo sviluppo d i eventua li polveri o detriti, pulite c on 
period ic ità  p rogrammata , c omprese le a ree a  verde, per le qua li è effettua to il tag lio dell’ erba . 

La  pulizia  è p ianific a ta  per tutti g li amb ienti (interni ed  esterni), le a ttrezza ture e g li strumenti c he 
influenzano la  qua lità  ig ienic o-sanita ria  e la  lega lità  del p rodotto spec ific ando per ogni elemento 
(ad  esemp io quelli c ita ti in Figura  1 a  pag ina  12) il metodo d i pulizia  (anc he c on fotogra fie 
quando nec essario), i p rodotti, le rela tive frequenze, le responsab ilità , le moda lità  d i verific a  
dell’ effic ac ia  e d i eventua le tra ttamento e il supporto d i reg istrazione deg li interventi eseguiti; il 
p rogramma d i pulizia  tiene c onto deg li esiti dello stud io HACCP rea lizza to da ll’ azienda  ed  
app lic ab ile a l Provolone Va lpadana D.O.P.  L’esemp io nella  figura  seguente riassume la  sequenza  
d i interventi durante le a ttività  d i sanific azione. 

Figura 6: esempio di fasi d i sanific azione  

Fasi Desc rizione 

Pre-pulizia ·  Togliere g li a limenti e i c ontenitori aperti dall’area c irc ostante le attrezzature da pulire. 

·  Intervenire prima dell’essic c amento dei residui c on spazzole o, quando possib ile, rasc hietti 
c on le manig lie, le teste e le setole d i p lastic a. 

·  Smontare le attrezzature da pulire. 

Pre-risc iac quo ·  Intervenire c on ac qua potabile c alda (temperatura tra 45-60 °C) fino a ll’eliminazione tota le 
dei residui p iù grossi per preparare la superfic ie a lla  suc c essiva detergenza. 

Detergenza ·  Preparare la soluzione detergente c ome indic ato dal fornitore del presid io. 

·  Distribuire la  soluzione detergente c ome indic ato dal fornitore. 

·  Eventuale sosta  per i tempi d i c ontatto definiti dal fornitore. 

Risc iac quo ·  Con ac qua potabile (a bassa pressione) e sc aric o c ompleto dei residui e della  soluzione 
detergente. 

·  Se non è prevista la  d isinfezione, assemblare le attrezzature pulite e porre g li utensili d i pulizia 
nei loc ali dedic ati. 

Disinfezione 
(eventuale) 

·  Distribuire del d isinfettante c ome indic ato da l fornitore. 

·  Eventuale sosta  per i tempi d i c ontatto definiti dal fornitore. 

Risc iac quo 
finale 

·  Con ac qua potabile (a bassa pressione) e sc aric o c ompleto del d isinfettante (2-3 risc iac qui). 

·  Assemblare le attrezzature pulite e porre g li utensili d i pulizia nei loc ali dedic ati. 

Asc iugatura 

(eventuale) 

·  I punti d i ristagno dell’ac qua d i risc iac quo sono asc iugati c on c arta a perdere (usa e getta). 

 

I metod i e i p rodotti d i pulizia  sono va lida ti sulla  base d i riferimento b ib liogra fic i o, se nec essario , 
a ttraverso risc ontri ana litic i.  I p rodotti utilizza ti per le a ttività  d i pulizia  sono idonei a ll’ utilizzo nelle 
industrie a limenta ri; g li utensili d i pulizia  sono in materia le resistente a lla  c orrosione e fac ili da  pulire 
(quando nec essario, è app lic a to un c od ic e c olore dell©apparec c hia tura  d i pulizia , per 
d ifferenzia rne lo sc opo). I c ontenitori e le zone destina te a lla  rac c olta  dei rifiuti sono 
period ic amente puliti.  
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I mezzi d i trasporto sono period ic amente puliti sec ondo il p rogramma d i pulizia  p ianific a to a l fine 
d i mantenere le c ond izioni c he hanno permesso il rilasc io dell’ autorizzazione sanita ria . 

La  verific a  d ’effic ac ia  ha  l’ ob iettivo d i va luta re il ragg iung imento deg li ob iettivi della  pulizia  ed  è 
rea lizza ta  a ttraverso d iversi seguenti sistemi, app lic ab ili anc he in a lterna tiva  e in funzione 
dell’ oggetto d i pulizia : 

·   c ontrolli visivi p re-opera tivi sullo sta to d i pulizia  dei loc a li e delle a ttrezza ture effettua ti 
p rima , durante e dopo ogni c ic lo d i lavorazione; 

·  p iano d i c ontrollo ana litic o sulle superfic i d i c onta tto d irette ed  ind irette del p rodotto (sug li 
imp ianti, le a ttrezza ture) o le mani c on tamponi (ad  esemp io ric erc ando i Coliformi fec a li, 
la  Sa lmonella  spp  e Listeria  spp). 

Figura 7: esempio di g iudizio sulle superfic i dopo la pulizia  

Pavimenti Pareti Rec ip ienti Piani d i Lavoro Giudizio 

< 25 UFC/ c m 2 < 15 UFC/ c m 2 < 15 UFC/ c m 2 < 5 UFC/ c m 2 Buono 

25-60 UFC/ c m 2 16-25 UFC/ c m 2 16-25 UFC/ c m 2 6-15 UFC/ c m 2 Ac c ettabile 

> 60 UFC/ c m 2 > 25 UFC/ c m 2 > 25 UFC/ c m 2 > 15 UFC/ c m 2 Insuffic iente 
     

Numero d i germi a lternati sulle superfic i a  c ontatto c on g li a limenti Giudizio 

  < 1 UFC/ (c m 2 o ml) Ec c ellente 

2-10 Buono 

11-100 Tempo di pulizia 

101 a 1000 Fuori c ontrollo 

tra tto da  Tiec c o24 

2.6 Il trasporto  
I mezzi utilizza ti per il trasporto dei p rodotti a limenta ri d ispongono della  rela tiva  autorizzazione 
sanita ria  rilasc ia ta  delle autorità  p reposte, sono mantenuti in buono sta to e in buone c ond izioni d i 
pulizia , sec ondo quanto p ianific a to nei p rogrammi d i sanific azione e d i manutenzione. Il la tte è 
trasporta to in c isterne ded ic a te sulle qua li è visib ile la  d ic itura  indeleb ile rela tiva  a l loro utilizzo 
esc lusivo per il trasporto d i p rodotti a limenta ri. I veic oli ad ib iti a l trasporto d i merc i d iverse da i 
p rodotti a limenta ri sono puliti tra  un c a ric o e l’ a ltro. I vani d i c a ric o per il trasporto del la tte, del 
formaggio o d i a ltri p rodotti deperib ili mantengono le c ond izioni d i tempera tura  per tutto il 
trag itto. Ai fornitori del servizio d i trasporto sono c omunic a te forma lmente le istruzioni per 
mantenere lo standard  ig ienic o sanita rio durante il trasporto. 

2.7 La lotta agli infestanti 
Il c ontrollo deg li infestanti ha  luogo a ttraverso l’ a ttuazione e il monitoragg io delle opere d i 
p revenzione per l’ esc lusione d i ogni possib ile penetrazione e limitando la  possib ile persistenza  
rea lizzando period ic he verific he e manutenzioni ag li ed ific i. In genera le sono app lic a te p rassi per 
l’ e liminazione dei rifug i sfavorendo l’ avvic inamento, la  permanenza  e la  p roliferazione deg li 
infestanti in tutto il perimetro azienda le e a ll’ interno (ad  esemp io: eliminare i rifiuti, la  vegetazione 
e d i a ltro materia le c he possa fornire ripa ro, rimuovere o rendere inac c essib ile ogni possib ile fonte 
d i a limento).  
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Il monitoragg io è rea lizza to p red isponendo le trappole per g li insetti volanti e strisc ianti, lontane 
da i loc a li d i lavorazione e rese invisib ili da ll’ esterno per non funzionare da  fonte d i ric hiamo. Per i 
rod itori sono p red isposti c ontenitori ded ic a ti c he, se posiziona ti a ll’ esterno, non permettono 
l’ entra ta  d i a ltri anima li o il danneggiamento c ausato dag li agenti a tmosferic i e, se posiziona ti 
a ll’ interno, c ontengono p rodotti non tra tta ti. In genera le è p referib ile c he le stazioni non siano 
situa te nelle zone d i manipolazione del p rodotto, poic hé tendono ad  a ttra rre g li infestanti in 
queste zone; in ogni c aso il posizionamento è rea lizza to mantenendo le trappole a  interva lli 
c ostanti e in modo da  c oprire c ompletamente il possib ile ac c esso degli infestanti (ad  esemp io in 
entramb i i la ti delle porte c he si aprono verso l’ esterno dello stab ilimento). L’esempio nella  figura  
seguente riassume i c ontenuti per un p rogramma d i c ontenimento deg li infestanti. 

Figura 8: esempio di programma di c ontenimento per il monitoraggio degli infestanti 

·  Ispezione preliminare c on valutazione del risc hio d i infestazione.  

·  Relazione tec nic a c on le motivazioni dell’intervento e il programma di c ontrollo degli infestanti. 

·  Correlazione c on lo studio HACCP realizzato dall’azienda applic abile a l Provolone Valpadana D.O.P. 

·  Programma c on a lmeno: 

·  tipologia d i infestante (insetti volanti, strisc ianti, ragni, ac ari, roditori, p ic c ioni, ec c .) emersa dalla  valutazione 
preventiva  

·  tipologia del mezzo utilizzato c ome monitoraggio degli infestanti (ad esempio: esc he c ollanti, trappole elettro-
insettic ide c on lampade a UV, trappole a feromoni c omposte da superfic ie adesive o trappole ad imbuto 
attivate da sostanze c himic he, ec c .) c he deve essere anc orato a ll’interno della  stazione  

·  modalità , responsabilità  e frequenza del monitoraggio eventualmente c orrelata a lla  stagione 

·  limiti d i ac c ettabilità . 

·  Sc hede tec nic he d i tutti i prodotti utilizzati, c on indic ate tutte le prec auzioni da adottare. 

·  Planimetria c ompleta (loc ali, porte, finestre, …) c on le stazioni per la  sorveglianza (posizionamento e numero). 

·  Modalità  d i identific azione della  stazione utilizzata nel monitoraggio nel sito d i posizionamento (c ontrol point 
numerato), possib ilmente solidale a lla  c ostruzione, a l pavimento, ec c . 

·  Verbale d i visita  datato e firmato c on: 

·  esiti del monitoraggio per ogni esc a, indic ando almeno la presenza (risultanza positiva) o l'assenza (risultanza 
negativa) d i eventuali roditori e la  c onta degli insetti 

·  eventuali azioni intraprese a fronte dell’esito del monitoraggio (inc luse la  pulizia, la  manutenzione delle stazioni 
e la  sostituzione delle esc he) 

·  eventuale infestazione, nonc hé la possib ile c ausa c he l’ha prodotta 

·  eventuali modific he a l programma d’intervento e a lla  relativa doc umentazione (spostamento o sostituzione 
delle esc he e delle trappole, ec c .) 

·  ogni a ltra notizia utile a i fini del monitoraggio e del c ontrollo degli infestanti. 

·  Consegna di un rapporto periodic o c omplessivo degli esiti dell’a ttività  d i monitoraggio c on un g iudizio 
sull’opportunità o meno di apportare modific he a lla  tipologia d i intervento. 

L’a ttività  d i monitoragg io può porta re ad  aumenta re l’ entità  della  sorveglianza  (ad  esemp io il 
c ontrollo mensile sistematic o può aumenta re a  settimana le) o add irittura  ad  un’a ttività  d i 
d isinfestazione straord ina ria , a ttraverso l’ app lic azione d i azioni d i va ria  na tura  (c himic he, fisic he, 
mec c anic he) d irette a ll’ eliminazione degli infestanti. 

2.8 La protezione del prodotto  
Nei loc a li ove vi sono porte nec essarie a lla  movimentazione del p rodotto in d iversi stad i d i 
avanzamento della  lavorazione sono in a tto p rec auzioni a l fine d i p revenire l’ ingresso deg li 
infestanti e la  c ontaminazione c roc ia ta . Durante le a ttività  d i pulizia  e manutenzione (inc lusi i lavori 
d i ampliamento dei loc a li), è p revenuto il risc hio potenzia le d i c ontaminazione dei p rodotti 
trasmessa  per via  aerea  dovuta  a l materia le d i sanific azione, d i manutenzione, c ostruzione e a lle 
strutture sospese (inc luso l’ imp iego d i un abb ig liamento idoneo in c aso d i interventi d i emergenza  
nelle linee d i lavorazione c on la  p resenza  d i p rodotto). L’utilizzo dell’ id ropulitric e a  p ressione è 
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limita to a lle c elle frigorifere vuote e c hiuse o nei loc a li c hiusi c on pareti e soffitto impermeab ili. Il 
lavagg io delle c omponenti delle a ttrezza ture è, quando possib ile,  effettua to in loc a li separa ti 
da lle a ree d i lavorazione. 

Le finestre in vetro p rossime a i luoghi d i lavorazione o sosta  del p rodotto sono p rotette per evita re 
c he le eventua li rotture possano c ontaminare il p rodotto. I d ispositivi d i illuminazione,  i monitor 
deg li imp ianti,  le sonde d i pH o d i tempera tura  c he p resentano parti in vetro o in p lastic a  dura  
sono p rotetti  in modo da  p revenire la  potenzia le c ontaminazione del p rodotto in c aso d i rottura . 

In c aso d i rottura  d i un vetro o d i una  p lastic a  c on p roduzione d i frammenti, la  p roduzione è 
immed ia tamente a rresta ta ; il p rodotto (inc lusi g li ingred ienti, g li add itivi) a  c ielo aperto, p rossimo 
a lla  zona  interessa ta , è isola to e identific a to c ome non c onforme e sono avvia te le p rassi d i pulizia  
in tutta  la  zona , evitando d i imp iegare l’ a ria  c ompressa . 

Sono impartite istruzioni per limita re la  possib ile c ontaminazione amb ienta le p rodotta  dagli 
sc a ric hi degli automezzi ad ib iti a l trasposto in a ttesa  dello sc a ric o o del c a ric o del p rodotto. Nel 
c aso c he il ric evimento o la  sped izione dei p rodotti abb iano luogo a ll’ esterno, sono rea lizza te 
c operture per limita re la  possib ile c ontaminazione c roc ia ta . I materia li sono ric evuti e ispezionati in 
una  zona  separa ta  da i loc a li d i manipolazione. I p rodotti finiti sono trasporta ti in mezzi c he 
riduc ono la  possib ilità  dell©assorb imento d i c ontaminazioni da i c a ric hi p rec edentemente 
trasporta ti; per quanto possib ile, sono utilizza ti mezzi d i trasporto ded ic a ti per il la tte e in genera le, 
per il p rodotto finito, a i p rodotti a limenta ri.  

In ogni c aso è mantenuta  la  netta  separazione (evitando il c onta tto) in tutte le fasi d i p roduzione, 
c onfezionamento e vend ita  tra  il Provolone Va lpadana  D.O.P. e a ltri p rodotti a limenta ri c he 
possono potenzia lmente essere la  c ausa  d i c ontaminazioni (ad  esemp io c on a llergeni) 
ga rantendone la  p rotezione. 

Gli ingred ienti e g li add itivi sono c onserva ti in modo da  p revenire il deterioramento e la  
c ontaminazione. I p rodotti a limenta ri durante le a ttività  d i p roduzione, c onfezionamento e 
vend ita  sono p rotetti da lla  c ontaminazione a tta  a  renderli inadatti a l c onsumo umano a ttraverso 
p rassi d i segregazione, d i gestione d ifferenzia ta  dei temp i d i lavorazione o riduc endo a l minimo i 
temp i d i sosta  a ll’ interno dei loc a li.  

Gli imba lli sono c onserva ti separa tamente da lle materie p rime e da i p rodotti finiti e stoc c a ti in 
modo da  p revenirne la  c ontaminazione c on le polveri, g li infestanti ed  a ltri c ontaminanti e il 
deterioramento per l’ esposizione ag li eventi a tmosferic i. I materia li d ’ imba llo utilizza ti pa rzia lmente 
sono p rotetti p rima  d i essere riposti in magazzino e sono verific a ti p rima  dell’ immissione nei reparti 
d i lavorazione per va luta rne l’ integrità  e la  pulizia .  

Gli a ttrezzi per il tag lio della  c aglia ta , g li stamp i, i termometri ec c  dopo il lavagg io sono c olloc a ti 
negli opposti rip iani o appesi, evitando il c onta tto c on il pavimento. I tub i d i gomma o d i p lastic a  
c ollega ti a i punti d i p resa  dell©ac qua  sono avvolti evitandone il c onta tto c on il pavimento. 
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Sono definite regole per l’ ac c esso dei visita tori, delle aziende c he p restano sevizio e dei 
trasporta tori a ll’ interno dello stab ilimento, per le qua li è fornito un esemp io nella  figura  seguente. 

Figura 9: esempio di prassi per il controllo degli acc essi 

·  Individuazione dei perc orsi, delle porte e dei luoghi ove il passaggio è c onsentito. 

·  Bloc c o della  possib ilità  d i apertura dall’esterno delle porte per le quali non è previsto il libero ac c esso. 

·  Registrazione del nome del visita tore o dell’operatore esterno, della  data e dell’ora d i entrata e d i usc ita . 

·  Nec essità d i notific a della  presenza o d i ac c ompagnamento ad un responsabile aziendale. 

·  Identific azione visib ile del visita tore o dell’operatore esterno. 

Sono p red isposte a ree d i stoc c aggio delle sostanze c himic he, a ttribuendo le responsab ilità  d i 
immagazzinamento, identific azione, c ontrollo ed  utilizzo; in pa rtic ola re il deposito dei materia li 
sanific anti e deg li utensili d i pulizia  è rea lizza to in un luogo ded ic a to, fac ilmente pulib ile e c on 
possib ilità  d i c hiusura  a  c hiave lontano da i luoghi d i manipolazione (p roduzione, c onfezionamento 
o vend ita ) dei p rodotti a limenta ri. I p rodotti c himic i sono c onserva ti in c ontenitori identific a ti. 
All’ interno dei loc a li d i manipolazione del p rodotto non sono c olloc a te trappole per infestanti c on 
p rodotti c himic i tossic i. Gli utensili destina ti a lla  pulizia  deg li esterni o dei servizi ig ienic i sono 
c olloc a ti in modo da  evita re la  c ontaminazione c on le dotazioni imp iega te per la  pulizia  dei loc a li 
d i p roduzione, c onfezionamento e vend ita . 

2.9 I rifiuti e il drenaggio 
I rifiuti, g li sc a rti, i sottop rodotti e il p rodotto ammuffito sono introdotti in c ontenitori integri, 
identific a ti a llo sc opo, fac ilmente c hiud ib ili, d istanti da lle a ree d i lavorazione (l’ imp iego d i sistemi 
c on c a ra tteristic he d iverse è oggetto dell’ approvazione da ll’ autorità  c ompetente); sono 
period ic amente svuota ti (in ogni c aso a lmeno ad  ogni fine turno d i lavorazione). Sono in a tto 
apposite azioni informative in merito a lla  rac c olta  d ifferenzia ta . I rifiuti sono c ostituiti 
p rinc ipa lmente da lle seguenti tipolog ie: 

·  reflui d i p roc esso (ac qua  d i lavagg io, sa lamoia , ec c .); 
·  a limenti; 
·  c a rta , c a rtone, materia le p lastic o e legno; 
·   o li esausti; 
·   c ontenitori d i p rodotti c himic i (ad  esemp io: detergenti e d isinfettanti). 

I sistemi d i d renaggio deg li effluenti sono manutenuti effic ienti nel rispetto della  leg islazione in 
materie d i inquinamento id ric o e le p resc rizioni dell’ ente pubb lic o d i pertinenza . Gli sc a ric hi delle 
lavorazioni vanno d irettamente da ll’ imp ianto a l sistema d i d renaggio, senza  trac imare sul 
pavimento e d ispongono d i sistemi per p revenire il ristagno, il deflusso verso a ree ad  a lto risc hio 
(ad  esemp io le a ree d i manipolazione del p rodotto finito), il riflusso dell’ ac qua  e la  risa lita  d i 
infestanti. I reflui d i p roc esso sono quind i gestiti in ac c ordo c on la  leg islazione vigente (ad  esemp io 
trasferite da l sistema d i d renaggio verso il depura tore e quind i, dopo depurazione, sono sc aric a te 
c ome ac que superfic ia li o rac c olte in apposite c isterne stagne e p releva te da  d itte autorizza te 
a llo smaltimento, c he rilasc iano la  doc umentazione d i legge). 

La  c a rta , il c a rtone, il materia le p lastic o e il legno sono ritira ti da lle aziende spec ia lizza te. Gli o li 
esausti sono stoc c a ti in appositi c ontenitori e p releva ti da  aziende autorizza te a llo sma ltimento. I 
c ontenitori d i p rodotti c himic i sono rac c olti in appositi c assonetti. Period ic amente le aziende 
spec ia lizza te inc a ric a te del servizio d i rac c olta  e smaltimento eseguono lo svuotamento dei 
c assonetti e l’ invio ad  aziende qua lific a te per il tra ttamento d i rifiuti. 
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3 Il metodo HACCP 

Il manua le tiene c onto dei p rinc ip i HACCP sec ondo la  suc c essione delle fasi desc ritte nei 
seguenti punti e in ac c ordo c on l’ a rtic olo 5 del regolamento 852/ 04: 

1) rac c olta  delle informazioni rela tive a l p rodotto: ana lisi storic a , va lutazione b ib liogra fia , 
identific azione dei materia li ausilia ri e deg li imba lli, desc rizione del p rodotto 
(identific azione della  destinazione d ’uso, dell©utilizza tore del p rodotto, delle moda lità  d i 
lavorazione e c onservazione); 

2) definizione del d iagramma d i flusso rela tivo a l p roc esso d i rea lizzazione del Provolone 
Va lpadana  D.O.P.; 

3) definizione dei peric oli c orrela ti; 

4) va lutazione del risc hio e dei limiti c ritic i rela tivi a i peric oli signific a tivi; 

5) ind ividuazione delle azioni p reventive nec essarie per i risc hi ind ividua ti e delle eventua li 
azioni da  adotta re in c aso d i fuori c ontrollo; 

6) definizione dei metod i d i sorveg lianza  dei risc hi ind ividua ti; 

7) ind ividuazione della  doc umentazione nec essaria  a  da re evidenza  delle a ttività  svolte. 

L’esito dello stud io HACCP si integra  ag li a ltri p re-requisiti d i ig iene nec essari a  ga rantire la  
sic urezza  a limenta re del Provolone Va lpadana  D.O.P., desc ritti nel dettag lio a l pa ragra fo 
p rec edente. 

3.1 Costituzione del gruppo 
Il manua le d i c orretta  p rassi opera tiva  è sta to elabora to da l Consorzio Tutela  Provolone 
Va lpadana  in c ollaborazione c on i rappresentanti delle aziende d i p roduzione e d i 
c onfezionamento assoc ia te o c onvenzionate, tec nolog i a limenta ri e le autorità  c ompetenti 
territoria lmente. 

Le aziende d i p roduzione, c onfezionamento e vend ita  del Provolone Va lpadana  D.O.P., anc he 
a l c onsumatore fina le per mezzo dello spac c io azienda le, ind ividuano il g ruppo d i lavoro 
c ostituito da  p rofessiona lità  multid isc ip lina ri, eventua lmente c on apporto d i c ompetenze 
esterne. 

3.2 Desc rizione dei prodotti e loro destinazione 
Le c a ra tteristic he del Provolone Va lpadana  D.O.P. sono definite nel Disc ip lina re per il Formaggio 
a  Denominazione d i Orig ine Protetta  Provolone Va lpadana deposita to p resso il Ministero delle 
Politic he Agric ole e Foresta li (4, 8,12). 

Il Provolone Va lpadana  D.O.P. è un formaggio semiduro a  pasta  fila ta  p rodotto da  la tte 
vac c ino ad  ac id ità  na tura le d i fermentazione c he si può p resenta re, a  va ri g rad i d i 
maturazione, nelle quattro forme geometric he tip ic he: sa lame (o panc etta , panc ettone), 
melone (o mandarino, mandarone), tronc o-c onic a  (o g igante) e pera  anc he sormonta ta  da  
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una  testolina  sferic a  (fiasc hetta ) p roposte a l merc a to in pesi d iversi (da  poc hi etti ad  oltre 100 
kg), anc he sottovuoto. La  superfic ie esterna  può p resentare leggere insenature dovute a lle 
c orde d i sostegno. Il Provolone Va lpadana  D.O.P. è d isponib ile anc he p rec onfezionato, in 
c onfezioni sottovuoto o in a tmosfera  p rotettiva  (genera lmente intorno a i 200 g); il 
p rec onfezionamento, anc he sottovuoto, può essere rea lizza to anc he p resso i punti vend ita  per 
la  c onservazione nei banc hi refrigera ti. Il Provolone Va lpadana  D.O.P. si d istingue in "Dolc e" per 
l’ eventua le tra ttamento termic o d i pastorizzazione, per l©uso d i c ag lio d i vitello c on l’ eventua le 
agg iunta  d i agnello/ c apretto e per una  stag ionatura  c he non supera  i 2-3 mesi e in "Pic c ante”  
per l’ eventua le tra ttamento termic o d i termizzazione, per l©uso d i c ag lio in pasta  d i c apretto e/ o 
agnello e per una  stag ionatura  c he va  da  un minimo d i 3 mesi a  oltre un anno; la  stag ionatura , 
eventua lmente p rec eduta  da  un rivestimento del formaggio c on materia li ric op renti, segue 
period i minimi, in c ond izioni c ontrolla te d i tempera tura  ed  umid ità , c orrela ti c on il peso della  
forma (da  10 g iorni per le forme fino a  4 kg a  90 g iorni per le forme oltre 10 kg d i peso). Il c aglio 
è ric c o d i enzimi lipolitic i c he c oad iuvano, assieme a i fermenti na tura li del la tte e a i siero-innesti, 
la  liberazione degli ac id i g rassi responsab ili della  c a ra tterizzazione del gusto p ic c ante. Le 
tipolog ie possono essere a ffumic a te. 

Tabella 1: parametri c himic o-fisic i del Provolone Valpadana D.O.P. 
(va lori med i ric ava ti da lle ana lisi eseguite su c ampioni p releva ti da l Consorzio Tutela  Provolone Va lpadana) 

Dolc e Pic c ante 
Caratteristic a 10 giorni 

(P x 2-4kg) 
1 mese 

(P x 20 kg) 
3 mesi 

(P x 20 kg) 
6-8 mesi  

(P x 20 kg) 

pH 5,2 5,3 5,3 5,3 

Umid ità  (%) 42,9 41,6 41,0 36,0 

Sa le (%) 1,5 1,8 2,3 2,4 

Aw 0,95 0,94 0,94 0,94 

3.3 Diagrammi d i flusso e proc essi d i lavorazione 
I d iversi passaggi dei p roc essi d i lavorazione sono visua lizza ti nei d iagrammi d i flusso seguenti, 
c he rappresentano lo sviluppo c a ra tteristic o d i p roduzione, c onfezionamento e vend ita  del 
Provolone Va lpadana  D.O.P., sulla  base d i osservazioni eseguite sul c ampo da  parte del gruppo 
d i lavoro del Consorzio Tutela  Provolone Va lpadana . 

Per fac ilita re la  lettura  dei d iagrammi, si riassumono i c riteri seguiti nella  stesura : 

- il c erc hio ind ic a  inizio e fine del p roc esso; il rettangolo c ontiene desc rizioni sintetic he dei 
d iversi passaggi; 

- identific azione della  sequenza d i tutte le fasi unita rie rilevanti e rela tiva  numerazione 
p rogressiva ; 

- inc lusione d i tutti g li ingred ienti, g li add itivi, i c oad iuvanti tec nolog ic i e g li imba llagg i 
utilizza ti evidenziando c hia ramente il momento d i introduzione; 

-  ind ividuazione deg li sc arti evidenziando il momento d i p roduzione, d i eventua li ric ic lagg i 
o rilavorazioni dei p rodotti (evidenziando il momento d i interazione c on il p roc esso). 

- enumerazione degli eventua li PCC ind ividua ti. 

Il g ruppo d i lavoro azienda le deve persona lizzare i d iagrammi d i flusso in funzione delle p ropria  
rea ltà  p roduttiva , c onfrontandoli c on i flussi definiti nella  p lanimetria , per visua lizza re la  
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d isposizione deg li imp ianti stessi a l fine d i fac ilita re l’ ana lisi dei peric oli (ved i in seguito), per 
evidenzia re la  potenzia le c ontaminazione c roc ia ta  e per fac ilita re la  stesura  dei p rogrammi d i 
pulizia , d i lotta  ag li infestanti e deg li interventi d i manutenzione. 

Il p roc esso d i p roduzione segue quanto definito nei doc umenti c ita ti nel pa ragra fo 3.2 a  pag ina  
22; nella  tabella  seguente sono riassunti i p rinc ipa li pa rametri d i c ontrollo delle fasi dei p roc essi d i 
p roduzione, c onfezionamento e vend ita  a llo spac c io del Provolone Va lpadana  D.O.P. 

Tabella 2: il proc esso di produzione 

1. Ric evimento la tte Ved i Disc ip lina re d i p roduzione  Provolone Va lpadana  D.O.P. 

2. Filtrazione (eventua le)  

3. Stoc c agg io la tte c rudo In sili c oibenta ti o refrigera ti a  T + 4 °C 

4. Filtrazione (eventua le)  

5. Termizzazione (eventua le) 
Tra ttamento termic o per 15 sec ond i ad  una  tempera tura  c ompresa  tra  57 
e 68 °C. 

6. Pastorizzazione (eventua le) Tra ttamento termic o per 15 sec ond i a  72°C 

7. Riempimento poliva lente 

Il la tte, durante l’ immissione in poliva lente, viene porta to a lla  tempera tura  
d i c oagulazione (ved i Disc ip lina re d i p roduzione Provolone Va lpadana  
D.O.P.). Il CONTROLLO viene effettua to med iante termometro (sonda  
della  poliva lente o esterno). 

8. 
Lavorazione 
(agg iunta  d i siero innesto e 
c ag lio, c oagulazione e c ottura ) 

Durante il riemp imento della  poliva lente è agg iunto il siero in quantità  
va riab ile a lla  sua  ac id ità , in genere c irc a  2%. Al fine della  loro 
p reparazione i sieri-innesti sono lasc ia ti ac id ific a re a  tempera tura  
c ontrolla ta  fino ad  ottenere l’ adegua ta  ac id ità  (ved i Disc ip lina re d i 
p roduzione Provolone Va lpadana  D.O.P.). Il c ag lio liquido è dosa to c on 
bottig lie ta ra te, p redosa te, c on c ilind ri; il c ag lio in pasta  può essere g ià  
p ronto o da  stempera re in ac qua  c a lda  o filtra re su tele. Il filtra to è posto 
in sec c hi. In ogni c aso il c aglio è agg iunto da lla  finestra  della  poliva lente 
dopo il suo tota le riemp imento (ved i Disc ip lina re d i p roduzione Provolone 
Va lpadana  D.O.P.).  È rea lizza ta  l’ estrazione del siero per la  p reparazione 
siero-innesto  per il c ic lo d i lavorazione suc c essivo. 

9. Sc aric o c ag lia ta  

La  pasta , dopo essere sta ta  sottoposta  a lla  fase d i c ottura , viene 
sc a ric a ta  sui tavoli d i ma turazione. Il siero, separa to da lla  pasta , in genere 
è sc rema to; la  panna  è ra ffredda ta  e utilizza ta  per p roduzione d i burro o 
venduta . Il rimanente è destina to a ll’ a limentazione anima li.  

10. Maturazione 
La  ma turazione avviene in c irc a  3-5 ore, fino a  ragg iung imento del pH d i 
ma turazione idoneo (ved i Disc ip lina re d i p roduzione Provolone 
Va lpadana  D.O.P.). 

11. Fila tura  Tempera tura  ac qua  d i fila tura  �  60 °C 
12. Formatura  Manua le o mec c anic a , c on utilizzo d i forma tric i. 

13. Ra ffreddamento 
La  tempera tura  d i ra ffreddamento è genera lmente inferiore a  12°C. La  
dura ta  è va riab ile a  sec onda  del peso della  forma. 

14. Sa la tura  
La  dura ta  della  fase d i sa la tura  è va riab ile in base a l peso delle forme (da  
poc he ore a  d iversi g iorni per forma ti p iù grand i) in sa lamoie c on a lmeno il 
20 % d i sa le (ved i Disc ip lina re d i p roduzione Provolone Va lpadana  D.O.P.). 

15. Filtrazione sa lamoia  (eventua le) 
Genera lmente è effettua ta  una  volta  a ll’ anno o c omunque in base a lla  
frequenza  d i p rodotto immerso. 

16. Asc iuga tura  In loc a li destina ti, per un tempo va riab ile in relazione a l formato . 

17. Lega tura  e aggiunta  c oc c arda  Ved i Disc ip lina re d i p roduzione Provolone Va lpadana  D.O.P. 
18. Tra ttamento superfic ia le Ved i Disc ip lina re d i p roduzione Provolone Va lpadana  D.O.P. 
19. Affumic a tura  Genera lmente immergendo il p rodotto in vasc he d i fumo liquido 

20. Stoc c agg io  
21. Stag iona tura  Ved i Disc ip lina re d i p roduzione  Provolone Va lpadana  D.O.P. 

22. Sped izione (eventua le) 
Il Provolone Va lpadana  D.O.P. è c onserva to nelle a ree d i sosta  refrigera to 
in funzione dei p rogrammi d i sped izione. 

23. Al c onfezionamento (eventua le) 
Il Provolone Va lpadana  D.O.P. è trasferito  da i loc a li d i stag iona tura  a i 
loc a li d i p re-lavorazione. 
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Tabella 3: il proc esso di c onfezionamento 

1. Arrivo   
Il Provolone Va lpadana  D.O.P. approvvig iona to, segue le 
operazioni d i c ontrollo a l ric evimento e quind i è movimenta to e 
destina to a lle c elle d i stoc c aggio. 

2. Stoc c agg io  

Il Provolone Va lpadana  D.O.P. è c onserva to nelle c elle d i 
stoc c aggio refrigera to in funzione dei p rogrammi d i 
c onfezionamento per il suc c essivo trasferimento a i loc a li d i p re-
lavorazione. 

3. 
Prelievo da lla  stag iona tura  (eventua le)
  

Il Provolone Va lpadana  D.O.P. è trasferito  da i loc a li d i 
stag iona tura  a i loc a li d i p re-lavorazione. 

4. Pre-lavorazione  
Il Provolone Va lpadana  D.O.P. è pulito , monda to e trasferito  
d irettamente a l loc a le d i tag lio e c onfezionamento. 

5. Tag lio  
Il Provolone Va lpadana  D.O.P. intero è tag lia to in pa rti sia  per 
ispezionarne il c ontenuto sia  per l’ ademp imento della  suc c essiva  
fase d i c onfezionamento 

6. Confezionamento  

Il c onfezionamento può avvenire in a tmosfera  p rotettiva  
insufflando anid ride c a rbonic a  (e regolando il rapporto tra  
anid ride c a rbonic a  e azoto) o per sa turazione d i un volume in c ui 
è sta to p rec edentemente effettua to il vuoto, sottovuoto o tramite 
semp lic e filmatura . Le c onfezioni possono essere rig ide o 
semirig ide (vasc hette) oppure flessib ili (buste p rec onfeziona te o 
ric ava te da  bob ina ) rea lizza te c on p rodotti ba rriera  semp lic i o 
multistra to, 

7. 
Inc artonamento e banc a lizazione
  

Il Provolone Va lpadana  D.O.P. porziona to e c onfeziona to c on 
l’ imba llo p rimario è trasferito  nei loc a li d i pellettizzazione per 
l’ introduzione negli imba lli sec ondari e terzia ri e per la  
c onfigurazione del banc a le fina le, sec ondo spec ific he definite 

8. Sosta / stoc c aggio  
Il Provolone Va lpadana  D.O.P. c onfeziona to è c onserva to nelle 
a ree d i sosta  refrigera to in funzione dei p rogrammi d i sped izione. 

9. Sped izione - 

 

Tabella 4: il proc esso di vendita a llo spac c io 

1. Arrivo   Il p rodotto a rriva  intero o porziona to 

2. Stoc c agg io  Il p rodotto è stoc c a to in c ella  frigo 

3. Esposizione a lla  vend ita   Il p rodotto è esposto a lla  vend ita , in bac hi frigo se porziona to. 

4. Porzionamento (eventua le) 
Il p rodotto non porziona to e tag lia to sec ondo le esigenze del 
c liente. 

5. Confezionamento (eventua le) Il p rodotto tag lia to è c onfeziona to  

6. Vend ita  a l c onsumatore fina le 
Il p rodotto è c onsegna to solitamente in imba lli sec ondari per 
fac ilita re il trasporto.  
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1.    RICEVIMENTO 

6.    PASTORIZZAZIONE 5.    TERMIZZAZIONE  

8.    LAVORAZIONE 

Siero 
innesto 

Cag lio 

9.    SCARICO CAGLIATA 

10.    MATURAZIONE 

11.    FILATURA 

12.     FORMATURA 

13.    RAFFREDDAMENTO 

14.    SALATURA 

7.    RIEMPIMENTO POLIVALENTE 

3.    STOCCAGGIO LATTE CRUDO 

18.    TRATTAMENTO SUPERFICIALE 

16.    ASCIUGATURA 

17.    LEGATURA, AGGIUNTA COCCARDA 

22.    SPEDIZIONE 

19.    AFFUMICATURA 

21.    STAGIONATURA 

20.    STOCCAGGIO 

ALLONTANAMENTO SIERO 
Ac q ua  

potab ile 

Esamina  
(E239) 

Sa le 

Sa lamoia  
esausta  

Cord e 
o reti 

15.    FILTRAZIONE EVENTUALE 

Eventua le 
ric ic lo 

 

Ma teria le d i 
c opertura  

23. AL CONFEZIOMENTO 

Eventua le 

Materia le d i c opertura  
c on Sorba to d i K o Ca  

(E202, E203) e/ o 
Pimaric ina  (E235) 

 

Eventua le 

Eventua le per p ic c ante Eventua le per dolc e 

Estra tto d i fumo 

Rec upero siero 

2.    FILTRAZIONE 

Ac q ua  d i fila tura  

4.    FILTRAZIONE 

Eventua le, se non eseguita  nella  fase 2 

Preparazione 

ESTRAZIONE SIERO 

 

Figura 10: d iagramma di flusso produzione Provolone Valpadana D.O.P. 
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1.    ARRIVO   

2.    STOCCAGGIO 

 

4.    PRELAVORAZIONE 

3. PRELIEVO DALLA 
STAGIONATURA   

5.     TAGLIO 

Sc arti 

6.     CONFEZIONAMENTO PRIMARIO 

Imba lli 

7. INCARTONAMENTO E BANCALIZZAZIONE 

Imba lli 

8.     SOSTA/ STOCCAGGIO 

9.    SPEDIZIONE   

CO2 

Eventua le 

1.    ARRIVO   

2.     STOCCAGGIO 

3.    ESPOSIZIONE ALLA VENDITA 

4.     PORZIONAMENTO 

5.     CONFEZIONAMENTO 

6.  CONSEGNA PER IL 
CONSUMATORE FINALE   

Imba lli 

Figura 11: d iagramma di flusso c onfezionamento Provolone Valpadana D.O.P. 

Figura 12: d iagramma di flusso vendita a llo spacc io 
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3.4 Individuazione dei peric oli 
In c orrispondenza d i tutte le fasi d i lavorazione desc ritte nel pa ragra fo p rec edente sono 
identific a ti i peric oli c he possono signific a tivamente genera re un risc hio per la  sic urezza  del 
p rodotto finito e, quind i, per la  sa lub rità ; in pa rtic ola re per le va rie fasi d i lavorazione sono p resi in 
c onsiderazione i p rinc ipa li c ontaminanti a limenta ri (ad  esemp io i mic roorganismi pa togeni). Ogni 
azienda  dovrebbe elabora re il p roprio elenc o d i peric oli signific a tivi in base a lla  p ropria  storia  e 
a lla  tip ic ità  della  p ropria  lavorazione. 

Di seguito è desc ritta  l’ ana lisi dei peric oli, mentre i peric oli signific a tivi sono riassunti 
nell’Append ic e I, sudd ivisi in mic rob ic i, b iolog ic i, c himic i o fisic i per le va rie tipolog ie d i lavorazione 
del Provolone Va lpadana  D.O.P. Tutti i peric oli a limenta ri non desc ritti in seguito sono c onsidera ti 
non signific a tivi per il p rodotto oggetto d i questo manua le. 

Peric oli mic robic i 

Nel la tte c rudo g li agenti pa togeni signific a tivi sono: Aeromonas, Bruc ella  (abortus e melitensis), 
Bac illus c ereus, Campylobac ter je juni (non si moltip lic a  nel la tte), Coxiella  burnetii, Clostrid ium 
perfringens, Clostrid ium botulinum, Esc heric hia  c oli, Listeria  monoc ytogenes (quasi sempre 
p resente in basse c a ric he), Myc obac terium (bovis e tuberc olosis), Sa lmonella  (in pa rtic ola re 
Sa lmonella  typhimurium), Staphyloc oc c us aureus (in pa rtic ola re c epp i d i tipo D, meno signific a tivi 
d i a ltri c epp i nelle c asistic he infettive), Shigella  dysenteriae, Yersinia  enteroc olitic a . Oltre a  questi 
è nec essario c onsidera re g li Enterobatteri, in pa rtic ola re i Coliformi fec a li, ind ic a tori d i 
inquinamento fec a le nei p rodotti la ttiero-c aseari (e abbastanza  frequenti). I ba tteri la ttic i 
(Lac tobac illus) sono norma lmente p resenti nei p rodotti d i orig ine anima le; nel settore c aseario 
l’ a ttenzione maggiore è verso le spec ie termofile. 

La  mic roflora  fina le d i un formaggio stag ionato è strettamente c orrela ta  a i metod i d i p roduzione 
e può essere formata  da  mic rob i la ttic i - genera lmente ind ispensab ili per il p rodotto, ma  a  volte 
c ausa d i a lterazioni - mic rorganismi saprofiti c he peggiorano le c a ra tteristic he organolettic he del 
p rodotto e mic rob i pa togeni c he possono porta re risc hi per la  sa lute del c onsumatore. È noto 
c he i p roc essi d i stag ionatura  sono favoriti da  enzimi p rodotti da i ba tteri la ttic i e non la ttic i, da l 
c ag lio e da l la tte stesso. Da l punto d i vista  ig ienic o-sanita rio, nel p rodotto in lavorazione è 
nec essario c onsidera re la  possib ile p resenza  dei c oliformi fec a li dovuti p rinc ipa lmente ag li sta rter 
non sviluppati c orrettamente; Esc heric hia  c oli tende a  d iminuire spontaneamente c on la  
stag ionatura . Sa lmonella  spp . interessa , d i fa tto, le p roduzioni rea lizza te c on la tte c rudo, in quanto 
il tra ttamento termic o (pastorizzazione, termizzazione del la tte, fila tura  della  c ag lia ta ) e il rispetto 
delle buone p rassi ig ienic he in lavorazione e da  parte deg li opera tori riduc e d rastic amente 
l’ inc idenza  d i ta le mic roorganismo nel p rodotto finito; inoltre la  p roliferazione non è favorita  (ad  
esemp io durante lo stoc c aggio in c isterna) in quanto le sa lmonelle norma lmente non fermentano 
il la ttosio. Per Shigella  dysenteriae va lgono le medesime c onsiderazioni d i Sa lmonella ; il la tte può 
essere un vettore d i Shigella  se c ontamina to da  materia le fec a le, per c ontaminazione da  parte 
dell’ ac qua  inquina ta  c on materia le fec a le o a ttraverso la  via  oro-fec a le da  soggetti ma la ti o 
porta tori c he non si lavano ac c ura tamente le mani e le unghie. Staphyloc oc c us aureus è 
potenzia lmente un fa ttore d i risc hio, in pa rtic ola re suc c essivamente a i tra ttamenti termic i, tanto 
per il possib ile inquinamento da  sta filoc oc c hi del la tte c rudo, quanto per la  c ontaminazione da  
parte deg li opera tori durante le operazioni suc c essive a llo sc a ric o della  c aglia ta  fino a lla  
formatura . Listeria  monoc ytogenes risulta  pa rtic ola rmente signific a tiva  sopra ttutto per 
c ontaminazione da ll’ amb iente esterno: dopo la  formazione della  c aglia ta , la  c a ric a  ba tteric a  si 
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riduc e quasi sub ito in stag ionatura . Clostrid ium perfringens e Clostrid ium botulinum superano 
fac ilmente il tra ttamento termic o. Yersinia  enteroc olitic a  interessa  oltre a l la tte c rudo, solo i 
formaggi molli e fresc hi essendo, d i fa tto, ina ttiva ta  da i tra ttamenti termic i (pastorizzazione, 
termizzazione del la tte, fila tura  della  c ag lia ta ) e da lla  mod ific a  dell’ ac id ità  e della  sa linità  dovute 
a lla  stag ionatura ; in p resenza  d i eleva ta  umid ità  esterna , il mic rorganismo può sopravvivere sulla  
superfic ie del p rodotto. Campylobac ter je juni è ina ttiva to da i tra ttamenti termic i (pastorizzazione, 
termizzazione del la tte, fila tura  della  c aglia ta ), ma  può sopravvivere a  tempera tura  d i 
refrigerazione. Enteroc oc c hi del gruppo A, qua li Strep toc oc c us pyogenes o del gruppo D qua li 
Streptoc oc c us faec a lis, faec ium, durans, bovis sono c orrelab ili, o ltre a ll’ utilizzo d i la tte c rudo, a lla  
c a renza  d i ig iene durante le fasi d i manipolazione da  parte deg li opera tori. Pseudomonas 
aeruginosa ind ic a  una  c ontaminazione d i orig ine umana o l’ utilizzo d i ac qua  inidonea . 
Aeromonas hydrophila  è c orrela ta  a ll’ imp iego d i ac qua  inidonea . Le muffe (in pa rtic ola re 
Asperg illus, Penic illium) sono c orrelab ili a lla  c ontaminazione amb ienta le anc he sul p rodotto 
c onfezionato in c aso d i d ifetti della  c onfezione.  

Tabella 5: fattori d i sviluppo dei princ ipali mic robi d i interesse  

Mic robo Temperatura  
(°C) 

pH NaCl Aw D (valori approssimati) 

 Minima Ottimale Minima (% min) Minima 

Aerobiosi 
anaerobiosi 

57 68 72 100 

Bac illus c ereus 5 30-37 4,3 �  10 0,92 
Anaerob io 
fac olta tivo 

Non  
elim ina to 

Non  
elim ina to 

Non  
elim ina to 

3,1 
minuti 

Campylobac ter jejuni 32 42-43 4.9 �  1,5 0,987 
Aerob io - 

mic roaerofilo 
31 

sec ond i 
0.5 

sec ond i 
0.1 

sec ond i 
elimina to 

Clostrid ium perfringens - 5-55 5.0 �  7 0.93 
Anaerob io 
obb liga to 

Non  
elim ina to 

Non  
elim ina to 

Non  
elim ina to 

1.5 
minuti 

Clostrid ium botulinum  
(tipo p roteolitic o B) 

10 30-37 4.5 �  10 0.94 
Anaerob io 
obb liga to 

Non  
elim ina to 

Non  
elim ina to 

Non  
elim ina to 

25 
minuti 

Coxiella  burnetii - - - - - - 10 
minuti 

14 
sec ond i 

3  
sec ond i 

elimina to 

Esc heric hia  c oli 7 35-40 4.4 �  6.5 0.95 
Anaerob io 
fac olta tivo 

2 
minuti 

2 
sec ond i 

0,2 
sec ond i 

elimina to 

Listeria  monoc ytogenes 1 30-37 4.8 �  10 0.93 
Anaerob io 
fac olta tivo 

25 
minuti 

24 
sec ond i 

2  
sec ond i 

elimina to 

Myc obac terium 
tuberc olosis 

- - - - - - 5 
minuti 

7 
sec ond i 

2 
sec ond i 

elimina to 

Sa lmonella  spp  5 35-43 3.8 �  8 0.94 
Anaerob io 
fac olta tivo 

34 
minuti 

32 
sec ond i 

9 
sec ond i 

elimina to 

Shigella  dysenteriae 7 35-40 4.4 �  5 0.95 
Anaerob io 
fac olta tivo 

9 
minuti 

9 
sec ond i 

0,3 
sec ond i 

elimina to 

Staphiloc oc c us aureus 6 37 4.8 �  20 0.83 
Anaerob io 
fac olta tivo 

24 
minuti 

23 
sec ond i 

3 
sec ond i 

elimina to 

Strep toc oc c us 
pyogenes 

- - - - - - 33 
minuti 

50 
sec ond i 

10 
sec ond i 

elimina to 

Yersinia  enteroc olitic a  3 25-30 4.6 �  7 0,945 
Anaerob io 
fac olta tivo 

8 
minuti 

8 
sec ond i 

2 
sec ond i 

Elimina to 

tra tto da  24, 26, 32 
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Peric oli b iologic i 

La  c ontaminazione esogena  da  infestanti interessa  il c onta tto oc c asiona le c on insetti strisc ianti 
"oc c asiona li" (c oleotteri, lep idotteri, ac a ri, la rve, ec c . e loro frammenti) o insetti volanti 
"oc c asiona li" (mosc he, c imic i, vespe, ap i, ec c  o loro frammenti) penetra ti nelle a ree d i 
lavorazione e manipolazione del la tte inc luse le fasi d i ottenimento del formaggio fino a lla  fase 
d i tra ttamento superfic ia le; la  c ontaminazione da  insetti può inoltre interessare tutte le fasi del 
c onfezionamento e della  vend ita  a l c onsumatore fina le. La  p resenza d i rod itori, loro pa rti (ad  
esemp io peli) o esc rementi interessa  le fasi d i sosta  del formaggio p resso i magazzini d i 
stoc c aggio. Non trasc urab ile anc he se limita ta  la  Contaminazione da  ragni o loro frammenti. 

Peric oli c himic i 

Le a fla tossine M1 e M2 sono il risulta to del metabolismo anima le delle a fla tossine B1 e G1 
eventua lmente introdotte c on l’ a limentazione, a ttraverso i mangimi c ontamina ti ottenuti da  
grano, sorgo, orzo, riso e soia . Le tossine ba tteric he signific a tive per la  tipolog ia  d i p rodotti 
oggetto d i questo manua le sono ric onduc ib ili a l metabolismo d i Staphyloc oc c us aureus 
enterotossic o (inizia  potenzia lmente da  10 °C e in un amb iente c on pH superiore a  5.8; è 
termostab ile), d i Clostrid ium perfringens (è p rodotta  durante la  fase d i sporulazione ed  è 
fac ilmente d istrutto a  60°C per 10 minuti). I pestic id i possono ritrova rsi nel la tte p rodotto da  
anima li a limenta ti c on foragg i e mangimi c ontamina ti e nell’ ac qua  d i rete.  

I PCB (id roc arburi c ic lic i sostituiti non p resenti in na tura , ma industria lmente p rodotti per 
c lorazione del b ifenile) sono c orrela ti a lla  c ontaminazione dei luoghi d i p roduzione del la tte, 
similmente per le d iossine, i deriva ti c ontenenti da  4 a  8 a tomi d i c loro sono c onsidera te 
estremamente tossic he per l’ uomo, dovute a  c ause amb ienta li per c a renze deg li imp ianti d i 
inc enerimento, d i gestione impropria  d i rifiuti inc eneriti fuori c ontrollo. Gli IPA (id roc arburi 
polic ic lic i a romatic i) e in pa rtic ola re il benzop irene - utilizza to c ome ind ic a tore nei p rodotti 
a limenta ri d i IPA c anc erogeni – sono a ttribuib ili  a i sistemi d i risc a ldamento, a lle emissioni d i 
veic oli, a i p roc essi industria li e d i c ombustioni d i b iomasse. 

I residui d i antib iotic i (ad  esemp io sulfamid ic i) si possono trovare in c onseguenza a  p rofilassi 
inidonee deg li anima li e possono porta re ad   a llerg ie o fenomeni d i resistenza . Gli anabolizzanti 
possono residuare in c aso d i imp iego d i sostanze utilizza te per mig liora re le performanc e in resa  
delle vac c he.   

Tra  i peric oli c himic i devono essere inc lusi quelli p rovenienti da ll’ utilizzo d i imba llagg i e le 
superfic i non idonei a  venire in c onta tto c on g li a limenti (per g li imba llagg i p rimari, p iù 
spec ific a tamente c on i p rodotti a limenta ri ric c hi d i g rassi). La  c ontaminazione da  residui d i 
detergenti/ d isinfettanti (es. residui in ac qua lavaggio CIP) è possib ile nel c aso in c ui non siano 
rispetta ti i p rotoc olli p restab iliti durante le operazioni d i pulizia  d i imp ianti ed  a ttrezza ture. I 
meta lli pesanti (Cd , Cr(III), Cu, Fe, Hg, Mn, Ni, Pb , Zn) possono essere dovuti a  moltep lic i c ause, 
da ll’ imp iego d i imp ianti, a ttrezza ture o loro c omponenti inidonee, a ll’ utilizzo d i la tte p roveniente 
da  zone c ontamina te o a ll’ imp iego d i ac qua  c ontamina ta  da lle lavorazioni industria li; lo zinc o è 
p rivo d i tossic ità  per dosaggi c he superano nettamente il fabb isogno g iorna liero dell’ organismo; 
il p iombo, il c admio ed  il merc urio sono molto tossic i.  Gli o li lub rific anti e le sostanze simila ri 
possono deriva re da  p rassi inidonee durante la  manutenzione delle c omponenti imp iantistic he 
nec essarie a lla  lavorazione.  
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La  p resenza  d i add itivi in ec c esso interessa  il sovradosaggio d i esamina , se imp iegata  in 
lavorazione, d i p imaric ina  o dei sorba ti d i sod io e d i potassio per le p rassi inidonee del fornitore; 
l’ esamina  (o esametilentetrammina) - c onservante E239 – permette un’azione ba tteric ida  per la  
liberazione d i forma ldeide, c ontenendo i d ifetti d i gonfiore derivanti da ll©azione d i ba tteri 
gasogeni e inibendo o ra llentando la  c resc ita  della  mic roflora  a lterante. La  p imaric ina  (o 
na tamic ina ) - c onservante E235 –  è utilizza to solo sulla  superfic ie dei formaggi per imped ire la  
c resc ita  d i muffe durante i p roc essi d i maturazione; l’ agg iunta  dei sorba ti d i potassio e c a lc io - 
c onservanti E202 ed  E203 -  svolgono un’azione simile a lla  p imaric ina  (spesso è sfrutta ta  
un’azione sinerg ic a ) anc he se d imostrano d i avere un’a ttività  nella  c onservazione dei formaggi 
p rec onfezionati in fette. 

Gli id roc arburi polic ic lic i a romatic i (IPA) possono deriva re da ll’ estra tto d i fumo (fumo liquido) 
usa to nell’ a ffumic a tura . 

Peric oli fisic i 

La  c ontaminazione da  meta llo (viti, bulloni, frammenti, utensili da  lavoro, orpelli ed  oggetti 
persona li) o da  vetro può deriva re dag li imp ianti o da l persona le nelle va rie fasi del p roc esso 
p roduttivo e possono c ausare ferite e lac erazioni a l c onsumatore se ingeriti. La  c ontaminazione 
amb ienta le da  polvere e rugg ine e simila ri può essere c ausata  da  p rassi inidonee d i 
manutenzione e pulizia  delle a ttrezza ture, d i p rotezione del p rodotto durante tutte le fasi d i 
esposizione, inc lusi il trasferimento e il trasporto.  

I pezzi d i gomma e p lastic a  flessib ile/ pezzi d i p lastic a  rig ida  possono deriva re da lle va rie fasi 
dag li imp ianti, da i materia li d i c onfezionamento o da l persona le.  

Capelli, peli, unghie, sec rezioni, oggetti degli opera tori, inc luso il c ibo e simila ri possono deriva re 
da  p rassi ig ienic he inidonee da  parte del persona le.  

3.5 Analisi dei risc hi ed individuazione dei punti d i c ontrollo c ritic i e 
dei limiti c ritic i 

Per ogni peric olo signific a tivo in tutte le fasi evidenzia te nell’Append ic e I: peric oli signific a tivi a  
pag ina  46 è assegnata  una  stima del risc hio ottenuta  sulla  base del va lore d i gravità  per il 
c onsumatore fina le, intesa  quind i c ome c onseguenza  c he lo spec ific o peric olo può avere sulla  
sic urezza  a limenta re e in relazione a lla  p robab ilità  d i ac c ad imento, c orrela ta  a lle possib ili azioni 
gestiona li per la  p revenzione delle c ause potenzia li evidenzia te.  

La  va lutazione della  p robab ilità  p roposta  nel Manua le è ottenuta  da i da ti b ib liogra fic i d isponib ili 
e non tiene c onto della  storia  d i ogni azienda  o delle spec ific he misure d i c ontrollo app lic a te 
da lle aziende. Ogni azienda  elabora  la  p ropria  stima del risc hio persona lizzando la  p robab ilità  
c he il peric olo generi il danno sulla  base delle p roprie a ttività  d i p revenzione; questo p rinc ip io 
risulta  evidente da lla  tabella  seguente c he riassume i punti d i c ontrollo c ritic i (PCC) ind ividua ti in 
seguito a lle ana lisi del risc hio sviluppate da  a lc une aziende d i p roduzione e c onfezionamento d i 
Provolone Va lpadana  D.O.P.  
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Tabella 6:  rappresentazione dei punti d i c ontrollo c ritic i individuati da 12 aziende di produzione 
e c onfezionamento del Provolone Valpadana D.O.P. 

FASE CON CCP RISCHIO NUMERO AZIENDE 

Chimic o – p resenza  d i inibenti 9 

Chimic o – residui d i lavagg io 2 RICEVIMENTO LATTE 

Chimic o – a fla tossine, meta lli pesanti 1 

Mic rob iolog ic o – c ontaminazione 1 

Chimic o - p resenza  d i inibenti 3 STOCCAGGIO LATTE CRUDO 

Chimic o – a fla tossine, meta lli pesanti, 
residui d i lavagg io 

1 

FILTRAZIONE Fisic o - residui pa rtic ella ri 2 

TRATTAMENTO TERMICO 

(PASTORIZZAZIONE/ TERMIZZAZIONE) 
Mic rob iolog ic o 4 

MATURAZIONE PASTA Mic rob iolog ic o 2 

- 2 

Mic rob iolog ic o 1 FILATURA 

Chimic o – Dosaggio 1 

Mic rob iolog ic o 2 
STAGIONATURA 

Biolog ic o 1 

Mic rob iolog ic o - pa togeni 
Chimic o - a llergeni 
Fisic o - inc lusione c orp i estranei. 

1 
CONFEZIONAMENTO 

- 1 

NESSUNA - 2 

 

Nella  tabella  seguente sono riassunti i c riteri p roposti da l Consorzio Tutela  Provolone Va lpadana  
per le sc a le d i g ravità , d i p robab ilità  e d i risc hio; l’ ana lisi del risc hio è forma lizza ta  
nell’Append ic e II: ana lisi del risc hio a  pag ina  48. La  stima  del risc hio (R) è ottenuta  da l p rodotto 
della  gravità  (G) del peric olo per la  p robab ilità  (P) c he questo si manifesti. Il va lore è assegnato 
ac c ertando anc he solo uno dei c riteri p roposti per la  gravità  o la  p robab ilità , pa rtendo da l 
livello d i maggior gravità  o p robab ilità  e sc endendo verso il c riterio d i minor gravità  o 
p robab ilità . 
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Tabella 7: scala d i gravità, d i probabilità e d i risc hio 

LIVELLO Criteri d i gravità (anc he in a lternativa): G  VALORE 

ALTISSIMO ·  Effetti leta li, inva lid ità  tota le permanente 4 

ALTO 
·  Effetti c erti ed  ac uti c on ric overo in ospeda le; c ronic ità  deg li effetti; inva lid ità  

temporanea  p rotra tta  per qua lc he tempo 3 

MEDIO ·  Effetti c erti e reversib ili, senza  inab ilità  p rotra tta  2 

BASSO ·  Effetto ipotizzab ile da  b ib liogra fia  o rap idamente reversib ile 1 

   

LIVELLO Criteri d i probabilità (anc he in a lternativa): P VALORE 

ALTISSIMO 

·  Può avvenire per ogni lotto oltre i limiti d i ac c ettab ilità  a  p resc indere da lle azioni 
app lic a te. 

·  È avvenuto p iù volte nel c orso degli ultimi temp i (anni/ mesi/ g iorni). 
·  Il peric olo è sta to segna la to da lla  leg islazione o c on a llerta  naziona li o internaziona li per il 

Provolone Va lpadana  D.O.P. 

4 

ALTO 

·  Il peric olo è segna la to da lla  leg islazione o c on a llerta  naziona li o internaziona li per 
p rodotti c omparab ili o è noto qua lc he ep isod io avvenuto per il Provolone Va lpadana  
D.O.P. 

·  Il c ontrollo dell’ assenza  del peric olo ric hiede ana lisi d i labora torio c on esito suc c essivo 
a lla  vend ita  a l c onsuma tore fina le. 

3 

MEDIO 

·  Potrebbe avvenire solo in c irc ostanze sfortuna te d i eventi, nonostante le azioni gestiona li 
p ianific a te. 

·  È noto qua lc he ep isod io per p rodotti c aseari ana loghi a l Provolone Va lpadana  D.O.P. 
·  Il c ontrollo dell’ assenza  del peric olo è possib ile p rima  della  sped izione del p rodotto. 
·  Il peric olo è limita to nei livelli da lle quantità  p resenti nella  formulazione. 

2 

BASSO 

·  Effetto perc ep ib ile anc he da l c onsuma tore p rima  dell’ ingestione. 
·  Non sono noti ep isod i oltre a  quelli da  b ib liogra fia  per p rodotti c aseari ana loghi a l 

Provolone Va lpadana  D.O.P. 
·  Il peric olo c omporta  il b loc c o della  lavorazione o deg li imp ianti. 

1 

   

LIVELLO Criteri d i risc hio (prodotto gravità per probabilità): R VALORE 

BASSO ·  App lic azione delle buone p rassi d i lavorazione �  4 

MEDIO 
·  App lic azione delle buone p rassi d i lavorazione 
·  Definizione d i p roc edure p re-opera tive od  opera tive e d i p rogrammi d i c ontrollo > 4 e  �  9 

ALTO 
·  App lic azione delle buone p rassi d i lavorazione 
·  Definizione d i p roc edure p re-opera tive od  opera tive e d i p rogrammi d i c ontrollo 
·  App lic azione dell’ a lbero delle dec isioni e ind ividuazione del punto d i c ontro llo c ritic o 

> 9 

 

Nella  figura  seguente è riassunto l’ a lbero delle dec isioni app lic a to. 
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Figura 13: a lbero delle dec isioni 

 

tra tto da  51 

Di seguito è assegnato il livello d i g ravità  rela tivo a i p rinc ipa li agenti eziolog ic i p resenti nel latte 
c rudo e nei deriva ti (ved i pa ragra fo 3.4), sulla  base dei da ti b ib liogra fic i d isponib ili per g li ind ividui 
sani (sono esc lusi neonati, donne gravide, ind ividui immunodefic ienti per i qua li il livello d i g ravità  
e sempre a lto/ a ltissimo).  

Modific are la fase, 
 il proc esso  
o il prodotto 

D2 
La fase è destinata ad eliminare o ridurre ad un livello 
ac c ettabile le probabilità  d i un risc hio? 

D1 
 

Esistono misure preventive? 

SI 

NO 

C’è il c ontrollo per la sic urezza a questa fase? SI 

NON È UN PCC STOP1 

D3 
Può una c ontaminazione c on un risc hio identific ato 
verific arsi in ec c esso di un livello ac c ettabile o il risc hio può 
aumentare fino ad un livello inac c ettabile? 

NO 

D4 
Una fase suc c essiva sarà in grado di eliminare il risc hio 
identific ato o ridurre la probabilità  c he si verific hi ad un 
livello inac c ettabile? 

SI 

NO 

NON È UN PCC STOP1 

NO 

NON È UN PCC STOP1 

SI 

NO 
PCC 

SI 

1 Proc edere a l p rossimo risc hio identific a to nel p roc esso desc ritto . 
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Tabella 8: valori d i gravità per i princ ipali agenti mic robic i del latte c rudo 

Agente eziologic o LIVELLO 

Aeromonas hyd rophila  BASSO 

Bac illus c ereus BASSO 
Bruc ella  ALTO 
Campylobac ter jejuni MEDIO 
Clostrid ium botulinum (spore) BASSO 
Clostrid ium perfringens (spore) BASSO 
Coliformi BASSO 

Coxiella  burnetii MEDIO 

Esc heric hia  c oli MEDIO 
La ttobac illi BASSO 
Listeria  monoc ytogenes MEDIO 
Myc obac terium ALTO 

Sa lmonella  MEDIO 

Shigella  dysenteriae ALTO 
Staphyloc oc c us aureus MEDIO 
Strep toc oc c us pyogenes MEDIO 
Yersinia  enteroc olitic a  BASSO 

tra tto da  31 

La  situazione ep idemiolog ic a  da  Bruc ella  negli ultimi anni è andata  p rogressivamente mig liorando 
grazie a ll©app lic azione dei p iani naziona li d i erad ic azione e d i spec ific i p iani reg iona li d i 
sorveglianza  della  p roduzione p rimaria . Nelle Regioni d i interesse della  p roduzione d i Provolone 
Va lpadana  D.O.P. non si reg istrano foc ola i a ttivi d i b ruc ellosi bovina , ed  anc he la  b ruc ellosi ovi-
c aprina  è p resente c on p reva lenze estremamente basse. Non esistono da ti c omp leti 
sull’ inc idenza  Campylobac ter nelle popolazioni anima li. Nell’ amb ito del Piano Trienna le per la  
Sic urezza  Alimenta re della  Regione Veneto è sta ta  stud ia ta  la  p resenza  d i Campylobac ter nel 
pa trimonio zootec nic o reg iona le rilevando la  p reva lenza nel 41,8% nei bovini (34); appa re 
rag ionevole c onsidera re p rudenzia lmente una p robab ilità  med ia  d i p resenza nel la tte c rudo del 
mic roorganismo anc he in c onsiderazione c he il ba tterio non è in grado d i moltip lic a rsi nel la tte, 
ma  può sopravvivere a  tempera tura  d i refrigerazione. La  p robab ilità  d i p resenza  nel la tte c rudo d i 
Esc heric hia  c oli è med ia , mentre è a lta  la  p robab ilità  d i p resenza  dei c oliformi fec a li. La  
p robab ilità  d i Listeria  è a ltissima, ma in basse c onc entrazioni (<10 c ellule/ ml) anc he grazie a lla  
p resenza  del lisozima - na tura lmente p resente nel la tte - e della  la ttoferrina  c he inib isc ono la  
c resc ita  del ba tterio. Nel la tte c rudo la  p robab ilità  d i trova re Sa lmonella  è a lta . La  p robab ilità  d i 
p resenza  d i Coxiella  burnetii è  bassa . Il la tte c rudo può essere inquina to c on p robab ilità  med ia  
da lle spore d i Clostrid ium perfringens e botulinum (c eppo p roteolitic o B, d iffuso in Europa). La  
p robab ilità  d i trova re la ttobac illi nel la tte c rudo è a ltissima, c on effetti sopra ttutto a lternanti. Il la tte 
c rudo è una  delle vie meno frequenti d i trasmissione del Myc obac terium. La  p robab ilità  d i 
p resenza  d i Staphyloc oc c us aureus è a lta , anc he se deve essere sottolinea to c he l’ intossic azione 
è perlop iù sostenuta  da  c epp i d i tipo A, mentre da l la tte si isolano sopra ttutto c epp i d i tipo D; nel 
la tte c rudo inoltre, grazie a i fermenti la ttic i c he ne inib isc ono la  c resc ita , è molto d iffic ile c he si 
svilupp i un numero eleva to d i questi ba tteri tanto da  aumenta re il risc hio a  livelli inac c ettab ili. La  
p robab ilità  d i p resenza nel la tte c rudo d i Strep toc oc c us pyogenes e Yersinia  enteroc olitic a  è 
med ia .  



     Manuale d i c orretta prassi operativa 

PROVOLONE VALPADANA D.O.P. 

 

 

C
a

p
ito

lo
: I

l m
e

to
d

o
 H

A
C

C
P

 

36 

 

La  c ontaminazione del la tte c rudo da  insetti o loro pa rti è d i med ia  gravità , mentre la  p robab ilità  
è a lta  nella  stag ione estiva . Anc he la  p resenza  d i frammenti d i rod itori è d i med ia  gravità  e 
p robab ilità . 

Le a fla tossine M1 e M2, c onfigurab ili in un va lore d i gravità  a lto, sono dovute a lla  
somministrazione a l bestiame d i a limenti zootec nic i c ontamina ti da  a fla tossina  B1. Nei territori d i 
p roduzione del Provolone Va lpadana  D.O.P., la  c ontaminazione da  a fla tossina  M1 del la tte risulta  
in genere non a lta  (M1 è utilizza ta  c ome ind ic a tore per l’ esistenza  d i regolamenti c he ne 
stab ilisc ono i limiti d i p resenza). 

La  frequenza  d i pestic id i, in pa rtic ola re organoc lorura ti, nel la tte d i massa  d i p rovenienza 
naziona le e c omunita ria , a  pa rtire da l 1990, risulta  c on va lori sempre nettamente inferiori a i limiti 
lega li, c on una  tendenza  a lla  d iminuzione c ol passare deg li anni e porta  a  c onsiderare, per il la tte 
destina to a lle Produzione d i Va lpadana  D.O.P., la  p robab ilità  d i trova re ta le c ontaminante a  va lori 
med i dovuti p rinc ipa lmente ad  usi impropri delle sostanze autorizza te. 

I va lori risc ontra ti d i PCB rileva ti nelle masse d i la tte, d i p rovenienza  naziona le e c omunita ria , 
rac c olte da l 1999 sono molto inferiori a i limiti c ogenti; la  c ontaminazione risulta  molto limita ta , d i 
sc a rsa  rilevanza  anc he rispetto a i va lori d i un ipotetic o a lla rme spesso suggeriti dag li organi d i 
c ontrollo uffic ia le e per il la tte destina to a lle Produzione d i Va lpadana D.O.P., la  p robab ilità  si 
mantiene quind i non oltre a i livelli med i. Anc he per le d iossine la  p robab ilità  si mantiene non oltre i 
livelli med i, c ome c onfermano le indag ini eseguite da l 1998. La  p robab ilità  a ttribuib ile ag li IPA nel 
la tte c rudo è med ia , c ome c onfermato da i da ti del monitoragg io nel la tte da l 2001c he non 
reg istrano ritrovamenti superiori a l limite d i rilevab ilità  del metodo d i ana lisi. Tra  tutti i meta lli 
pesanti, lo zinc o è il p iù abbondante, mentre il p iombo, il c admio ed  il merc urio sono p resenti nel 
la tte in quantità  ta li da  non rappresenta re un peric olo per l’ uomo. 

Nel prodotto finito, il livello d i g ravità  d i Esc heric hia  c oli è a lto, ma  c ome tutti i c oliformi sub isc e una  
devita lizzazione c on il p rogred ire della  maturazione c he permette d i a ttribuire una  bassa  
p robab ilità  d i ritrova re il pa togeno nel p rodotto finito non porzionato; nel p rodotto porziona to la  
p robab ilità  è med ia . Il livello d i gravità  d i Sa lmonella  nel p rodotto finito è a lto, mentre la  
p robab ilità  è bassa nel p rodotto stag iona to e med ia  nel p rodotto poc o stag ionato (meno d i 60 
g iorni) e nel p rodotto porziona to. Staphyloc oc c us aureus p resenta  un va lore d i gravità  a lto per il 
possib ile sviluppo dell’ enterotossina , anc he se la  p robab ilità  nei deriva ti del la tte è med io in 
quanto in ta li p rodotti si isolano sopra ttutto c epp i d i tipo D mentre g li ep isod i d i intossic azione sono 
perlop iù sostenuti da  c epp i d i tipo A (i c asi d i intossic azione umana da  formaggi sono ra ri). Listeria  
monoc ytogenes p resenta  un va lore d i gravità  a lto, mentre la  p robab ilità  d i c ontaminazione è a lta  
durante la  p roduzione nei formaggi, riduc endosi rap idamente a  livelli med i in stag ionatura  e 
riportandosi a  livelli a lti durante le a ttività  d i porzionatura . In linea  genera le, tutte le forme 
vegeta tive pa togene sono elimina te nella  fase d i fila tura  grazie a lle c ond izioni d i eserc izio 
nec essarie ad  ottenere la  pasta  fila ta  idonea  per la  lavorazione. Clostrid ium p refringens p resenta  
un livello d i g ravità  a lto; la  p robab ilità  per la  tipolog ia  d i p rodotti oggetto d i questo manua le è 
bassa . Clostrid ium botulinum p resenta  un livello d i g ravità  a ltissimo per il potenzia le sviluppo della  
tossina ; la  p robab ilità  per la  tipolog ia  d i p rodotti oggetto d i questo manua le è molto bassa  
c onsiderando il va lore med io dell’ a ttività  dell’ ac qua  del p rodotto finito, ma i superiore a  0.95 (ved i 
Tabella  1 a  pag ina  23) e per il p rodotto sotto vuoto la  suc c essiva  c onservazione a  tempera tura  
inferiore a  10 °C fino a l c onsumo. Yersinia  enteroc olitic a  e Campylobac ter je juni p resentano un 



     Manuale d i c orretta prassi operativa 

PROVOLONE VALPADANA D.O.P. 

 

 

C
a

p
ito

lo
: I

l m
e

to
d

o
 H

A
C

C
P

 

37 

 

livello d i g ravità  a lto e una  bassa p robab ilità  d i c ontaminazione per le tipolog ie d i p rodotti 
c orrela ti a l Provolone Va lpadana  D.O.P. Streptoc oc c us pyogenes p resenta  un livello d i g ravità  
med io, ma la  p robab ilità  è bassa  in pa rtic ola re grazie a ll’ aumenta ta  e d iffusa   ig iene degli 
opera tori c aseari.  

L’esamina (E239) - ammessa  per le forme c on peso superiore a  10 kg - in a lte c onc entrazioni ha  
effetti sec ondari c onsiderevoli (possib ile agente d i c anc erogenic ità ); tuttavia , questi livelli nel 
p rodotto finito non sono ma i ragg iunti. La  dose g iorna liera  massima ammessa  d i 0,15 mg/ kg del 
peso c orporeo47 e la  p resenza ammessa  da llo Standard  d i Protezione Transitoria  del 2003 ne 
ammette una  dose non superiore a  15 mg/  kg d i formaggio. La  p imaric ina  (E235) è metabolizza ta  
da l fega to ed  elimina ta ; non sono noti effetti c olla tera li a lle c onc entrazioni usa te. Soltanto una 
p ic c olissima perc entua le d i persone mostrano leggere reazioni pseudo-a llerg ic he a i sorba ti d i 
potassio e c a lc io (E202 ed  E203) c he pera ltro non hanno effetti c olla tera li rilevanti a lle 
c onc entrazioni usa te; soltanto una bassa  perc entua le d i persone mostrano leggere reazioni 
pseudo-a llerg ic he a l sorba to d i c a lc io. 

Le va lutazioni rela tive ag li a ltri peric oli b iolog ic i, c himic i e fisic i sono riporta te nell’Append ic e II: 
ana lisi del risc hio, a  pag ina  48. 

3.6 Monitoraggio e trattamento 
Sulla  base dei risulta ti dell’ ana lisi del risc hio nell’Append ic e III: misure d i c ontrollo, sono p roposte 
a lc une soluzioni per la  p revenzione dei risc hi identific a ti e nell’Append ic e IV: p iano HACCP, i 
possib ili sistemi d i p revenzione e gestione dei PCC identific a ti. In sintesi, c ontengono: 

·   le a ttività  p reventive e d i monitoragg io, le responsab ilità  e le moda lità  d i esec uzione  
·  la  nec essità  d i reg istrazione; 
·   i limiti opera tivi da  rispetta re per i PCC ind ividua ti (possib ilmente inferiori ag li eventua li limiti 

d i legge); 
·   i tra ttamenti da  intrap rendere in c aso c he vi sia  il superamento dei limiti c ritic i spec ific a ti.  

Ogni azienda  può c onsidera re queste informazioni c ome esemp i per i p rop ri sistemi d i gestione 
della  sic urezza  a limenta re c he devono essere elabora ti dopo uno stud io approfond ito degli 
spec ific i p roc essi, delle c ause delle possib ili c ontaminazioni per ind ividuare le azioni d i 
p revenzione, d i c ontrollo e le responsab ilità  d i esec uzione p iù effic ac i a l c ontenimento dei risc hi 
a limenta ri. 

3.7 Verific a e riesame del sistema HACCP 
La  verific a  dell’ effic ac ia  c onva lida  la  c apac ità  del sistema d i gestione della  sic urezza  a limenta re 
nella  p revenzione delle c ontaminazioni c he possono p rec ludere la  sa lub rità  del p rodotto.  

La  verific a  tiene c onto delle eventua li nuove leg islazioni, d i a lert naziona li o internaziona li, delle 
novità  tec nic o/ sc ientific he, delle rilevanti va riazioni d i p rodotto, d i p roc esso, d i strutture o d i sta ff 
opera tivo, dell’ idoneità  deg li eventua li tra ttamenti app lic a ti durante lo svolg imento delle a ttività  
(inc luso il ric hiamo/ ritiro), deg li esiti delle period ic he verific he ispettive interne, dei c lienti o deg li 
organi uffic ia li d i c ontrollo, dei risulta ti del monitoragg io rela tivo a lle misure d i c ontrollo e a i PCC e  
dag li esiti delle verific he ana litic he eseguite sui p rodotti e nelle va rie fasi dei p roc essi. In ta l senso è 
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nec essario va luta re period ic amente l’ adeguatezza  dei limiti c ritic i, sopra ttutto nei c asi c he i limiti 
c ritic i c oinc idano c on g li eventua li limiti d i legge. 

L’eventua le labora torio interno segue metod i d i p rova  ric onosc iuti o interni va lida ti (anc he 
a ttraverso c ic li d i c onfronto c on labora tori esterni c on p rove ac c red ita te da  Sina l o ana logo) 
imp iegando le buone p ra tic he d i labora torio c on p rotoc olli d i ana lisi e metod i d i ta ra tura  
standard izza ti.  

Sulla  base delle informazioni sc a turite da lla  verific a , le azioni p reventive, le misure d i c ontrollo e il 
p iano HACCP sono period ic amente approva ti o mod ific a ti, mantenendone evidenza 
doc umenta le. 

4 La rintrac c iabilità e il ritiro del prodotto dal merc ato 

Il Regolamento 178/ 02 - in pa rtic ola re c on g li a rtic oli 18 e 19 - stab ilisc e i requisiti genera li per 
l’ istituzione dei sistemi d i identific azione e rintrac c iab ilità  dei p rodotti a limenta ri e d©a lla rme rap ido 
nel settore a limenta re. In pa rtic ola re è ric hiesta  l’ a ttivazione d i p roc edure per la  rintrac c iab ilità  
deg li ingred ienti e dei p rodotti a limenta ri e, se del c aso, dei p rodotti utilizza ti per la  p roduzione 
deg li a limenti e d i qua lsiasi a ltra  sostanza  destina ta  ad  entra re a  fa r pa rte d i un a limento.  Le 
informazioni a l riguardo, quando ric hieste, devono essere messe a  d isposizione delle Autorità  
c ompetenti. Nel c aso d i ric ezione d i un p rodotto da  parte d i un’ impresa  del settore a limenta re, 
deve essere ind ividuab ile anc he il fornitore; inoltre ogni azienda  è tenuta  ad  ind ividuare il 
destina ta rio della  fornitura  dei p ropri p rodotti (esc ludendo l’ obb ligo d i ind ividuazione del 
c onsumatore fina le). 

Le aziende interessa te a lla  p roduzione e a l c onfezionamento d i Provolone Va lpadana  D.O.P. non 
trovano d iffic oltà  ad  app lic a re i requisiti c ogenti del Regolamento 178/ 02 in quanto sono tenute a  
rispetta re i requisiti della  doc umentazione c ita ta  nel pa ragra fo 3.2 a  pag ina  22 e i requisiti del 
Piano dei Controlli del Formaggio a  Denominazione d i Orig ine Protetta  “ Provolone Va lpadana”  
DPC 004-PT.  

Nel c aso della  vend ita  a llo spac c io del Provolone Va lpadana  D.O.P., l’ opera tore è tenuto a  
mantenere l’ orig ine e la  quantità  del p rodotto fino a ll’ esaurimento della  spec ific a  unità  d i 
Provolone Va lpadana  D.O.P., sottoposta  a lle suc c essive porzionature c onservando, per un tempo 
non inferiore a i sei mesi, le seguenti reg istrazioni: 

·  nomina tivo del fornitore, (es. sede soc ia le, stab ilimento d i p rovenienza  dell©a limento, ec c .) 
·  tipolog ia  del Provolone Va lpadana  D.O.P. ric evuto (es. denominazione, peso ec c .) 
·  ind ic azioni a i fini dell©ind ividuazione del p rodotto (es. pa rtita  lotto, c onsegna , Doc umento 

d i trasporto n. … del ...,  ec c .) 
·  a ltre informazioni p reviste da  norme spec ific he.  

Il regolamento 178/ 02, inoltre, spec ific a  c he a  fronte dell’ ac c ertamento, anc he  potenzia le, d i un 
risc hio per la  sa lute veic ola to da  un p rodotto a limenta re, l’ opera tore del settore a limenta re ha  
l’ obb ligo dell’ immed ia to ritiro da l merc a to, c on segna lazione a ll©autorità  c ompetente e, se 
nec essario, trasferendo l’ informazione a i fornitori, a i c lienti o eventua lmente a i c onsumatori.  
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In ta l senso, g li opera tori interessa ti a lla  p roduzione e a l c onfezionamento del Provolone 
Va lpadana  D.O.P. c he sospettano la  non c onformità  a i requisiti d i sic urezza  del p rodotto e c he 
non ne d ispongono del c ontrollo, devono: 

·  identific a re i lotti d i formaggio sospetti e i luoghi d i eventua le c onservazione; 
·  determinare l©amb ito d i c ommerc ia lizzazione (rec uperando i nomi, i rec ap iti, ec c .); 
·  p rovvedere a ll©immed ia to ritiro del p rodotto da l merc a to, informando i c lienti e, nel c aso 

d i ric hiamo, in ac c ordo c on questi e possib ilmente c on l’ organo d i c ontrollo c ompetente, 
i c onsumatori anc he a ttraverso la  d iffusione c on i med ia  adeguati dei messaggi a tti a  
ragg iungere il c onsumatore; 

·  informare tempestivamente i servizi delle Aziende Sanita rie Loc a li c ompetenti per territorio 
e, in relazione a ll’ amb ito d i d istribuzione, la  Regione c oinvolta  o il Ministero della  sa lute 
(ved i modulo d ’esempio nell’ append ic e 7.5 a  75). Le informazioni devono essere 
c omplete per c onsentire ag li organi d i c ontrollo la  sollec ita  va lutazione del livello d i risc hio, 
delle misure adotta te da ll’ azienda  a i fini della  tutela  della  sa lute pubb lic a  e delle idonee e 
mira te azioni c onseguenti; 

·  a llegare a lla  notific a  la  lista  d i d istribuzione c ontenente i da ti rela tivi a i singoli (Nazione, 
Ragione soc ia le, Ind irizzo/ Rec ap ito, Doc umento d i trasporto n. … del ...,  Certific a to 
sanita rio (numero, da ta , doc umento veterina rio c omune d i entra ta  n. …); 

·  a llegare a lla  notific a  la  lista  dei trasporta tori c he ag isc ono per c onto terzi (Da ti identific a tivi 
dell©impresa  d i trasporto, numero d i ta rga  del mezzo d i trasporto, rec ap ito); 

·  informare l©anello a  monte, se la  non c onformità  può essere orig ina ta  da  un p rodotto 
c ollega to; 

·  identific a re i luoghi d i stoc c aggio del p rodotto sospetto, ritira re il p rodotto segregandolo e 
identific andolo/ etic hettandolo in modo c he non possa  essere c onfuso c on a ltri p rodotti ; 

·  seguire quando ind ic a to da ll’ autorità  c ompetente; 
·  mantenere le reg istrazione rela tive a  tutti i punti p rec edenti.  

 
Gli opera tori addetti a lla  vend ita  a llo spac c io devono: 

·  ritira re da l merc a to il p rodotto sospetto, d i c ui hanno ric evuto informazione d i non 
c onformità  a i requisiti d i sic urezza  a limenta re da  parte del fornitore/ p roduttore o 
dell’Azienda Sanita ria  Loc a le c ompetente; 

·  ritira re da l merc a to, informando il fornitore/ p roduttore, i p rodotti c he loro stessi, o a  seguito 
d i segna lazioni d i c onsumatori, hanno fondato motivo d i ritenere non c onformi a i requisiti 
d i sic urezza , in a ttesa  d i ind ic azioni da  parte del fornitore/ p roduttore o dell’Azienda  
Sanita ria  Loc a le c ompetente; 

·  isola re in un’a rea  appositamente ind ividua ta  ed  identific a ta  il p rodotto sospetto anc ora  
d isponib ili p resso lo spac c io; 

·  pa rtec ipa re a ll’ a ttività  d i ritiro e rintrac c iab ilità  assieme fornitore/ p roduttore o dell’Azienda  
Sanita ria  Loc a le c ompetente, informando i c onsumatori per il ric hiamo dei p rodotti g ià  
venduti esponendo anc he i c a rtelli a ll’ interno dell’ eserc izio d i vend ita  c on le ind ic azioni 
fornite dell’Azienda  Sanita ria  Loc a le c ompetente. 
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5 La gestione delle non c onformità 

In c aso d i manc ato sodd isfac imento d i requisiti spec ific a ti nel p resente Manua le, nella  
leg islazione app lic ab ile, nei doc umenti o nelle p rassi gestiona li c orrela te a lla  sic urezza  a limenta re, 
è avvia ta  la  gestione e la  reg istrazione della  non c onformità . Le non c onformità  c orrela te a lla  
sic urezza  a limenta re possono derivare da : 

·  a ttività  d i lavorazione e d i gestione sec ondo le buone p rassi ig ienic o-sanita rie; 
·  esiti dei c ontrolli p ianific a ti per i PCC e le misure d i c ontrollo; 
·   risulta ti delle verific he ispettive; 
·   esiti ana litic i; 
·   rec lami dei c lienti; 
·   segna lazione dei fornitori; 
·   rilievi effettua ti dag li organi uffic ia li d i c ontrollo. 

La  gestione della  non c onformità  c omporta : 

·  la  notific a  della  tipolog ia  d i rilievo: 
- non c onformità , per il manc ato sodd isfac imento d i requisiti spec ific a ti; 
- osservazione, per il possib ile non sodd isfac imento futuro d i requisiti spec ific a ti; 
- spunto d i mig lioramento; 
- segna lazione, in c aso d i a lert o per novità  leg isla tive;   

·  la  reg istrazione della  da ta  in c ui è sta to risc ontra to il rilievo; 
·  la  desc rizione dettag lia ta  della  non c onformità  (ad  esemp io: tipolog ia  p rodotto, lotto, 

eventua li d ic itura  in etic hetta , da ta  d i a rrivo o sped izione, ec c .) e l’ assoc iazione d i 
eventua li doc umenti a llega ti (ad  esemp io c ertific a ti d ’ana lisi, reg istri d i lavorazione, ec c .);  

·   la  desc rizione delle azioni c onseguenti a lla  gestione dei rilievi, spec ific ando: 
- i temp i, le moda lità  e le responsab ilità  del tra ttamento (ad  esemp io dec lassamento, 

rilavorazione, d istruzione, ritiro, ric hiamo, ec c .) dei p rodotti fuori spec ific a  o 
danneggia ti; 

- i temp i, le moda lità  e le responsab ilità  d i verific a  dell’ effic ac ia  delle azioni c onseguenti 
a lla  gestione dei rilievi; 

- eventua lmente d i formula re le ipotesi rela tive a lle possib ili c ause d i Non Conformità . 

La  doc umentazione c orrela ta  a lla  non c onformità  è a rc hivia ta  fino a  c onc lusione effic ac e delle 
azioni ind ividua te. 

6 La gestione della doc umentazione 

I doc umenti c orrela ti a lla  gestione ig ienic o-sanita ria  (ana lisi del risc hio, p iani HACCP, p rogrammi 
d i lavoro, p rogrammi d i c ontrollo, sc hede tec nic he, la  leg islazione app lic ab ile, le reg istrazioni 
ec c .) sono gestiti assic urandone l’ agg iornamento, la  reperib ilità , la  legg ib ilità , la  d istribuzione a lle 
funzioni azienda li interessa te, la  c onservazione e l’ a rc hiviazione per un tempo, quando 
nec essario, c ongruente c on la  shelf-life del p rodotto. 
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7 I princ ipali riferimenti normativi e b ib liografic i 

1. Legge ord ina ria  del Parlamento n. 283 del 30 aprile1962. Disc ip lina  ig ienic a  della  
p roduzione e della  vend ita  delle sostanze a limenta ri e delle bevande. 

2.  Dec reto Ministeria le n. 34 del 21 marzo 1973 - Disc ip lina  ig ienic a  deg li imba llagg i, 
rec ip ienti, utensili, destina ti a  venire in c onta tto c on le sostanze a limenta ri o c on sostanze 
d ’uso persona le (e s.m.i.). 

3. Dec reto del Presidente della  Repubb lic a  n. 327 del 26/ 03/ 1980. Regolamento d i 
esec uzione della  Legge del 30 aprile 1962, n.283 , e suc c essive mod ific azioni, in materia  d i 
d isc ip lina  ig ienic a  della  p roduzione e della  vend ita  delle sostanze a limenta ri e delle 
bevande. 

4. Dec reto del Presidente del Consig lio dei Ministri del 09 aprile 1993 pubb lic a to in GU n. 196 
del 21 agosto 1993. 

5.  Ord inanza  Ministeria le 18/ 07/ 1990 - Quantità  massime d i residui delle sostanze a ttive dei 
p resid i sanita ri tollera te nei p rodotti destina ti a ll©a limentazione (e s.m.i.). 

6. Dec reto Legisla tivo n. 109 del 27 genna io 1992. Attuazione delle d irettive n. 89/ 395/ CEE e 
n. 89/ 396/ CEE c onc ernenti l©etic hetta tura , la  p resentazione e la  pubb lic ita© dei p rodotti 
a limenta ri (e s.m.i.). 

7. Dec reto Ministeria le  n. 209  del 27 febbra io 1996 - Regolamento c onc ernente la  d isc ip lina  
deg li add itivi a limenta ri c onsentiti nella  p reparazione e per la  c onservazione delle 
sostanze a limenta ri in a ttuazione delle d irettive n. 94/ 34/ CE, n. 94/ 35/ CE, n. 94/ 36/ CE, n. 
95/ 2/ CE e n. 95/ 31/ CE (e s.m.i.). 

8. Registrazione europea  c on regolamento CE n. 1107/ 96 pubb lic a to sulla  GUCE L148/ 96 del 
21 g iugno 1996 (e s.m.i.). 

9. Dec reto del Presidente della  repubb lic a  n. 54 del 14 genna io 1997 - Regolamento rec ante 
a ttuazione delle d irettive 92/ 46 e 92/ 47/ CEE in materia  d i p roduzione e immissione sul 
merc a to d i la tte e d i p rodotti a  base d i la tte. 

10. Dec reto Legisla tivo n. 31 del 2 febbra io 2001 - Attuazione della  d irettiva  98/ 83/ CE rela tiva  
a lla  qua lità  delle ac que destina te a l c onsumo umano. 

11. Regolamento (CE) n. 178/ 2002 del Parlamento Europeo e del Consig lio del 28 genna io 
2002 c he stab ilisc e i p rinc ip i e i requisiti genera li della  leg islazione a limenta re, istituisc e 
l©Autorità  europea  per la  sic urezza  a limenta re e fissa  p roc edure nel c ampo della  sic urezza  
a limenta re. 

12. Dec reto Ministero delle Politic he Agric ole e Foresta li Protezione Transitoria  del 19 settembre 
2003 pubb lic a to in GU n. 234 18 ottob re 2003. 

13. Regolamento n. 1935/ 2004 del Parlamento europeo e del Consig lio del 27.10.2004, 
riguardante i materia li e g li oggetti destina ti a  venire a  c onta tto c on i p rodotti a limenta ri e 
c he abroga  le d irettive 80/ 590 CEE e 89/ 109 CEE. 

14. Regolamento (CE) n. 683/ 2004 a fla tossine e oc ra tossine A neg li a limenti per la ttanti e 
bamb ini d i minore età . 

15.  Regolamento (CE) n. 852/ 2004 del Parlamento Europeo e del Consig lio del 29 aprile 2004 
sull’ ig iene dei p rodotti a limenta ri. 



     Manuale d i c orretta prassi operativa 

PROVOLONE VALPADANA D.O.P. 

 

 

C
a

p
ito

lo
: I

 p
rin

c
ip

a
li 

rif
e

rim
e

n
ti 

n
o

rm
a

tiv
i e

 b
ib

lio
g

ra
fic

i 

42 

 

16.  Regolamento (CE) n. 853/ 2004 del Parlamento Europeo e del Consig lio del 29 aprile 2004 
c he stab ilisc e norme spec ific he in materia  d i ig iene per g li a limenti d i orig ine anima le. 

17. Regolamento (CE) n. 1935/ 2004 riguardante i materia li e g li oggetti destina ti a l c onta tto 
c on g li a limenti. 

18. Dec reto Ministero della  Sa lute 27 agosto 2004. Prodotti fitosanita ri: limiti massimi d i residui 
delle sostanze a ttive nei p rodotti destina ti a ll©a limentazione e suc c essive mod ific he ed  
integrazioni. 

19. Regolamento (CE) n. 2073/ 2005 della  Commissione del 15 novembre 2005 sui c riteri 
mic rob iolog ic i app lic ab ili a i p rodotti a limenta ri. 

20. Repertorio Atti n. 2334 del 28 lug lio 2005. Ac c ordo a i sensi dell’ a rtic olo 4 del dec reto 
leg isla tivo 28 agosto 1997, n. 281, tra  il Ministro della  sa lute e i Presidenti delle Regioni e 
delle Provinc e autonome rec ante: Linee guida  a i fini della  rintrac c iab ilità  degli a limenti e 
dei mangimi per fini d i sanità  pubb lic a , volte a  favorire l’ a ttuazione del regolamento (CE) 
n. 178 del 2002 del Parlamento e del Consig lio del 28 genna io 2002. 

21. Regolamento (CE) n. 1881/ 2006 della  Commissione del 19 d ic embre 2006 c he definisc e i 
tenori massimi d i a lc uni c ontaminanti nei p rodotti a limenta ri. 

22.  Guidanc e doc ument on imp lementa tion of p roc edures based  on the HACCP princ ip les, 
and  on fac ilita tion of the imp lementa tion of the HACCP princ ip les in c erta in food  
businesses European Commission Hea lth & Consumer Protec tion Direc tora te-Genera l, 
Brussels, 16 November 2005. 

23. Circ ola re n. 1.  del 26 genna io 1998, Agg iornamento e mod ific a   della  c irc ola re n. 21 del  
28 lug lio 1995 rec ante d isposizioni  riguardanti  l©elaborazione dei  manua li  d i c orretta  p rassi  
ig ienic a  in app lic azione del  dec reto leg isla tivo 26 maggio 1997, n. 155.                                                  

24. Ottavio Sa lvadori del Pra to, Giorg io Messina . Il Provolone e a ltre paste fila te. I.L.C. Istituto 
Sperimenta le La ttiero-Caseario. Gra fic he Pavoniane d i Milano, 30 g iugno 1990. 

25. Tiec c o. Ig iene e tec nolog ia  a limentare. s.l. : Edagric ole, 2001. 

26. Jay, James M. Modern Food  Mic rob iology. s.l. : University of Nevada Las Vegas, 2000, Sixth 
Ed ition. Professor Emeritus Wayne Sta te University Detroit, Mic higan Ad junc t Professor 
University of Nevada  Las Vegas. 

27. Wiley. Enc yc loped ia  of Food  Sc ienc e and Tec hnology. 2nd  ed . 2000 by John Wiley & Sons, 
Ed ited  by Frederic k J. Franc is 

28. London, ICMFS: Blac kie Ac ademic  & Professiona l. Mic roorganisms in Foods. 5. 
Mic rob iolog ic a l Spec ific a tions of Food  Pathogens. . s.l. : Blac kie Ac ademic  & Professiona l 
London, 1996. 

29. Ottaviani., F. L’ana lisi mic rob iolog ic a  dei p rodotti la ttiero-c aseari. Manua le d i tec nic he d i 
laboratorio ed  ec olog ia . Milano, 1991. 

30. DiSTAM, Sez. Mic rob iolog ia  Agra ria . Intossic azioni e tossinfezioni a limenta ri (IS6) e infezioni 
a limenta ri (IS7).  1/ 7/ 1998. http :/ / www.d istam.unimi.it/ info_sheet.htm. 

31. Gianfranc o Corg ia t Loia . Mic rob iolog ia  dei formaggi. Settore Vig ilanza  e c ontrollo deg li 
a limenti d i orig ine anima le. Regione Piemonte. 
http :/ / www.regione.p iemonte.it/ sanita / sanpub/ vig ilanza / dwd / p resentazioni/ formaggi/ mic rob fo.pd f 
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32. Nutrition, FDA/ Center for Food  Sa fety & App lied . Bad  Bug Book, Foodborne Pathogenic  
Mic roorganisms and  Natura l Toxins Handbook. 25 aprile 2006. 
 http :/ / www.c fsan.fda .gov/ ~mow/ intro.html. 

33. 1° Congresso naziona le - Le mic otossine nella  filiera  agro-a limenta re. Istituto Superiore d i 
Sanità  Roma, 29-30 novembre 2004.  Atti a  c ura  d i Marina  Mirag lia  e Carlo Brera . Centro 
Naziona le per la  Qua lità  deg li Alimenti e i Risc hi Alimenta ri. 

34. Relazioni p resenta te nella  g iorna ta  d i stud io p roduzioni ovine e c aprine: qua le garanzia  
per i c onsumatori? Perug ia , 24 febbra io 2006 
http :/ / www.sipaoc .it/ doc umenti/ Relazioni_24feb06.pd f 

35. Istituto Zooprofila ttic o Sperimenta le delle Venezie (IZSVe). Zoonosi. Sic urezza  a limentare. 
http :/ / www.izsvenezie.it/ dnn/ Areetematic he/ Sic urezzaa limenta re/ tab id / 385/ Default.aspx 
http :/ / www.izsvenezie.it/ dnn/ Utilit%C3%A0/ Areetematic he/ Zoonosi/ tab id / 334/ Default.aspx 

36. http :/ / www.izsvenezie.it/ dnn/ Utilit%C3%A0/ Areetematic he/ Zoonosi/ tab id / 334/ Default.aspx 
Osserva torio Ep idemiolog ic o Veterina rio Regiona le della  Lombard ia . Situazione mala ttie 
denunc iab ili in reg ione Lombard ia . 
http :/ / www.oevr.org / or4/ or?uid=oevr.ma in.index&oid=2358 

37. Istituto Zooprofila ttic o Sperimenta le della  Lombard ia  ed  Emilia  Romagna  - Centro Emiliano 
Romagnolo d i Ep idemiolog ia  Veterina ria . Sistema informativo reg iona le sulle ma la ttie 
infettive del bestiame. 
http :/ / www.bs.izs.it/ c erev/ index.htm 

38. Germano Muc c hetti, Erasmo Neviani. Mic rob iolog ia  e tec nolog ia  la ttiero-c asearia . 
Tec nic he nuove, Milano. Aprile 2006 

39. Roberta  Lod i. Ig iene del la tte. Assoc iazione Regiona le Alleva tori della  Lombard ia . Pasturo 
(LC), 14 lug lio 2005. 
http :/ / www.a ra l.lom.it/ Tavola_Rotonda_La tte_Crudo/ Lod i.pd f 

40. Stefania  Bosio, Massimo Ghinzelli, Emanuela  Mossini. Va lutazione del risc hio b iolog ic o da  
zoonosi in agric oltura . ASL Azienda  Sanita ria  Loc a le. 
www.aslmn.it/ Doc s_File/ t_agric _risc hio_b iolog ic o.pd f 

41. Centro Interd ipa rtimenta le d i Ric erc a  e doc umentazione sulla  Sic urezza  Alimenta re. 
http :/ / www.c eirsa .org / world_news7_8_9_2006.htm 

42. C.R. Stumbo. Thermobac teriology in Food  Proc essing, Sec ond  Ed ition., 1973. Ac ademic  
Press, NY. ISBN 0-12-675352-0.  

43. Appunti sulle Afla tossine. Istituto zooprofila ttic o sperimenta le della  Lombard ia  e dell’ emilia  
romagna  “ Bruno Ubertini” . Centro emiliano romagnolo d i ep idemiolog ia  veterina ria . 
http :/ / www.bs.izs.it/ c erev/ lett-inf/ Boll51.pd f 

44. Luc ia  Ba iloni. Sintesi c onvegno sul tema “ Afla tossine: sistemi d i p revenzione tramite 
imp lementazione dell’ autoc ontrollo azienda le (HACCP)” . Reggio Emilia  15/ 4/ 00. 
http :/ / www.a lleva tori.net/ veterina ria / c onvegno%20afla tossine.pd f 

45.  Afla tossine nel la tte e neg li a limenti zootec nic i: metod ic he ana litic he e anamnesi d i 
a llevamento. (Progetto in c onvenzione Regione Lombard ia  /  ARAL Delibera  n. 44575 del 
30-7-1999) 
http :/ / www.agric oltura .reg ione.lombard ia .it/ sito/ tmp l_ac tion.asp?Doc umentoId=502&SezioneId=281
1000000&ac tion=Doc umento 
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46. Risc hio d i a fla tossine nel la tte: linee guida  per la  p roduzione e l©ac quisto d i a limenti 
zootec nic i. (Progetto in c onvenzione Regione Lombard ia  /  ARAL Delibera  n. 44575 del 30-
7-1999) 
http :/ / www.agric oltura .reg ione.lombard ia .it/ sito/ tmp l_ac tion.asp?Doc umentoId=502&SezioneId=28
11000000&ac tion=Doc umento 

47. E-number. Food-info.net Wageningen University Food  Mic rob iology GroupPO Box 8129 
6700 EV Wageningen the Netherlands.  
http :/ / www.food -info.net/ uk/ qa / qa-fi45.htm 

48. Pinelli, Da lla turc a , Sc hianc hi, Venè. Il la tte: residui e c ontaminanti. Sc ienza e tec nic a  
la ttiero-c asearia , 56 (4), 273-293 2005. 
http :/ / www.c harm.c om/ pd f/ Pinelli%20et%20a l%20(2005)%20Sc i%20Tec n%20La tt-Cas.pd f 

49. Guida  a lla  p red isposizione del p iano d i autoc ontrollo nei c aseific i azienda li. Istituto La ttiero 
Caseario e delle Tec nolog ie Alimenta ri d i Moretta . 
http :/ / www.regione.p iemonte.it/ sanita / sanpub/ vig ilanza / dwd / pubb lic azioni/ auto_c as.pd f 

50. Codex Alimenta rius. Codex Internationa l Ind ividua l Standard  for Provolone. Codex Stan C-
15-1968. 

51. F.L.A.I.R. - Guida  a ll©uso dell©HACCP - 1995, Chiriotti Ed itore. 

52.  Codex Alimenta rius. Rec ommended  Interna tiona l Code of Prac tic e Genera l Princ ip les of 
Food  Hygiene CAC/ RCP 1-1969, Rev. 4-2003.  

53. Codex Alimenta rius. Hazard  Ana lysis And  Critic a l Control Point (HACCP) System And 
Guidelines For Its App lic a tion Annex to CAC/ RCP 1-1969 (Rev. 4 - 2003). 

54. Codex Alimenta rius. Code of Hyg ienic  Prac tic e for Milk and  Milk Produc ts CAC/ RCP 57–
2004. 

55. UNI EN ISO 9000:2000 – Sistemi d i Gestione per la  Qua lità  – Fondamenti e terminolog ia . 

56. Rap id  a lert system for food  and  feed  report for the year 2002, 2003, 2004, 2005, 2006. 

57. Sistema d i a llerta . Relazione dell’ a ttività  anno 2005 - Direzione Genera le della  Sanità  
veterina ria  e deg li Alimenti. UFFICIO VI. Roma, 23 genna io 2006. 
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7.1 Appendic e I: peric oli signific ativi 
Produzione Confezionamento Vendita  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6  
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Aeromonas hydrophila  X                                       

Bac illus c ereus X                                       

Bruc ella  X                                       

Campylobac ter jejuni X     X                                  

Clostrid ium botulinum X                                       

Clostrid ium perfringens X                                       

Coliformi fec a li X X X     X X X X X X X   X           X      X X X X   

Coxiella  burnetii X     X                                  

Esc heric hia  c oli X X X   X  X X X X X X X  X X   X X       X      X X X X   

Lac tobac illus X  X                 X X                   

Listeria  monoc ytogenes X  X   X  X X X X X X   X    X X       X      X X X X   

Muffe (Asperg illus, Penic illium)         X X  X X X X X X   X X X X X X X X X X X X X X X X X X   

Myc obac terium tuberc ulosis X     X                                  

Pseudomonas aerug inosa                                         

Sa lmonella  X  X   X  X X X X X    X X   X X       X      X X X X   

Shigella  dysenteriae X     X  X X X X X    X X   X X       X      X X X X   

Staphyloc oc c us aureus X  X   X  X X X X X  X  X X   X X       X      X X X X   

Strep toc oc c us pyogenes X     X  X X X X X    X X                       

Yersinia  enteroc olitic a  X     X              X X                   
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Produzione Confezionamento Vendita  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6  
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Insetti strisc ianti X        X           X X    X   X   X   X X X    

Insetti volanti X      X X X X   X X  X X X X X X   X X X X X X X X X X X X X    

Rod itori, loro pa rti X                   X X    X      X   X      

Ragni, inc lusi g li ac a ri, o loro 
frammenti 

               X    X X    X      X   X      

                                       

Pericoli chimic i                                        

Afla tossine M1 e M2 X                                       

Enterotossina  sta filoc oc c ic a                     X X                   

Pestic id i X                                       

Residui d i antib iotic i (inibenti) X                                       

Anabolizzanti X                                       

Molec ole da  materia li inidonei   X  X X X X X X X X     X X X        X X X       X X X  

Residui d i detergenti/ d isinfettanti X X X  X X X X X X X X X     X X        X X X       X X   

Meta lli pesanti (As, Cd , CrIII, Cu, Fe, 
Hg Mn, Ni, Pb , Zn) 

X  X  X X X X X  X X      X         X X X       X  X  

PCB X                                       

Diossine X                                       

Id roc arburi polic ic lic i a romatic i (IPA) X                 X                      

Oli lub rific anti        X   X   X  X   X        X X X       X    

Esamina            X                             

Piramic ina , sorba ti                   X                     

                                       
Pericoli fisic i                                         

Meta llo e orpelli meta llic i   X  X X X X X X    X    X          X X       X    

Vetro        X X X X   X  X X X    X X  X X  X     X X X X    
Polvere, ruggine, sassi, c ondensa    X  X X X X X X  X X X  X X X  X X X X X X X X X     X X X X X   
Pezzi d i gomma e p lastic a    X  X X X X X X  X      X          X X       X X   
Capelli, peli e simila ri        X X X  X    X X X         X X        X X   
Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo        X X X  X    X X X         X X        X X   
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7.2 Appendic e II: analisi del risc hio 
       Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 

Aeromonas hydrophila  
Possib ile presenza nella  mic roflora del la tte c rudo dalla  sta lla  o da i contenitori 
utilizzati per il trasporto del la tte se puliti con acqua inidonea. 1 1 1 - - - - - 

Bac illus c ereus 1 1 1 - - - - - 
Bruc ella  3 1 3 - - - - - 
Campylobac ter jejuni 

Possib ile presenza nella  mic roflora del la tte c rudo. 

2 2 4 - - - - - 
Clostrid ium botulinum 1 2 2 - - - - - 
Clostrid ium perfringens 

Possib ile presenza nella  mic roflora del la tte c rudo a c ausa sopra ttutto 
dell’ambiente esterno. 1 2 2 - - - - - 

Coliformi fec a li 
Possib ile presenza nella  mic roflora del la tte c rudo a c ausa sopra ttutto 
dell’ambiente esterno in conseguenza a lla  contaminazione fecale da lla  sta lla  o 
da i contenitori utilizzati per il trasporto del la tte se puliti in modo inidoneo. 

1 3 3 - - - - - 

Coxiella  burnetii Possib ile presenza endogena nel la tte c rudo. 2 1 2 - - - - - 

Esc heric hia  c oli 
Possib ile presenza nella  mic roflora del la tte c rudo a c ausa sopra ttutto 
dell’ambiente esterno in conseguenza a lla  contaminazione fecale da lla  sta lla  o 
da i contenitori utilizzati per il trasporto del la tte se puliti in modo inidoneo. 

2 2 4 - - - - - 

Lac tobac illus 
Possib ile presenza nella  mic roflora del la tte c rudo a c ausa sopra ttutto 
dell’ambiente esterno dalla  sta lla  o da i contenitori utilizzati per il trasporto del la tte 
se puliti in modo inidoneo. 

1 4 4 - - - - - 

Listeria  monoc ytogenes 
Possib ile presenza nella  mic roflora del la tte c rudo a c ausa sopra ttutto 
dell’ambiente esterno dalla  sta lla  o da i contenitori utilizzati per il trasporto del la tte 
se puliti in modo inidoneo. 

2 4 8 - - - - - 

Myc obac terium tuberc ulosis Possib ile presenza endogena nel la tte c rudo. 3 2 6 - - - - - 

Sa lmonella  
Possib ile presenza nella  mic roflora del la tte c rudo a c ausa sopra ttutto 
dell’ambiente esterno in conseguenza a lla  contaminazione fecale da lla  sta lla  o 
da i contenitori utilizzati per il trasporto del la tte se puliti in modo inidoneo. 

2 3 6 - - - - - 

Shigella  dysenteriae 
Possib ile presenza nella  mic roflora del la tte c rudo a c ausa sopra ttutto 
dell’ambiente esterno in conseguenza a lla  contaminazione fecale da lla  sta lla  o 
da i contenitori utilizzati per il trasporto del la tte se puliti in modo inidoneo. 

2 3 6 - - - - - 

Staphyloc oc c us aureus 2 3 6 - - - - - 
Strep toc oc c us pyogenes 2 2 4 - - - - - 

1 
PRODUZIONE: 
Ricevimento latte 

Yersinia  enteroc olitic a  

Possib ile presenza nella  mic roflora del la tte c rudo a c ausa sopra ttutto 
dell’ambiente esterno 

2 2 4 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 
Insetti strisc ianti 2 3 6 - - - - - 
Insetti volanti 2 3 6 - - - - - 
Rod itori, loro pa rti (pa rti) 

Contaminazione del prodotto a ll©orig ine causa igiene inidonea  

2 2 4 - - - - - 
Afla tossine M1 e M2 3 2 6 - - - - - 
Pestic id i 

Contaminazione del prodotto a ll©orig ine per a limentazione animali con foraggio 
inidoneo 3 2 6 - - - - - 

Residui d i antib iotic i (inibenti) Contaminazione del prodotto a ll©orig ine per inidonee prassi d i profilassi degli 
animali 3 3 9 - - - - - 

Anabolizzanti Contaminazione del prodotto a ll©orig ine per inidonee prassi d i a llevamento degli 
animali 3 2 6 - - - - - 

Residui d i detergenti/ d isinfettanti Contaminazione del prodotto a ll©orig ine per prassi inidonee d i pulizia  delle 
a ttrezzature 3 2 6 - - - - - 

Meta lli pesanti (Cd , CrIII, Cu, Fe, Hg 
Mn, Ni, Pb , Zn)) 

Contaminazione del prodotto a ll©orig ine causa impiego d i materia li inidonei d i 
conservazione del la tte o contaminazione ambienta le 3 1 3 - - - - - 

PCB Contaminazione del prodotto a ll©orig ine per inidonea a limentazione degli animali 
o contaminazione ambienta le 3 2 6 - - - - - 

Diossine Contaminazione del prodotto a ll©orig ine per contaminazione ambienta le 3 1 3 - - - - - 

1 
PRODUZIONE: 
Ricevimento latte 

Id roc arburi polic ic lic i a romatic i (IPA) 
Contaminazione del prodotto a ll©orig ine per inidonea a limentazione degli animali 
o contaminazione ambienta le 3 1 3 - - - - - 

Coliformi fec a li 2 2 4 - - - - - 
2 

PRODUZIONE: 
Filtrazione 
(eventuale) Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 

4 
PRODUZIONE: 
Filtrazione (se non 
eseguita in fase 2) 

Residui d i detergenti/ d isinfettanti 

Non corretto funzionamento del filtro, o manutenzione inidonea o lavaggio 
incompleto o inefficace 

3 2 6 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 
Coliformi fec a li 1 2 2 - - - - - 
Esc heric hia  c oli 

Contaminazione causa prassi inidonee d i pulizia  e proliferazione per 
conservazione prolungata a temperatura elevata (T>8 °C) 3 2 6 - - - - - 

Lac tobac illus 1 2 2 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes 

Contaminazione causa prassi inidonee d i pulizia  o proliferazione per 
conservazione prolungata . 3 2 6 - - - - - 

Sa lmonella  Contaminazione causa prassi inidonee d i pulizia . 3 2 6 - - - - - 

Staphyloc oc c us aureus 
Possib ile proliferazione per conservazione prolungata  a  tempera tura  elevata  
(T>6°C) 3 2 6 - - - - - 

Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio o risc iacquo incompleto o inefficace 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (Fe, Mn, Ni, Pb , Zn) Impiego di a ttrezzature inidonee  2 2 4 - - - - - 
Ruggine Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea 1 2 2 - - - - - 
Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  d i pezzi da parte dell©impianto 1 2 2 - - - - - 

3 
PRODUZIONE: 
Stoccaggio latte 
c rudo 

Pezzi d i gomma e p lastic a  Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea (guarnizioni, ecc ) 1 2 2 - - - - - 

Molec ole da  materia li inidonei Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio o risc iacquo incompleto o inefficace 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (Fe, Mn, Ni, Pb , Zn) Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Ruggine Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea 1 2 2 - - - - - 
Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  d i pezzi da parte dell©impianto 1 2 2 - - - - - 

5 
PRODUZIONE: 
Termizzazione 
(eventuale) 

Pezzi d i gomma e p lastic a  Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea (guarnizioni, ecc ) 1 2 2 - - - - - 
Campylobac ter jejuni 2 2 4 - - - - - 
Coxiella  burnetii 3 2 6 - - - - - 
Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 
Myc obac terium tuberc ulosis 3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes 3 2 6 - - - - - 
Sa lmonella  3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus 3 2 6 - - - - - 
Strep toc oc c us pyogenes 2 2 4 - - - - - 
Yersinia  enteroc olitic a  

Possib ile passaggio da lle fasi precedenti e mancato d isattivazione  per inidonea 
combinazione tempo /  tempera tura 

3 2 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio o risc iacquo incompleto o inefficace 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (Fe, Mn, Ni, Pb , Zn) Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Ruggine Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea 1 2 2 - - - - - 
Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  d i pezzi da parte dell©impianto 1 2 2 - - - - - 

6 
PRODUZIONE: 
Pastorizzazione 
(eventuale) 

Pezzi d i gomma e p lastic a  Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea (guarnizioni, ecc ) 1 2 2 - - - - - 

Molec ole da  materia li inidonei Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio o risc iacquo incompleto o inefficace 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (Fe, Mn, Ni, Pb , Zn) Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Ruggine Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea 1 2 2 - - - - - 
Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  d i pezzi da parte dell©impianto 1 2 2 - - - - - 

7 
PRODUZIONE: 
Riscaldamento 

Pezzi d i gomma e p lastic a  Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea (guarnizioni, ecc ) 1 2 2 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 
Coliformi fec a li 2 2 4 - - - - - 
Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes 3 2 6 - - - - - 
Sa lmonella  3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus 3 2 6 - - - - - 
Strep toc oc c us pyogenes 

Mancato rispetto delle buone prassi igieniche da parte del personale (es. non uso 
dei guanti, abbigliamento non idoneo, etc .) o contaminazione c roc ia ta per 
aggiunta  d i caglio o siero innesto  o pulizia  inefficace 

2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti Presenza d i infestazione vic ino alla  ca ldaia 2 2 4 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio o risc iacquo incompleto o inefficace 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (Fe, Mn, Ni, Pb , Zn) Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 

Oli lub rific anti 
Impiego di materia le non idoneo a ll’ industria  a limentare, prassi d i manutenzione 
non corrette  o p rotezione non efficace delle parti in movimento 2 2 4 - - - - - 

Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  d i pezzi da parte dell©impianto o da  parte degli opera tori 3 2 6 - - - - - 
Vetro Contaminazione proveniente da lle strutture in vetro presenti nell©area (es. finestre) 4 2 8 - - - - - 
Polvere, ruggine Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea o contaminazione 

dall’ambiente d i lavorazione 1 2 2 - - - - - 

Pezzi d i gomma e p lastic a  Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea 1 2 2 - - - - - 
Capelli, peli e simila ri 1 2 2 - - - - - 

8 
PRODUZIONE: 
Lavorazione in 
polivalente 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 2 6 - - - - - 

Coliformi fec a li 2 2 4 - - - - - 
Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes 3 2 6 - - - - - 
Muffe (Asperg illus, Penic illium) 1 2 2 - - - - - 
Sa lmonella  3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus 3 2 6 - - - - - 
Strep toc oc c us pyogenes 

Mancato rispetto delle buone prassi igieniche da parte del personale (es. non uso 
dei guanti, abbigliamento non idoneo, etc .) o contaminazione c roc ia ta per 
pulizia  inefficace 

2 2 4 - - - - - 
Insetti strisc ianti Infestazione sui tavoli d i drenaggio per pulizia  e protezione  inadeguate 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti Presenza d i infestazione vic ino alla  ca ldaia o ai tavoli d i drenaggio 2 2 4 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio dei tavoli d i drenaggio 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (Fe, Mn, Ni, Pb , Zn) Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  d i pezzi da parte delle a ttrezzature o da  parte degli operatori 3 2 6 - - - - - 
Vetro Contaminazione proveniente da lle strutture in vetro presenti nell©area (es. finestre) 4 2 8 - - - - - 
Polvere, ruggine Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea o contaminazione 

dall’ambiente d i lavorazione 1 2 2 - - - - - 

Pezzi d i gomma e p lastic a  Impiego di a ttrezzature usura te o con manutenzione inidonea 1 2 2 - - - - - 
Capelli, peli e simila ri 1 2 2 - - - - - 

9 
PRODUZIONE: 
Scarico cagliata 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 2 6 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 
Coliformi fec a li 2 2 4 - - - - - 
Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes 3 2 6 - - - - - 
Muffe e (Asperg illus, Penic illium) 1 2 2 - - - - - 
Sa lmonella  3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus 3 2 6 - - - - - 
Strep toc oc c us pyogenes 

Mancato rispetto delle buone prassi igieniche da parte del personale (es. non uso 
dei guanti, abbigliamento non idoneo, etc .) o contaminazione c roc ia ta per 
pulizia  inefficace  degli utensili d i rottura e rivoltamento. 

2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti Presenza d i infestazione vic ino ai tavoli d i drenaggio   2 3 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Impiego di utensili o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio o risc iacquo degli utensili 3 2 6 - - - - - 
Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  d i pezzi da parte degli utensili o da parte degli operatori 3 2 6 - - - - - 
Vetro Contaminazione dalle strutture in vetro presenti nelle vic inanze del prodotto  4 2 8 - - - - - 
Polvere, ruggine Impiego di utensili usurati o contaminazione dall’ambiente d i lavorazione 

(inc rostazioni delle pareti o del soffitto) 2 2 4 - - - - - 

Pezzi d i gomma e p lastic a  Impiego di utensili usurati 1 2 2 - - - - - 
Capelli, peli e simila ri 1 3 3 - - - - - 

10 
PRODUZIONE: 
Maturazione 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 2 6 - - - - - 

Coliformi fec a li 2 3 6 - - - - - 
Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes 

Contaminazione c roc ia ta per pulizia  inefficace  delle a ttrezzature a  va llo della  
fila tura 

3 2 6 - - - - - 
Sa lmonella  3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus 3 2 6 - - - - - 
Strep toc oc c us pyogenes 

Mancato rispetto delle buone prassi igieniche da parte del personale 

3 2 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio delle a ttrezzature d i fila tura 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (Fe, Mn, Ni, Pb , Zn) Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 

Oli lub rific anti 
Impiego di materia le non idoneo a ll’ industria  a limentare, prassi d i manutenzione 
non corrette  o p rotezione non efficace delle parti in movimento 2 2 4 - - - - - 

Esamina  Utilizzo d i esamina in quantità  eccessiva nelle forme superiori a  10 kg   2 3 6 - - - - - 
Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  d i pezzi da parte dell’ impianto o da  parte degli opera tori 3 2 6 - - - - - 
Vetro Contaminazione proveniente da lle strutture in vetro presenti nelle vic inanze del 

prodotto in maturazione 4 2 8 - - - - - 

Polvere, ruggine Impiego di impianti usura ti, ad esempio con vernic i desquamate 2 3 6 - - - - - 
Pezzi d i gomma e p lastic a  Impiego di impianti o componenti  usura ti 1 2 2 - - - - - 
Capelli, peli e simila ri 1 3 3 - - - - - 

11 
PRODUZIONE: 
Filatura 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 2 6 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 
Coliformi fec a li 2 2 4 - - - - - 
Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes 3 2 6 - - - - - 
Muffe (Asperg illus, Penic illium) 1 2 2 - - - - - 
Sa lmonella  3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus 3 2 6 - - - - - 
Strep toc oc c us pyogenes 

Mancato rispetto delle buone prassi igieniche da parte del personale (es. non uso 
dei guanti, abbigliamento non idoneo, etc .) o contaminazione c roc ia ta per 
pulizia  inefficace 

2 2 4 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio delle a ttrezzature e degli utensili 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (Fe, Mn, Ni, Pb , Zn) Impiego di a ttrezzature o componenti inidonei 2 2 4 - - - - - 
Polvere, ruggine Impiego di impianti usura ti, ad esempio con vernic i desquamate 2 2 4 - - - - - 
Pezzi d i gomma e p lastic a  Impiego di impianti o componenti  usura ti 1 2 2 - - - - - 
Capelli, peli e simila ri 1 3 3 - - - - - 

12 
PRODUZIONE: 
Formatura 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 2 6 - - - - - 

Coliformi fec a li 2 2 4 - - - - - 
Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes 3 2 6 - - - - - 
Muffe (Asperg illus, Penic illium) 

Inadeguato ra ffreddamento. 

2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti Presenza d i infestazione nei locali d i sa la tura e contaminazione superfic ia le 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio delle a ttrezzature 3 2 6 - - - - - 

13 
PRODUZIONE: 
Raffreddamento 

Vetro Contaminazione proveniente da lle strutture in vetro presenti nelle vic inanze del 
prodotto in ra ffreddamento 4 2 8 - - - - - 

Coliformi fec a li Accumulo di batteri nell©acqua delle vasche d i sa la tura  2 1 2 - - - - - 
Muffe (Asperg illus) Accumulo di muffe xerofile nell©acqua delle vasche d i sa la tura 2 3 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus Accumulo di batteri a lofili nell©acqua delle vasche d i sa la tura  3 2 6 - - - - - 
Insetti volanti Presenza d i infestazione nei locali d i sa la tura e contaminazione superfic ia le  2 2 4 - - - - - 
Oli lub rific anti Contaminazione superfic ia le proveniente da lle a ttrezzature non adeguatamente 

protette o manutenute 2 2 4 - - - - - 

Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  d i pezzi da parte dell’ impianto 2 2 4 - - - - - 
Vetro Contaminazione proveniente da lle strutture in vetro presenti nelle vic inanze del 

prodotto in sa la tura 4 2 8 - - - - - 

Polvere, sassi Contaminazione superfic ia le proveniente da l sa le.  2 2 4 - - - - - 

14 
PRODUZIONE: 
Salatura 

Polvere, ruggine, vernic e 
desquamata 

Contaminazione superfic ia le proveniente da lle a ttrezzature usura te o non 
adeguatamente manutenute vista  l’aggressività  della  sa lamoia 2 3 6 - - - - - 

15 
PRODUZIONE: 
Filtrazione (eventuale) 

Muffe (Asperg illus) Accumulo di muffe xerofile nei filtri non adeguatamente manutenuti 2 1 2 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 
Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 
Sa lmonella  3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus 3 2 6 - - - - - 
Strep toc oc c us pyogenes 

Contaminazione superfic ia le per manipolazione del prodotto 

3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes Contaminazione superfic ia le dall’ambiente  3 2 6 - - - - - 
Insetti volanti Presenza d i infestazione nei locali d i sa la tura e contaminazione superfic ia le 2 3 6 - - - - - 
Ragni o loro frammenti  2 2 4 - - - - - 

Oli lub rific anti 
Contaminazione superfic ia le causa protezione inadeguata  del prodotto e 
manutenzione inadeguate degli impianti nei locali 2 2 4 - - - - - 

Vetro Contaminazione proveniente da lle strutture in vetro presenti nelle vic inanze del 
prodotto in ra ffreddamento 4 2 8 - - - - - 

Polvere, ruggine, c ondensa  Contaminazione proveniente da lle strutture  causa protezione inadeguata  del 
prodotto o manutenzione inidonea degli impianti 2 2 4 - - - - - 

Capelli, peli e simila ri 1 3 3 - - - - - 

16 
PRODUZIONE: 
Asc iugatura 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 1 3 - - - - - 

Coliformi fec a li 2 2 4 - - - - - 
Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 
Muffe 2 2 4 - - - - - 
Sa lmonella  3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus 3 2 6 - - - - - 
Strep toc oc c us pyogenes 

Contaminazione superfic ia le per manipolazione del prodotto o per p rassi 
inadeguate delle superfic i e delle a ttrezzature 

3 2 6 - - - - - 
Insetti volanti Presenza d i infestazione nei locali d i legatura e contaminazione superfic ia le 2 3 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Impiego di corde o reti inidonee a l conta tto con gli a limenti 3 2 6 - - - - - 
Vetro Contaminazione proveniente da lle strutture in vetro presenti nelle vic inanze 4 2 8 - - - - - 
Polvere Contaminazione ambienta le  causa protezione inadeguata  del prodotto 2 3 6 - - - - - 
Capelli, peli e simila ri 1 3 3 - - - - - 

17 
PRODUZIONE: 
Legatura 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 2 6 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 

Insetti volanti 
Presenza d i infestazione nei locali e protezione inadeguata  del prodotto in 
a ffumicatura 2 3 6 - - - - - 

Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio delle a ttrezzature 3 2 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei 
(Nitrosamine) 

Residui nell’estra tto d i fumo 3 2 6 - - - - - 

Id roc arburi polic ic lic i a romatic i (IPA) Residui nell’estra tto d i fumo 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (As, Cd , Hg , Pb ) Residui nell’estra tto d i fumo 3 2 6 - - - - - 
Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  d i pezzi da parte delle a ttrezzature o da  parte degli operatori 3 1 3 - - - - - 
Vetro Contaminazione proveniente da lle strutture in vetro presenti nelle vic inanze del 

prodotto in a ffumicatura   4 2 8 - - - - - 

Polvere, ruggine, sassi, c ondensa  Impiego di impianti usura ti 2 2 4 - - - - - 
Pezzi d i gomma e p lastic a  Impiego di impianti o componenti  usura ti 1 2 2 - - - - - 
Capelli, peli e simila ri 1 3 3 - - - - - 

18 
PRODUZIONE: 
Affumicatura (eventuale) 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

2 2 4 - - - - - 

Insetti volanti 
Presenza d i infestazione nei locali e protezione inadeguata  del prodotto in 
tra ttamento 2 3 6 - - - - - 

Molec ole da  materia li inidonei Impiego di materia li ricoprenti inidonei a l contatto con gli a limenti 3 2 6 - - - - - 

Oli lub rific anti 
Contaminazione superfic ia le causa protezione inadeguata  del prodotto o 
manutenzione inidonea delle a ttrezzature d i  tra ttamento 2 2 4 - - - - - 

Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio delle a ttrezzature 3 2 6 - - - - - 
Piramic ina , sorba ti 2 3 6 - - - - - 

19 
PRODUZIONE: 
Trattamento 
superfic iale (eventuale) 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Utilizzo d i Piramic ina e sorbati in quantità  eccessiva nel materia le ricoprente 

3 1 3 - - - - - 

Esc heric hia  c oli Sviluppo per sosta  prolungata a lla  temperatura superiore a  5 °C 3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes Sviluppo per sosta  prolungata 3 2 6 - - - - - 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) 
Contaminazione c roc ia ta per sosta  in condizioni d i inadeguata  protezione del 
prodotto 2 2 4 - - - - - 

Sa lmonella  Sviluppo per sosta  prolungata a lla  temperatura superiore a  5 °C 3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae Sviluppo per sosta  prolungata a lla  temperatura superiore a  7 °C 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus Sviluppo per sosta  prolungata a lla  temperatura superiore a  6 °C 3 2 6 - - - - - 
Yersinia  enteroc olitic a  Sviluppo per sosta  prolungata 3 2 6 - - - - - 
Insetti strisc ianti 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti 2 3 6 - - - - - 
Rod itori, loro pa rti 2 2 4 - - - - - 
Ragni o loro frammenti 2 2 4 - - - - - 
Polvere,  c ondensa  

Presenza d i infestazione nei locali e protezione inadeguata  del prodotto 

2 2 4 - - - - - 

20 
PRODUZIONE: 
Stoccaggio 

Enterotossina  sta filoc oc c ic a  Sviluppo per sosta  prolungata a lla  temperatura superiore a  10 °C 3 1 3 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 

Esc heric hia  c oli 
Sviluppo per gestione inidonea della  tempera tura  e dell’umidità  d i stagionatura  e 
per periodi inidonei 3 3 9 - - - - - 

Listeria  monoc ytogenes 
Sviluppo per gestione inidonea della  tempera tura  e dell’umidità  d i stagionatura  e 
per periodi inidonei 4 3 12 SI NO SI NO 

Salmonella  
Sviluppo per gestione inidonea della  tempera tura  e dell’umidità  d i stagionatura  e 
per periodi inidonei 4 3 12 SI NO SI NO 

1 

Shigella  dysenteriae 
Sviluppo per gestione inidonea della  tempera tura  e dell’umidità  d i stagionatura  e 
per periodi inidonei 3 3 9 - - - - - 

Staphyloc oc c us aureus 
Sviluppo per gestione inidonea della  tempera tura  e dell’umidità  d i stagionatura  e 
per periodi inidonei 3 3 9 - - - - - 

Yersinia  enteroc olitic a  
Sviluppo per gestione inidonea della  tempera tura  e dell’umidità  d i stagionatura  e 
per periodi inidonei 3 3 9 - - - - - 

Enterotossina  sta filoc oc c ic a  
Sviluppo per gestione inidonea della  tempera tura  e dell’umidità  d i stagionatura  e 
per periodi inidonei 3 3 9 - - - - - 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) 
Contaminazione c roc ia ta per sosta  in condizioni d i inadeguata  protezione del 
prodotto 2 2 4 - - - - - 

Insetti strisc ianti 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti 2 2 4 - - - - - 
Rod itori, loro pa rti 2 2 4 - - - - - 
Ragni (inc lusi g li ac a ri) o loro 
frammenti 2 2 4 - - - - - 

21 
PRODUZIONE: 
Stagionatura 

Polvere,  c ondensa  

Presenza d i infestazione nei locali e protezione inadeguata  del prodotto 

2 2 4 - - - - - 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti 2 3 6      
Vetro  4 2 8 - - - - - 

22 
PRODUZIONE: 
Spedizione 

Polvere 

Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i movimentazione per  inadeguata  
protezione del prodotto, manutenzione e pulizia  inidonea dei mezzi d i 
movimentazione 

2 3 6 - - - - - 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti 2 3 6      
Vetro  4 2 8 - - - - - 

23 PRODUZIONE: 
Al confezionamento 

Polvere 

Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i movimentazione per  inadeguata  
protezione del prodotto, manutenzione e pulizia  inidonea dei mezzi d i 
movimentazione 

2 2 4 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) 
Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i movimentazione per  inadeguata  
protezione del prodotto 2 2 4 - - - - - 

Insetti volanti Presenza d i infestazione per protezione inadeguata durante il trasporto 2 3 6 - - - - - 

Vetro  
Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i movimentazione per  inadeguata  
protezione del prodotto e manutenzione inidonea dei mezzi d i movimentazione 4 2 8 - - - - - 

1 
CONFEZIONAMENTO: 
Arrivo  

Polvere 
Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i movimentazione per  inadeguata  
protezione del prodotto 2 3 6 - - - - - 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) 
Contaminazione c roc ia ta per sosta  in condizioni d i inadeguata  protezione del 
prodotto 2 2 4 - - - - - 

Insetti strisc ianti 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti 2 3 6 - - - - - 
Rod itori, loro pa rti 2 2 4 - - - - - 
Ragni o loro frammenti 

Presenza d i infestazione nei locali e protezione inadeguata  del prodotto 

2 2 4 - - - - - 
Polvere Contaminazione c roc ia ta per  inadeguata  protezione del prodotto 2 2 4 - - - - - 

2 
CONFEZIONAMENTO: 
Stoccaggio 

Vetro  
Contaminazione proveniente da lle strutture in vetro presenti nelle vic inanze del 
prodotto stoccato 4 2 8 - - - - - 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti 2 3 6 - - - - - 
Vetro  4 2 8 - - - - - 

3 
CONFEZIONAMENTO: 
Prelievo dalla 
stagionatura (eventuale) Polvere 

Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i movimentazione per  inadeguata  
protezione del prodotto, manutenzione e pulizia  inidonea dei mezzi d i 
movimentazione 

2 2 4 - - - - - 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) 
Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i preparazione delle forme per le fasi 
successive 2 2 4 - - - - - 

Insetti volanti Presenza d i infestazione nei locali 2 3 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Impiego di utensili inidonei a l conta tto con gli a limenti 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio delle a ttrezzature 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (Fe, Pb , Zn) Impiego di utensili inidonei a l conta tto con gli a limenti 2 2 4 - - - - - 
Oli lub rific anti Contaminazione superfic ia le causa protezione inadeguata  del prodotto o 

manutenzione inidonea delle a ttrezzature e degli utensili 2 2 4 - - - - - 

Polvere Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i preparazione delle forme per le fasi 
successive 2 2 4 - - - - - 

Capelli, peli e simila ri 1 3 3 - - - - - 

4 
CONFEZIONAMENTO: 
Pre-lavorazione 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 2 6 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 
Coliformi fec a li Contaminazione durante la  manipolazione del prodotto o per pulizia  inidonea 

delle superfic i in conta tto con il prodotto 2 2 4 - - - - - 

Esc heric hia  c oli Contaminazione durante la   manipolazione del prodotto 3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes Contaminazione ambienta le 3 2 6 - - - - - 
Muffe (Asperg illus, Penic illium) Contaminazione ambienta le 2 2 4 - - - - - 
Sa lmonella  Contaminazione durante la   manipolazione del prodotto 3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae Contaminazione durante la   manipolazione del prodotto 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus Contaminazione durante la   manipolazione del prodotto 3 2 6 - - - - - 
Insetti strisc ianti Contaminazione delle a ttrezzature  2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti Contaminazione delle aree c ircostanti 3 2 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Utilizzo d i superfic i d i contatto non idonee a l conta tto con gli a limenti 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio delle a ttrezzature 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti Utilizzo d i superfic i d i contatto non idonei a l conta tto c on a limenti 2 2 4 - - - - - 
Oli lub rific anti Contaminazione superfic ia le causa protezione inadeguata  del prodotto o 

manutenzione inidonea delle a ttrezzature e degli utensili 2 2 4 - - - - - 

Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  da parte dell’ impianto o da  parte del personale 3 2 6 - - - - - 
Vetro Contaminazione dalle strutture in vetro presenti nelle vic inanze del prodotto 4 2 8 - - - - - 
Polvere Contaminazione c roc ia ta durante la  preparazione e la  sosta  delle forme per le fasi 

successive 2 3 6 - - - - - 

Pezzi d i gomma e p lastic a  Contaminazione proveniente da lle strutture presenti nelle vic inanze del prodotto  4 2 8 - - - - - 
Capelli, peli e simila ri 1 3 3 - - - - - 

5 
CONFEZIONAMENTO: 
Taglio 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 2 6 - - - - - 
Muffe (Asperg illus, Penic illium) Contaminazione ambienta le 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti Contaminazione delle aree c ircostanti 3 2 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Utilizzo d i superfic i d i contatto, imballi o imballi o gas tecnic i non idonei a l contatto 

con a limenti 2 3 6 - - - - - 

Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio delle a ttrezzature 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti (As, Cd , CrIII, Cu, Fe, 
Hg Mn, Ni, Pb , Zn) 

Utilizzo d i superfic i d i contatto, imballi o gas tecnic i non idonei a l contatto con 
a limenti 2 3 6 - - - - - 

Oli lub rific anti Contaminazione superfic ia le causa protezione inadeguata  del prodotto o 
manutenzione inidonea delle a ttrezzature e degli utensili 2 2 4 - - - - - 

Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  da parte dell’ impianto 2 2 4 - - - - - 

6 
CONFEZIONAMENTO: 
Confezionamento 
primario 

Pezzi d i gomma e p lastic a  Contaminazione proveniente da lle strutture presenti nelle vic inanze del prodotto o 
da l materia le d i imballaggio 4 2 8 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 
Muffe (Asperg illus, Penic illium) 

Contaminazione causa rottura  della  confezione primaria  2 3 6 - - - - - 
7 

CONFEZIONAMENTO: 
Incartonamento e 
bancalizazione 

Insetti volanti 
Contaminazione delle aree c ircostanti 3 2 6 - - - - - 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) Sviluppo causa contaminazione per rottura della  confezione primaria  e 
conservazione in condizioni inidonee 2 3 6 - - - - - 

Insetti strisc ianti 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti 2 3 6 - - - - - 
Rod itori, loro pa rti 2 2 4 - - - - - 

8 
CONFEZIONAMENTO: 
Sosta/ stoccaggio 

Ragni o loro frammenti 

Presenza d i infestazione nei locali e protezione inadeguata  del prodotto 

2 2 4 - - - - - 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) 
Sviluppo causa contaminazione per rottura della  confezione primaria  e 
conservazione in condizioni inidonee 2 3 6 - - - - - 

Insetti volanti 
Presenza d i infestazione per protezione inadeguata durante le fasi d i 
movimentazione e a llestimento spedizione 2 3 6 - - - - - 

Vetro  
Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i movimentazione per  inadeguata  
protezione del prodotto e manutenzione inidonea dei mezzi d i movimentazione 4 2 8 - - - - - 

9 
CONFEZIONAMENTO: 
Spedizione 

Polvere 
Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i movimentazione per  inadeguata  
protezione del prodotto 2 2 4 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 
Muffe (Asperg illus, Penic illium) Contaminazione c roc ia ta durante la  movimentazione per  inadeguata  protezione  2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti Presenza d i infestazione per protezione inadeguata durante il trasporto 2 3 6 - - - - - 

Vetro  
Contaminazione c roc ia ta durante le a ttività  d i movimentazione per  inadeguata  
protezione del prodotto e manutenzione inidonea dei mezzi d i movimentazione 4 1 4 - - - - - 

1 
VENDITA: 
Arrivo  

Polvere Contaminazione c roc ia ta durante la  movimentazione per  inadeguata  protezione  2 3 6 - - - - - 
Coliformi fec a li          
Esc heric hia  c oli          
Listeria  monoc ytogenes          

Contaminazione c roc ia ta per sosta  in condizioni d i inadeguata  protezione del 
prodotto  2 2 4 - - - - - 

Muffe (Asperg illus, Penic illium) 
Sviluppo per conservazione del prodotto preconfezionato in condizioni inidonee 2 3 6      

Insetti strisc ianti 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti 2 3 6 - - - - - 
Rod itori, loro pa rti 2 2 4 - - - - - 
Ragni o loro frammenti 

Presenza d i infestazione nei locali e protezione inadeguata  del prodotto 

2 2 4 - - - - - 
Polvere Contaminazione c roc ia ta per  inadeguata  protezione del prodotto 2 2 4 - - - - - 

2 
VENDITA: 
Stoccaggio 

Vetro  Contaminazione dalle strutture in vetro nelle vic inanze del prodotto stoccato 4 2 8 - - - - - 
Coliformi fec a li 2 2 4      
Esc heric hia  c oli 3 2 6      
Listeria  monoc ytogenes 3 2 6      
Muffe (Asperg illus, Penic illium) 2 2 4      
Sa lmonella  3 2 6      
Shigella  dysenteriae 3 2 6      
Staphyloc oc c us aureus 

Sviluppo per conservazione del prodotto preconfezionato in condizioni inidonee 

3 2 6      
Insetti strisc ianti 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti 

Presenza d i infestazione nei banchi d i esposizione e protezione inadeguata del 
prodotto 2 3 6 - - - - - 

Polvere Contaminazione c roc ia ta per  inadeguata  protezione del prodotto 2 2 4 - - - - - 

3 

VENDITA: 
Esposizione alla 

vendita 

Vetro  Contaminazione dalle strutture in vetro nelle vic inanze del prodotto stoccato 4 2 8 - - - - - 
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 7.2 Appendic e II: analisi del risc hio    Albero delle dec isioni 

N FASE PERICOLO CAUSA G P R D1 D2 D3 D4 PCC 
Coliformi fec a li 2 2 4 - - - - - 
Esc heric hia  c oli 3 2 6 - - - - - 
Listeria  monoc ytogenes 3 2 6 - - - - - 
Muffe (Asperg illus, Penic illium) 2 2 4 - - - - - 
Sa lmonella  3 2 6 - - - - - 
Shigella  dysenteriae 3 2 6 - - - - - 
Staphyloc oc c us aureus 

Contaminazione durante la  manipolazione del prodotto o per pulizia  inidonea 
delle superfic i in conta tto con il prodotto 

3 2 6 - - - - - 
Insetti strisc ianti Contaminazione delle a ttrezzature  2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti Contaminazione delle aree c ircostanti 3 2 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei Utilizzo d i superfic i d i contatto non idonee a l conta tto con gli a limenti 2 2 4 - - - - - 
Residui d i detergenti/ d isinfettanti Non corretto lavaggio delle a ttrezzature 3 2 6 - - - - - 
Meta lli pesanti Utilizzo d i superfic i d i contatto non idonei a l conta tto c on a limenti 2 2 4 - - - - - 
Oli lub rific anti Contaminazione superfic ia le causa protezione inadeguata  del prodotto o 

manutenzione inidonea delle a ttrezzature e degli utensili 2 2 4 - - - - - 

Meta llo e orpelli meta llic i Perd ita  da parte dell’ impianto o da  parte del personale 2 2 4 - - - - - 
Vetro Contaminazione dalle strutture in vetro presenti nelle vic inanze del prodotto 4 2 8 - - - - - 
Polvere Contaminazione c roc ia ta durante il taglio 2 2 4 - - - - - 
Pezzi d i gomma e p lastic a  Contaminazione proveniente da lle strutture presenti nelle vic inanze del prodotto e 

dagli imballi  4 2 8 - - - - - 

Capelli, peli e simila ri 1 3 3 - - - - - 

4 
VENDITA: 
Porzionamento 
(eventuale) 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 2 6 - - - - - 
Muffe (Asperg illus, Penic illium) Contaminazione ambienta le 2 2 4 - - - - - 
Insetti volanti Contaminazione delle aree c ircostanti 3 2 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei 2 3 6 - - - - - 
Meta lli pesanti 

Utilizzo d i imballi non idonei a l conta tto con a limenti 
2 2 4 - - - - - 

Contaminazione dal materia le d i imballaggio 3 1 3 - - - - - 
Pezzi d i gomma e p lastic a  

Contaminazione proveniente da lle strutture presenti nelle vic inanze del prodotto  4 1 4 - - - - - 
Orpelli meta llic i  Perd ita  da parte dell’ impianto o da  parte del personale 2 2 4 - - - - - 
Capelli, peli e simila ri 1 3 3 - - - - - 

5 
VENDITA: 
Confezionamento 
(eventuale) 

Oggetti degli opera tori, inc luso c ibo 
Prassi comportamenta li inidonee degli operatori 

3 2 6 - - - - - 
Molec ole da  materia li inidonei 

2 2 4 - - - - - 
6 

VENDITA: 
Consegna per il 
consumatore finale 

Meta lli pesanti 
Utilizzo d i imballi non idonei a l conta tto con a limenti 

2 2 4 - - - - - 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 
- Listeria  monoc ytogenes 
- Myc obac terium tuberc ulosis 

Raccolta  da  produttori qualificati  Qualifica preliminare 

- Sa lmonella  Alla  sta lla  

Responsabile 
approvvigion. 

- Shigella  dysenteriae 
Refrigerazione la tte 

Durante il trasporto Trasportatore 
- Staphyloc oc c us aureus Controllo: 
- Insetti strisc ianti - Staphyloc oc c us aureus  
- Insetti volanti - Controllo CBT a  30°C per ml 
- Afla tossine M1 e M2 - Ricerca d i inibenti 
- Pestic id i - titolo d i cellule somatiche 

All’arrivo, con frequenza 
secondo legislazione 

- Anabolizzanti - Temperatura  la tte (T<+8°C) 
- Residui d i antib iotic i (inibenti) - pH, 

All’arrivo 

Addetto al 
ricevimento/lab

oratorio 

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti - Afla tossina M1  

a) Blocco prodotto 
b) Blocco fornitura 
c ) Esc lusione 

fornitore 
1 

PRODUZIONE: 
Ricevimento latte 

- PCB  
Periodicamente sulla  

massa d i ogni conferente  

Piano DPC-004 PT 
Registro d i sta lla  
Registro d i analisi 
Registro tempera tura 
a ll’arrivo 

 

Pulizia  filtro 
Prima d i ogni passaggio d i 
la tte - Esc heric hia  c oli 

Verifica necessità  sostituzione  Periodica 
Manutentore 

Registro d i lavorazione 
Registro d i manutenzione 

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti Validazione procedura  pulizia   All’avvio dell’ impianto 
2, 4 

PRODUZIONE: 
Filtrazione 

-  Applicazione procedura  d i pulizia  Ogni c ic lo d i filtrazione 
Addetto 
impianto 

Programma pulizia   
Registro pulizia  

a) Blocco prodotto 
b) Risc iacquo 

- Esc heric hia  c oli 
- Listeria  monoc ytogenes 
- Sa lmonella  

Registro serbatoi la tte 
Registro d i manutenzione 

- Staphyloc oc c us aureus 

Controllo e registrazione della  
tempera tura nei serbatoi  e 
definizione del tempo massimo d i 
stoccaggio 

Periodicamente 

Validazione procedura  pulizia   All’avvio dell’ impianto 

4 
PRODUZIONE: 
Stoccaggio latte 
c rudo 

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti 
Applicazione procedura  d i pulizia  Allo svuotamento 

Addetto 
impianto/ 

casaro Programma pulizia   
Registro pulizia  

a) Blocco prodotto 
b) Risc iacquo 

Validazione procedura  pulizia   All’avvio dell’ impianto 
5 

PRODUZIONE: 
Termizzazione 
(eventuale) 

Residui d i detergenti/ d isinfettanti 
Applicazione procedura  d i pulizia  Fine tra ttamento 

Casaro 
Programma pulizia   
Registro pulizia  

Risc iacquo 

- Coxiella  burnetii 
- Esc heric hia  c oli 

Verifica efficac ia  della  valvola  di 
ric ircolo  

Preliminare a l tra ttamento Casaro Registro d i lavorazione 

- Myc obac terium tuberc ulosis 
- Listeria  monoc ytogenes 

Manutenzione dell©impianto e 
tara tura  strumenti d i controllo 

Periodicamente Manutentore Registro d i manutenzione 

- Sa lmonella  
- Shigella  dysenteriae 
- Staphyloc oc c us aureus 

Mantenimento d ifferenziale di 
pressione tra  la tte c rudo e 
pastorizzato 

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti 
 

Controllo e registrazione 
tempera tura e tempo 

Ogni c ic lo (in continuo) 
Disco termografico 

a) Deviazione la tte 
b) Ripetizione c ic lo 
c ) Blocco prodotto 

 Validazione procedura  pulizia   All’avvio dell’ impianto 

6 
PRODUZIONE: 
Pastorizzazione 
(eventuale) 

 Applicazione procedura  d i pulizia  Fine tra ttamento 

Casaro 

Programma pulizia   
Registro pulizia  

Risc iacquo 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di PRODUZIONE 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 
Validazione procedura  pulizia   All’avvio dell’ impianto 

7 
PRODUZIONE: 
Riscaldamento 

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti 
Applicazione procedura  d i pulizia  Ogni c ic lo d i filtrazione 

Casaro 
Procedura  d i pulizia  
Registro pulizia  

Risc iacquo 

 - Esc heric hia  c oli 

 - Listeria  monoc ytogenes 

Verifica applicazione buone prassi 
d i lavorazione degli operatori  

Prima dell’ inizio della  
lavorazione 

Controllo  
qualità 

Protocollo d i igiene del 
personale 

 
PRODUZIONE: - Sa lmonella  Formazione del personale 

Periodicamente, secondo 
regolamento regionale 

Controllo  
Qualità/Casaro 

Registro formazione 

- Shigella  dysenteriae 
- Staphyloc oc c us aureus 8 Lavorazione in 

polivalente - Residui d i detergenti/ d isinfettanti 

Richiesta fornitore caglio d i 
d ichiarazione d i conformità   

Prima consegna  

- Meta llo e orpelli meta llic i 9 Scarico cagliata 
- Vetro 

Richiesta fornitore caglio d i 
certificato d©analisi 

Periodicamente (ad es. 
ogni sei mesi su un lotto) 

Controllo  
qualità 

d ichiarazione d i conformità  

10 Maturazione - Oggetti degli opera tori, inc luso 
c ibo 

Validazione procedura  
preparazione siero 

All’avvio dell’ impianto Casaro 
Procedura  d i produzione 
siero 

 Manutenzione dell©impianto  Periodicamente 
12 Formatura  Verifica conformità  delle 

componenti staccabili 
Inizio/ Fine lavorazione (in 
assenza d i metal detec tor) 

Manutentore Registro d i manutenzione 

a) Blocco prodotto 
fino ad eventuale 
liberazione 

b) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  degli 
operatori 

c ) Blocco fornitura 
d) Esc lusione 

fornitore 

 
Validazione procedura  pulizia   

All’avvio 
dell’ impianto/ attrezzatura 

 Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 
Casaro 

Programma pulizia   
Registro pulizia   

Risc iacquo 
  

 
Verifica conformità  vetri prossimi 
a lla  linea d i lavorazione 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) Blocco prodotto 

10 
PRODUZIONE: 
Maturazione 

- Insetti volanti Lotta  agli infestanti Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

a) Blocco prodotto 
b) Ripristino 

protezione 
c ) Disinfestazione 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di PRODUZIONE 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 
- Oggetti degli opera tori 
- Coliformi fec a li 

Verifica applicazione buone prassi 
d i lavorazione degli operatori  

Prima dell’ inizio della  
lavorazione 

Controllo  
qualità 

Protocollo d i igiene del 
personale 

- Esc heric hia  c oli Formazione del personale 
Periodicamente, secondo 
regolamento regionale 

Registro formazione 

- Listeria  monoc ytogenes 
- Sa lmonella  
- Shigella  dysenteriae 
- Staphyloc oc c us aureus 
- Strep toc oc c us pyogenes 

Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 

- Polvere, ruggine   

Controllo  
Qualità/Casaro 

Programma pulizia   
Registro pulizia   
Verifiche sulle 
concentrazioni delle 
soluzioni d i lavaggio  
Tamponi ambienta li 

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione Manutentore Registro d i manutenzione 

Taratura  d ispositivi d i misura Periodicamente 
Controllo  
Qualità 

Controllo e registrazione della  
coerenza tra  quantità  esamina 
aggiunta  e quantità  lavorata 

Ogni lavorazione Casaro - Esamina  (forme superiori a  10 kg) 

Controllo analitico su esamina  per 
rispetto limite DPC004-PT 

Secondo DPC004-PT 
Controllo  
Qualità 

Schede tecniche 
Registro d i lavorazione 
Certificati d ’analisi 
DPC004-PT 

- Meta llo e orpelli meta llic i Manutenzione dell©impianto All’avvio 

 
Verifica conformità  delle 
componenti staccabili 

Inizio/ Fine lavorazione (in 
assenza d i meta l detec tor) 

Manutentore 
Registro d i manutenzione 

11 
PRODUZIONE: 
Filatura 

- Vetro 
Verifica conformità  vetri prossimi 
a lla  linea d i lavorazione 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) 

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

b) Blocco prodotto 

- Esc heric hia  c oli Validazione processo d i 
ra ffreddamento 

All’ inizio o per variazioni 
del processo 

Controllo  
Qualità/Casaro 

Applicazione procedura  d i 
ra ffreddamento 

Sempre 
- Listeria  monoc ytogenes 

Misurazione della  temperatura  
tramite termometri a  sonda 

Periodicamente 
Casaro 

Procedura  d i 
ra ffreddamento 
Registro tempera tura 

Ripristino condizioni d i 
processo 

Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 
- Residui d i detergenti/ d isinfettanti 

Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 
Controllo  

Qualità/Casaro 

Procedura  d i pulizia   
Registro pulizia  
Tamponi ambienta li 

13 
PRODUZIONE: 
Raffreddamento 

- Vetro Verifica conformità  vetri prossimi 
a lla  zona d i ra ffreddamento 

Periodicamente, in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) 

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

b) Blocco prodotto 
fino ad eventuale 
liberazione 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di PRODUZIONE 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 
 

Validazione tempi, temperatura , 
concentrazione e carico sa lina 

All’ inizio o per variazioni 
del processo 

- Muffe (Asperg illus) Applicazione procedura  sa latura  Sempre 

Controllo  
Qualità/Casaro 

Procedura  d i 
preparazione, durata ,  
gestione, rigenerazione, 
pulizia  sa lina 

- Staphyloc oc c us aureus 
Controllo e registrazione 
tempera tura , concentrazione 
sa lamoia, dura ta sa la tura 

Quotid ianamente Casaro Registro sa la tura   

-  Controllo carica mic robica Periodicamente 
Controllo  
Qualità 

Certificato d i analisi 

- Vetro 
Verifica conformità  vetri prossimi 
a lla  linea d i lavorazione 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) 

14 
PRODUZIONE: 
Salatura 

- Polvere, ruggine, vernic e 
desquamata  

Manutenzione dell©impianto  
All’avvio 
dell’ impianto/ attrezzatura 

Manutentore Registro d i manutenzione 

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità   

b) b locco prodotto 
fino ad eventuale 
liberazione 

- Esc heric hia  c oli 
Validazione tempi e  tempera tura  
asc iugatura 

All’ inizio o per variazioni 
del processo 

Controllo  
Qualità/Casaro 

- Sa lmonella  Condizionamento del locale Sempre Casaro 
Procedura  d i asc iugatura 

- Shigella  dysenteriae Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 

- Staphyloc oc c us aureus Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 

Controllo  
Qualità/Casaro 

Programma pulizia   
Registro pulizia   
Tamponi ambienta li 

- Strep toc oc c us pyogenes Formazione del personale 
Periodicamente, secondo 
regolamento regionale 

- Listeria  monoc ytogenes 
Verifica applicazione buone prassi 
d i lavorazione degli operatori  

Prima dell’ inizio della  
lavorazione 

Controllo  
Qualità/Casaro 

Registro formazione 

- Insetti volanti Lotta  agli infestanti Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

16 
PRODUZIONE: 
Asc iugatura 

- Vetro 
Verifica conformità  vetri prossimi 
a lla  linea d i lavorazione 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) 

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

b) Blocco prodotto 
fino ad eventuale 
liberazione 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di PRODUZIONE 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 
- Esc heric hia  c oli Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 

- Sa lmonella  Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 

Controllo  
Qualità/Casaro 

Programma pulizia   
Registro pulizia  

- Shigella  dysenteriae 
Verifica applicazione buone prassi 
d i lavorazione degli operatori  

Prima dell’ inizio della  
lavorazione 

Protocollo d i igiene del 
personale 

- Staphyloc oc c us aureus Formazione del personale 
Periodicamente, secondo 
regolamento regionale 

Controllo  
Qualità/Casaro 

Registro formazione 

- Strep toc oc c us pyogenes     
- Polvere      

- Oggetti degli opera tori, inc luso 
c ibo 

    

- Insetti volanti Lotta  agli infestanti Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

- Molec ole da  materia li inidonei 
Dichiarazione d i idoneità  da parte 
del fornitore e prove d i cessione 

All’ inizio del rapporto d i 
fornitura 

Responsabile 
approvvigion. 

 Controllo corrispondenza della  
fornitura a lle spec ifiche  

Ogni arrivo 
Controllo  
Qualità 

Dichiarazione d i idoneità  
Scheda tecnica 
Prove d i cessione 
Registro controllo in 
accettazione 

17 
PRODUZIONE: 
Legatura 

- Vetro Verifica conformità  vetri prossimi 
a lla  linea d i lavorazione 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) 

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

b) Blocco prodotto 
fino ad eventuale 
liberazione 

- Insetti volanti Lotta  agli infestanti Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 
- Residui d i detergenti/ d isinfettanti 

Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 

Controllo  
Qualità/Casaro 

Programma pulizia   
Registro pulizia  

- Molec ole da  materia li inidonei 
(Nitrosamine) 

Selezione del fornitore d i estra tto d i 
fumo 

- Id roc arburi polic ic lic i a romatic i 
(IPA) 

Dichiarazione d i idoneità  da parte 
del fornitore d i estra tto d i fumo 

All’ inizio del rapporto d i 
fornitura 

Responsabile 
approvvigion. 

- Meta lli pesanti (As, Cd , Hg , Pb ) Richiesta fornitore d i certificato 
d©analisi 

Periodicamente (ad es. 
ogni sei mesi su un lotto) 

 Controllo corrispondenza della  
fornitura a lle spec ifiche  

Ogni arrivo 

Controllo  
Qualità 

Dichiarazione d i idoneità  
Scheda tecnica 
Certificati d ’analisi 
Registro controllo in 
accettazione 

18 
PRODUZIONE: 
Affumicatura 
(eventuale) 

- Vetro Verifica conformità  vetri prossimi 
a lla  linea d i lavorazione 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) 

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

b) Blocco prodotto 
fino ad eventuale 
liberazione 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di PRODUZIONE 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 

- Insetti volanti 
Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  
Procedura  d i protezione del 
prodotto durante il 
tra ttamento 

- Molec ole da  materia li inidonei 
Selezione del fornitore dei prodotti 
per il tra ttamento superfic ia le 

- Piramic ina , sorba ti 
Dichiarazione d i idoneità  da parte 
del fornitore  

All’ inizio del rapporto d i 
fornitura 

Responsabile 
approvvigion. 

 
Richiesta fornitore d i certificato 
d©analisi 

Periodicamente (ad es. 
ogni sei mesi su un lotto) 

 
Controllo corrispondenza della  
fornitura a lle spec ifiche  

Ogni arrivo 

 
Controllo analitico su Piramic ina , 
sorba ti 

Secondo DPC004-PT 

Controllo  
Qualità 

Dichiarazione d i idoneità  
Schede tecniche 
Certificati d ’analisi 
Registro controllo in 
accettazione 
DPC004-PT 

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 

19 

PRODUZIONE: 
Trattamento 
superfic iale 
(eventuale) 

 Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 
Controllo  

Qualità/Casaro 
Programma pulizia   
Registro pulizia  

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

b) Blocco prodotto 
fino ad eventuale 
liberazione 

c ) gestione non 
conformità  per 
controllo 
p iramic ina , 
sorba ti secondo 
DPC004-PT  

- Esc heric hia  c oli 
Manutenzione dell©impianto d i 
refrigerazione 

Periodicamente Manutenzione 

- Listeria  monoc ytogenes 
Procedura  d i sosta  breve a  bassa 
tempera tura prima del 
trasferimento in stagionatura 

Sempre 

- Sa lmonella  
Controllo funzionamento cella  d i 
conservazione  

- Shigella  dysenteriae 
Controllo e registrazione 
tempera tura (0 ÷ 4 °C) cella prodotto 
porzionato 

Ogni giorno 

- Staphyloc oc c us aureus   

Controllo  
Qualità/ 
Addetto 

trasferimento 

Registro d i carico del lotto in 
stagionatura 
Registro manutenzione 
Registrazione temperatura  
cella  frigo 20 

PRODUZIONE: 
Stoccaggio 

- Insetti volanti 
Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

a) Trasferimento in 
cella  d i 
stagionatura 

b) Blocco prodotto 
fino ad eventuale 
liberazione 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di PRODUZIONE 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 
- Esc heric hia  c oli 

Manutenzione dell©impianto d i 
refrigerazione 

Periodicamente Manutenzione 

- Shigella  dysenteriae 

- Staphyloc oc c us aureus 

- Yersinia  enteroc olitic a  

21 
PRODUZIONE: 
Stagionatura 

- Enterotossina  sta filoc oc c ic a  

Controllo e registrazione 
tempera tura , umid ità  e tempi d i 
stagionatura 

Quotid ianamente 

Controllo  
Qualità/ 
Addetto 

trasferimento 

Registro manutenzione 
Registrazione temperatura   
cella  frigo 

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

b) Blocco prodotto 
fino ad eventuale  
liberazione 

- Insetti volanti 
Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

22 
PRODUZIONE: 
Spedizione 

- Vetro 
Verifica conformità  vetri prossimi 
a ll’area d i sosta  e movimentazione 
(inc lusi carrelli) 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) 

23 Al confezionamento - Polvere Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 
Addetto 

spedizione 
Programma pulizia   
Registro pulizia  

c ) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

d) Blocco prodotto 
fino ad eventuale  
liberazione 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di CONFEZIONAMENTO 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 

- Insetti volanti 
Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

- Vetro 
Verifica conformità  vetri prossimi 
a ll’area d i movimentazione (inc lusi 
carrelli) 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) 1 
CONFEZIONAMENTO: 
Arrivo 

- Polvere Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 
Addetto 

accettazione 
Programma pulizia   
Registro pulizia  

Blocco prodotto  

- Insetti volanti 
Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  2 

 
3 

CONFEZIONAMENTO: 
Stoccaggio  
 
Prelievo dalla 
stagionatura 
(eventuale) 

- Vetro 
Verifica conformità  vetri prossimi 
a ll’area d i movimentazione (inc lusi 
carrelli) 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) 

Blocco prodotto 

- Insetti volanti 
Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 

 Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 

Addetto 
prelavorazione 

Programma pulizia   
Registro pulizia   
Tamponi ambienta li 

- Oggetti degli opera tori, inc luso 
c ibo 

Verifica applicazione buone prassi 
d i lavorazione degli operatori  

Prima dell’ inizio della  
lavorazione 

Protocollo d i igiene del 
personale 

4 
CONFEZIONAMENTO: 
Pre-lavorazione 

 
Formazione del personale 

Periodicamente, secondo 
regolamento regionale 

Controllo  
qualità 

Registro formazione 

Blocco prodotto 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di CONFEZIONAMENTO 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 
- Oggetti degli opera tori, inc luso 

c ibo 
Verifica applicazione buone prassi 
d i lavorazione degli operatori  

Prima dell’ inizio della  
lavorazione 

Protocollo d i igiene del 
personale 

- Esc heric hia  c oli 
Formazione del personale 

Periodicamente, secondo 
regolamento regionale 

Registro formazione 

- Listeria  monoc ytogenes Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 

Controllo  
qualità 

- Sa lmonella  Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 
Responsabile 

 di reparto 

Programma pulizia   
Registro pulizia  

- Shigella  dysenteriae 
Regolamentazione dell’accesso a l 
locale d i taglio   

- Staphyloc oc c us aureus 
Razionalizzazione del percorso del 
personale e del prodotto 

- Polvere 
Riduzione presenza cartone e 
bancali non residenti 

 Creazione sovrappressione nel 
locale d i taglio 

 Condizionamento tempera tura  
ambienta le  

 Riduzione dei tempi d i sosta del 
Provolone Valpadana D.O.P. nel 
locale d i taglio 

 Divisione della  forma a ll’ interno del 
locale d i taglio 

- Insetti volanti Creazione sovrappressione nel 
locale d i taglio 

Sempre 
Responsabile 

 di reparto 

Procedura  d i gestione 
accesso a l locale 
Procedura  d i controllo  
Piano d i Controllo 
contaminazione ambienta le 
(tamponi superfic ie ed  aria) 

 
Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico 
Controllo  

Qualità/Ditta 
esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 
 

Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 

Controllo  
Qualità/ 

Responsabile di 
reparto 

Programma pulizia   
Registro pulizia   
Verifiche sulle 
concentrazioni  
Tamponi ambienta li 

- Meta llo 
Manutenzione dell©impianto  

All’avvio 
dell’ impianto/ attrezzatura 

- Pezzi d i gomma e p lastic a  Verifica conformità  delle 
componenti staccabili 

Inizio/ Fine lavorazione (in 
assenza d i meta l detec tor) 

Manutentore Registro d i manutenzione 

5 
CONFEZIONAMENTO: 
Taglio 

- Vetro Verifica conformità  vetri prossimi 
a lla  linea d i lavorazione 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo  
qualità 

Registro vetri (eventuale) 

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

b) Blocco prodotto 
fino ad eventuale  
liberazione 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di CONFEZIONAMENTO 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 
- Insetti volanti Lotta  agli infestanti 

Protezione del prodotto 
Monitoraggio period ico 

Controllo Qualità 
Ditta esterna 

Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

- Molec ole da  materia li inidonei Selezione del fornitore degli imballi 
e del gas tecnico 

- Meta lli pesanti (As, Cd , CrIII, Cu, Fe, 
Hg Mn, Ni, Pb , Zn) 

Dichiarazione d i idoneità  da parte 
del fornitore  

All’ inizio del rapporto d i 
fornitura 

Responsabile 
approvvigion. 

 Richiesta fornitore d i certificato 
d©analisi e migrazione 

Periodicamente (ad es. 
ogni sei mesi su un lotto) 

Controllo  
Qualità 

 Controllo corrispondenza della  
fornitura a lle spec ifiche  

Ogni arrivo 
Addetto 

ricevimento 

Dichiarazione d i idoneità  
Scheda tecnica 
Prove d i cessione 
Registro controllo in 
accettazione 

 
Controllo spec ifiche d i 
confezionamento (ossigeno 
residuo, vuoto) 

Periodicamente Addetto linea 

Procedura  d i controllo 
confezionamento in 
a tmosfera protettiva o sotto 
vuoto  

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 
 

Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 

Controllo Qualità
Responsabile di 

reparto 

Programma pulizia   
Registro pulizia   
Verifiche concentrazioni  
Tamponi ambienta li 

- Pezzi d i gomma e p lastic a  
Manutenzione dell©impianto  

All’avvio 
dell’ impianto/ attrezzatura 

Registro d i manutenzione 

 Verifica conformità  delle 
componenti staccabili 

Inizio/ Fine lavorazione 
Manutentore 

Procedura  d i pred isposizione 
materia le di imballo 

6 
CONFEZIONAMENTO: 
Confezionamento 
primario 

 Applicazione procedura  d i 
preparazione materia le d i imballo 

Sempre 
Addetto alla 

linea 
 

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

b) Blocco prodotto 
fino ad eventuale  
liberazione 

c ) Blocco 
lavorazio0ne 

  
- Muffe (Asperg illus, Penic illium) Manutenzione dell©impianto 

(eliminazione punti d i possibile 
rottura confezione) 

All’avvio 
dell’ impianto/ attrezzatura 

Manutentore Registro d i manutenzione 

 CONFEZIONAMENTO: Controllo confezioni sottovuoto Periodicamente 

7 
Incartonamento e 
bancalizazione 

Dic itura in etichetta  per la  
conservazione refrigerata 

Sempre per il prodotto 
sottovuoto 

8 Sosta/ stoccaggio 

 

  

Addetto alla 
linea 

Procedura  d i controllo 
confezionamento in 
a tmosfera protettiva o sotto 
vuoto  
Programma d i controllo 
confezioni sottovuoto 
Registro d i confezionamento 

9 Spedizione  Validazione procedura  pulizia  Periodicamente 

   Applicazione procedura  d i pulizia  Fine lavorazione 

Controllo Qualità
Responsabile di 

reparto 

   Trattamento dell’aria  e delle 
superfic i con prodotti antifungini  

Periodicamente 

  - Insetti volanti Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico 

Controllo Qualità 
Ditta esterna 

Programma pulizia   
Registro pulizia   
Verifiche concentrazioni  
Tamponi 
Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

a) Blocco prodotto, 
selezione non 
conforme 

b) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

 

9 
CONFEZIONAMENTO: 
Spedizione 

- Vetro  
Verifica conformità  vetri nell’area 
movimentazione (inc lusi carrelli) 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Controllo Qualità Registro vetri (eventuale) Blocco prodotto 
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7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di VENDITA 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 
- Insetti volanti 

Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico Ditta esterna 
Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  1 

VENDITA: 
Arrivo - Polvere  Applicazione procedura  d i pulizia  Ogni giorno, se necessario 

Responsabile 
spaccio 

 
Blocco prodotto 

- Esc heric hia  c oli Manutenzione dell©impianto d i 
refrigerazione 

Periodicamente 

- Listeria  monoc ytogenes 
Controllo funzionamento cella  d i 
stoccaggio 

Quotid ianamente 

- Sa lmonella  
Controllo e registrazione 
tempera tura banco frigo (0 ÷ 4 °C) 

 

- Shigella  dysenteriae   

- Staphyloc oc c us aureus   

Rapporto d i intervento 
manutenzione 
Registrazione temperatura  
cella  d i stoccaggio 

- Muffe (Asperg illus, Penic illium)   

- Polvere Applicazione procedura  d i pulizia  Ogni giorno, se necessario 

Responsabile 
spaccio 

Schede tecniche prodotti 
Procedura  d i pulizia   

- Insetti volanti 
Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico Ditta esterna 
Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

2 
VENDITA: 
Stoccaggio 

- Vetro 
Verifica conformità  vetri prossimi 
a lle vetrine d i esposizione 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Responsabile 
spaccio 

- 

a) Blocco prodotto 
b) Ripristino 

condizioni d i 
conformità  

- Esc heric hia  c oli Manutenzione dell©impianto d i 
refrigerazione 

Periodicamente 

- Listeria  monoc ytogenes 
Controllo funzionamento banco 
frigo di esposizione 

- Sa lmonella  
Controllo e registrazione 
tempera tura banco frigo (0 ÷ 4 °C) 

Quotid ianamente 

- Shigella  dysenteriae   

- Staphyloc oc c us aureus   

Responsabile 
spaccio 

Rapporto d i intervento 
manutenzione 
Registrazione temperatura  
banco frigo 

a) Blocco prodotto,  
b) Trasferimento in 

a ltra  vetrina 
c ) Ripristino 

condizioni d i 
conformità  

- Muffe (Asperg illus, Penic illium) 

- Polvere 
Applicazione procedura  d i pulizia  Ogni giorno, se necessario 

Responsabile 
spaccio 

Schede tecniche prodotti 
Procedura  d i pulizia   

- Insetti volanti 
Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico Ditta esterna 
Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

3 VENDITA: 
Esposizione alla 
vendita 

- Vetro 
Verifica conformità  vetri prossimi 
a lle vetrine d i esposizione 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Responsabile 
spaccio 

- 

a) Blocco prodotto, 
selezione non 
conforme 

b) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

 



     Manuale d i c orretta prassi operativa 

PROVOLONE VALPADANA D.O.P. 

 

 

 A
p

p
e

n
d

ic
e

 II
I: 

m
is

u
re

 d
i c

o
n

tr
o

llo
 

73 

 

7.3 Appendic e III: misure d i c ontrollo per il proc esso di VENDITA 

N FASE PERICOLO MISURA DI CONTROLLO QUANDO CHI 
DOCUMENTAZIONE 

E REGISTRAZIONI 
TRATTAMENTO 

non conformità 
- Esc heric hia  c oli 

Applicazione procedura  d i pulizia  Ogni giorno, se necessario 
Schede tecniche prodotti 
Procedura  d i pulizia   

- Listeria  monoc ytogenes 
Applicazione buone prassi d i 
lavorazione degli operatori  

Prima dell’ inizio della  
lavorazione 

Protocollo d i igiene del 
personale 

- Sa lmonella  Formazione del personale 
Periodicamente, secondo 
regolamento regionale 

Responsabile 
spaccio 

Registro formazione 

- Shigella  dysenteriae 
Dic itura in etichetta  per la  
conservazione refrigerata 

Sempre per il sottovuoto   

- Staphyloc oc c us aureus     

- Residui d i detergenti/ d isinfettanti     

- Oggetti degli opera tori, inc luso 
c ibo 

    

- Insetti volanti 
Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico Ditta esterna 
Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

- Vetro 

4 
VENDITA: 
Porzionamento 
(eventuale) 

- Pezzi d i gomma e p lastic a  
Verifica conformità  strutture 

Periodicamente in 
funzione della  vic inanza 

Responsabile 
spaccio 

- 

a) Blocco prodotto, 
selezione non 
conforme 

b) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

 

- Insetti volanti Lotta  agli infestanti 
Protezione del prodotto 

Monitoraggio period ico Ditta esterna 
Piano d i Lotta  agli infestanti 
Mappa e verbali d i visita  

- Molec ole da  materia li inidonei Selezione del fornitore degli imballi  
 Dichiarazione d i idoneità  del 

fornitore  

All’ inizio del rapporto d i 
fornitura 

 Controllo corrispondenza della  
fornitura a lle spec ifiche  

Ogni arrivo e  

 Controllo idoneità  a l contatto con 
il formaggio 

Prima dell’utilizzo 

- Oggetti degli opera tori, inc luso 
c ibo 

Applicazione buone prassi d i 
lavorazione degli operatori  

Prima dell’ inizio della  
lavorazione 

5 
VENDITA: 
Confezionamento 
(eventuale) 

 
Formazione del personale 

Periodicamente, secondo 
regolamento regionale 

Responsabile 
spaccio 

Dichiarazione d i idoneità  
Scheda tecnica 

a) Blocco prodotto, 
selezione non 
conforme 

b) utilizzo imballi 
idonei 

c ) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  
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7.4 Appendic e IV: p iano HACCP 

PCC 1 MONITORAGGIO VERIFICA 
N FASE 

PERICOLO 
AZIONI 

PREVENTIVE COME QUANDO CHI LIMITE 
TRATTAMENTO 

COME QUANDO CHI LIMITE 

 

- Listeria  
monoc ytogenes 

21 
PRODUZIONE: 
Stagionatura 

- Sa lmonella  

Manutenzione 
dell’ impianto 
Tara tura strumenti d i 
controllo 
Lotta  agli infestanti 
Programma d i pulizia  
 

Controllo e 
registrazione 
tempera tura , 
umid ità  e tempi d i 
stagionatura In

 c
o

n
tin

u
o

 

A
d

d
e

tt
o

 
st

a
g

io
n

a
tu

ra
 

- T � 18°C 

- UR �  90%  

- Periodo 
stag iona tura : 

�  4 kg  �  ³  10 g iorni 
> 4 kg  �  ³  30 g iorni 
per p ic c ante: 
> 10 kg  �  ³  90 g iorni 
 

a) Ripristino 
condizioni d i 
conformità  

b) Blocco 
prodotto, 
selezione non 
conforme 

Verifica 
prodotto 
finito:   

- UR % P
e

rio
d

ic
o

 

C
o

n
tr

o
llo

 q
u

a
lit

à
 

D
isc

ip
lin

a
re
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7.5 Appendic e V: esempio d i modulo per ric hiamo/ ritiro dal merc ato 

� � � � � � � � ��� ��� 			 


 ��� ��� ��� 


 ��� ��� ��� ��� ��� ��� ��� 


 ��� 


 ��� ��� 


 ��� � � ��� ��� ��� ��� ��� 


 ��� ��� ��� ��� ��� ��� ��� 


 ��� 


 ��� ��� 


 ���� �

ASL d i 
DATA 

 

NOTIFICANTE   
RAGIONE SOCIALE  
Sede lega le  
Sede stab ilimento  
N° d i ric onosc imento c omunita rio  
Ind irizzo  
Telefono, Fax, e-mail    
 

PRODOTTO   
Denominazione d i vend ita   
Identific azione del p rodotto/ Marc hio  
Desc rizione  

Presentazione/ Immagine/ Logo 
 

Informazioni in etic hetta  
 

Ingred ienti 
 

Quantita tivo Tota le  
N° pa llet  
N° c olli/ Peso c ollo  
N° unità  singole/ Peso unità  singole  
 

LOTTO   
Lotti non c onformi      
Identific a tivo del/ i lotto/ i      
Da  c onsumarsi entro      
Da  c onsumarsi p referib ilmente entro      

Altre informazioni 
 

 

NON CONFORMITÀ   
Desc rizione dettag lia ta   

Peric olo per la  sa lute  
Contaminante 

(ba rra re) 

Informazione 
ingannevole/ erra ta  

(ba rra re) 

Altro (desc rivere) 

Mic rob ic o (ba rra re)  
Biolog ic o (ba rra re)  
Fisic o (ba rra re)  
Chimic o (ba rra re)  

Desc rizione 

Spec ific a re  

 

 

Rileva to in da ta   
Rileva to in seguito a   
Se da  c amp ionamento da ta  del 

p relievo 
matric e 

 
c ampioni metodo Da ta  del 

referto 
Labora torio 

Fornitore/ p roduttore  

Ind irizzo/ telefono/ fax/ ema il     

Può aver ragg iunto il c onsumatore fina le SI (ba rra re) NO (ba rra re) 

Proc edure a ttiva te RITIRO (ba rra re) RICHIAMO (ba rra re) 

Moda lità     

Temp i p revisti   

Informazioni trasmesse   

tratto da 20 
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