MANUALE REGIONALE CONTROLLO UFFICIALE

6.4   PULIZIA E SANIFICAZIONE PREOPERATIVA/OPERATIVA

 6.4.1   PULIZIA E SANIFICAZIONE PREOPERATIVA/OPERATIVA SUPERFICI A CONTATTO –PROGRAMMA

 6.4.2   PULIZIA E SANIFICAZIONE PREOPERATIVA/OPERATIVA SUPERFICI A CONTATTO- GESTIONE
	LE SSOP: SANITATION STANDARD OPERATING PROCEDURES

…omissis…

Pur non essendo obbligatoria, ai sensi della normativa comunitaria, l’applicazione delle SSOP nelle industrie alimentari (non esiste infatti alcun richiamo a tale obbligo nella legislazione comunitaria e nazionale, mentre il riferimento contenuto nella decisione è limitato alle sole procedure di campionamento, quindi non ad un’applicazione vera e propria delle SSOP), si ritiene opportuno fornire alcuni chiarimenti al riguardo.

Definizioni

Nell’ambito delle SSOP, la sanificazione equivale al trattamento delle superfici a contatto dell’alimento tale da distruggere le cellule batteriche che possano avere una qualche importanza nella salute del consumatore e di ridurre il numero complessivo dei microrganismi indesiderabili senza produrre degli effetti negativi di tipo igienico sanitario sull’alimento.

Le SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) possono essere definite come le procedure che lo stabilimento segue quotidianamente per prevenire la diretta contaminazione o alterazione dei prodotti. Non corrispondono al programma di sanificazione applicato dall’impresa, che deve comunque includere le istruzioni per la pulizia di tutto lo stabilimento, in quanto le SSOP sono riferite alle operazioni di pulizia da effettuarsi sulle superfici che entrano in diretto contatto con l’alimento. La differenza fondamentale tra il programma di sanificazione dello stabilimento e le SSOP è che per queste ultime devono essere disponibili le registrazioni, effettuate quotidianamente, relative all’implementazione, al monitoraggio ed alle azioni correttive intraprese. Queste registrazioni sono più dettagliate rispetto a quanto previsto nella procedura di pulizia e disinfezione.

Le procedure SSOP debbono quindi riguardare in prima battuta tutte le superfici destinate a venire a contatto in modo diretto o indiretto con gli alimenti, anche se non possono identificarsi solamente con le procedure di pulizia eseguite su di esse.

E’ opportuno prestare particolare attenzione anche alle superfici sulle quali può formarsi della condensa nei locali nei quali gli alimenti sono lavorati o conservati, in quanto l’eventuale sgocciolamento di acque di condensazione sui prodotti costituisce un rischio di contaminazione diretta. Le superfici sulle quali non sia possibile evitare la formazione di condensa, debbono, in alternativa, essere pulite e disinfettate giornalmente all’interno di una procedura SSOP, o venire periodicamente asciugate in modo da evitare il rischio che gocce di acque di condensazione possano cadere su alimenti.

Altri esempi di SSOP riguardano le procedure da seguire in caso di caduta a terra di un alimento durante la lavorazione ed il trattamento di carcasse fortemente contaminate durante l’eviscerazione.

Procedure preoperative ed operative

Le SSOP devono specificare le operazioni di pulizia e sanificazione che lo stabilimento conduce di routine prima (preoperative) e durante (operative) le lavorazioni, al fine di prevenire la contaminazione diretta o l’adulterazione dei prodotti. Le modalità operative dovranno comunque essere descritte anche nel caso in cui le procedure di pulizia e disinfezione siano affidate ad una ditta esterna, non bastando il semplice contratto di affidamento delle operazioni.

Le procedure SSOP preoperative sono quelle attuate alla fine del ciclo di lavorazione o comunque prima dell’inizio del ciclo successivo e sono dirette ad assicurare la rimozione dello sporco visibile, la detersione e la disinfezione delle superfici; includono, come requisito minimo, le operazioni di pulizia delle superfici che entrano in diretto contatto con l’alimento (attrezzature, ripiani, apparecchiature varie).

Le procedure SSOP operative corrispondono agli interventi effettuati nel corso delle lavorazioni al fine di prevenire una contaminazione diretta dei prodotti. Le responsabilità in merito alla esecuzione delle SSOP operative devono essere definite e chiaramente indicate nelle procedure.

Nelle SSOP deve essere stabilita la frequenza delle operazioni e devono essere identificati gli addetti all’implementazione ed al mantenimento, il responsabile per l’applicazione globale della procedura, i responsabili del monitoraggio, della verifica e dell’adozione delle azioni correttive e preventive.

Le procedure debbono essere datate e firmate dal responsabile dell’industria alimentare. Nel caso in cui le procedure di pulizia e disinfezione siano affidate ad una ditta esterna, anche il responsabile della ditta in questione deve firmare le procedure per conoscenza e accettazione.

Le SSOP prevedono il mantenimento di registrazioni quotidiane, relativamente all’applicazione delle procedure ed all’adozione delle azioni correttive. Le registrazioni devono:

essere mantenute quotidianamente;

documentare l’attività espletata;

essere datate e siglate o firmate dal responsabile dell’applicazione delle procedure;

essere messe a disposizione del servizio di controllo;

essere datate e siglate dal responsabile per l’implementazione delle SSOP.

Attività di monitoraggio, azioni correttive e preventive

Le attività di monitoraggio/controllo delle SSOP preoperative dovranno essere condotte prima dell’inizio delle lavorazioni e dovranno riguardare almeno tutte le superfici destinate a venire a contatto con gli alimenti.

Le attività di monitoraggio/controllo delle SSOP operative riguardano gli interventi di pulizia, l'efficienza delle attrezzature e la gestione degli inconvenienti occasionali, durante le lavorazioni. Devono essere condotte ad intervalli regolari ed essere registrate su un’apposita scheda da un incaricato dell'azienda che provvede inoltre ad annotare tutti gli inconvenienti che si verificano durante le lavorazioni, le azioni correttive adottate e l'effettiva esecuzione delle stesse.

Gli esiti del monitoraggio dovranno essere riportati a cura della ditta su un apposito documento sul quale dovranno figurare, oltre alla data, all’ora, alla firma (o sigla) di chi ha eseguito i controlli e all’indicazione se si tratti di un controllo delle SSOP operative o preoperative, tutti gli elementi sottoposti a controllo e lo stato di pulizia (adeguato/non adeguato) nel quale gli stessi sono stati riscontrati. Per quanto riguarda le SSOP operative, dovrà essere documentato il controllo sul rispetto dei protocolli SSOP previsti in corso di lavorazione (es. frequenza e modalità di lavaggio delle mani, procedure di sanificazione delle superfici contaminate in corso di lavorazione, risanamento dei prodotti contaminati, corretto utilizzo degli sterilizzatori per la coltelleria ecc.). Nell’esprimere un giudizio sull’adeguatezza dello stato igienico delle superfici devono essere utilizzati solo espressioni del tipo “accettabile/non accettabile”. L’utilizzo di giudizi intermedi (es. “discreto”, “sufficiente”, “marginale”) sottintende la presenza di non conformità (che dovrebbero venire specificate e gestite) la cui presenza non permette l’espressione di un giudizio pienamente favorevole.

Nel caso in cui i controlli delle SSOP prevedano la misurazione di un determinato parametro (es. temperatura degli sterilizzatori a caldo), dovrà venire trascritto sui moduli di controllo il valore della misurazione effettuata, il punto dove è stata effettuata e l’ora alla quale è stata effettuata la misurazione.

Il rilievo in sede di monitoraggio delle SSOP di non conformità deve essere registrato e seguito dall’adozione delle opportune azioni correttive e preventive. Le azioni correttive e preventive dovranno essere registrate su un apposito documento, o sullo stesso modulo utilizzato per documentare l’attività di monitoraggio, con la descrizione dell’azione adottata, l’indicazione dell’ora e la firma del responsabile per l’adozione dell’azione correttiva e preventiva.

Sulle attrezzature riscontrate sporche e che non possono essere pulite subito o non efficienti devono essere posizionati cartelli che avvertono il personale di non utilizzarle.

Le azioni correttive devono includere i seguenti elementi:

appropriate disposizioni sui prodotti contaminati o adulterati;

misure adottate per ristabilire adeguate condizioni igienico sanitarie;misure adottate per prevenire il ripetersi della contaminazione diretta dei prodotti, includendo se necessario una nuova valutazione delle SSOP e apportando le necessarie modifiche.

Attività di verifica

Le SSOP, preoperative ed operative, debbono essere sottoposte a verifica da parte di persona diversa da quella che ha condotto il monitoraggio. La verifica delle SSOP preoperative potrà essere condotta a campione su alcune superfici prima dell’inizio delle lavorazioni. Tutti i reparti dello stabilimento dovranno comunque essere interessati dalla verifica. La verifica riguarderà:la correttezza formale della documentazione relativa ai controlli effettuati in fase preoperativa ed in fase operativa;le modalità di esecuzione delle pulizie (osservazione diretta per accertare il rispetto del protocollo previsto);le modalità di conduzione del monitoraggio (osservazione diretta degli operatori mentre conducono il controllo);l’effettivo stato di pulizia delle superfici destinate a venire a contatto con gli alimenti. 

L’eventuale verifica dello stato igienico delle superfici a mezzo di esami di laboratorio non sostituisce la regolare verifica ispettiva che deve essere comunque condotta dalla ditta.

Gli esiti della verifica dovranno essere riportati a cura della ditta su un apposito documento sul quale dovranno figurare, oltre alla data, all’ora, alla firma di chi ha eseguito la verifica e all’indicazione se si tratti di una verifica delle SSOP operative o preoperative, il tipo di verifica attuata (documentale, osservazione diretta dell’esecuzione delle procedure di 

pulizia o di monitoraggio previste, valutazione diretta dello stato di pulizia delle superfici, misurazione diretta di parametri), gli elementi sottoposti a verifica e lo stato di pulizia (adeguato/non adeguato) nel quale gli stessi sono stati riscontrati. Dovrà essere riportato il valore di eventuali misurazioni effettuate con l’ora e il punto di misurazione. Come nel caso del monitoraggio, il rilievo di eventuali non conformità dovrà essere adeguatamente documentato e comporterà l’adozione delle opportune misure correttive e preventive che dovranno a loro volta venire documentate con le modalità previste nel caso del monitoraggio.

Responsabilità dell’impianto

La predisposizione di procedure SSOP efficaci viene considerata essenziale per la sicurezza dell’alimento e per l’implementazione dell’HACCP, in quanto c’è una correlazione diretta tra operazioni inadeguate di sanificazione e contaminazione delle carni con batteri patogeni.

Il principale ruolo dell’organo di controllo è la verifica dell’adeguatezza delle procedure di sanificazione adottate nell’impianto, mentre non compete al veterinario ufficiale l’approvazione o la revisione delle SSOP.
	6.4.1  PULIZIA E SANIFICAZIONE PRE OPERATIVA SUPERFICI A CONTATTO *-PROGRAMMA

*( da valutare  in relazione all’obbligo di adottare le SSOP)

6.4.1.1. Esiste un  programma prerequisito di pulizia e disinfezione generale che comprende anche   modalità per il controllo preoperativo dell’igiene delle attrezzature e delle superfici a contatto con gli alimenti 

Si tratta dei controlli preoperativi (giornalieri per le aziende che sono tenute ad applicare il protocollo SSOP) predisposti all’interno dell’azienda per verificare che, prima dell’inizio delle lavorazioni, le condizioni igienico-sanitarie siano idonee e comunque tali da evitare la contaminazione diretta degli alimenti (es: i nastri trasportatori ed i tavoli da lavoro sono stati convenientemente puliti e disinfettati, le attrezzature sono state convenientemente sanificate).
 


CHECK LIST REGIONALI
	6.4 CONDIZIONI DI PULIZIA E SANIFICAZIONE  PREOPERATIVA/OPERATIVA

	6.4.1 PULIZIA E SANIFICAZIONE PREOPERATIVA / OPERATIVA  SUPERFICI A CONTATTO - PROGRAMMA
	Giudizio

Complessivo
	SI ⃞   si ⃞  NO ⃞   no ⃞  NA ⃞      


	Requisiti
	Evidenze 

	6.4.1.1 Il programma prerequisito di pulizia e disinfezione generale di cui al punto 6.3.1. comprende anche modalità per il controllo preoperativo dell’igiene delle attrezzature e delle superfici a contatto con gli alimenti, delle frequenze e dell’efficacia delle stesse 
	

	6.4.1.2 Il programma prerequisito, per le aziende tenute ad Applicare le procedure SSOP  è presente e riporta:

- data e firma del responsabile dell’implementazione iniziale, ripetute ad ogni successiva modifica

- individuazione delle superfici destinate a venire in contatto diretto con gli alimenti  

- modalità del controllo preoperativo e operativo sulle superfici a contatto 

- limiti di accettabilità  

- registrazioni relative all’avvenuta esecuzione del controllo, che debbono essere autenticate con la data e le iniziali del responsabile individuato dalla ditta  

- azioni correttive da adottare in caso di non conformità 

-documentazione relativa alla registrazione ed alla avvenuta risoluzione delle non conformità riscontrate 

- modalità della verifica ed i limiti di accettabilità 

-documentazione relativa all’avvenuta esecuzione delle verifiche 

- piano per gli interventi straordinari di sanificazione
	

	6.4.&   6.4.1.3 Il programma  per il controllo operativo dell’igiene delle superfici  a contatto con gli alimenti e dei dispositivi per la disinfezione degli attrezzi di lavoro  è presente e riporta:

- la data e la firma del responsabile dell’implementazione iniziale, ripetute ad ogni successiva modifica,

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

le frequenze

- i limiti di accettabilità

- le registrazioni relative all’avvenuta esecuzione del controllo che debbono essere autenticate con la data e le iniziali  del responsabile individuato dalla ditta

- l’individuazione di criticità ed avvenimenti accidentali prevedibili durante la produzione che possono provocare contaminazione diretta od alterazione del prodotto e le azioni correttive previste ( esempio : possibili imbrattamenti degli alimenti, malfunzionamento sterilizzatori, caduta di condensa, abbigliamento sporco o inadeguato , ecc.)
	

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


	6.4.2 PULIZIA E SANIFICAZIONE PREOPERATIVA / OPERATIVA SUPERFICI A CONTATTO - GESTIONE
	Giudizio

Complessivo
	SI ⃞   si ⃞  NO ⃞   no ⃞  NA ⃞      


	Requisiti
	Evidenze 

	- il sopralluogo evidenzia che l’OSA tiene sotto controllo le attrezzature e gli strumenti di lavoro che potrebbero comportare alterazione o contaminazione dei prodotti

- Il sopralluogo evidenzia che le modalità di verifica delle attività di sanificazione sono rispondenti a quanto specificato nel programma

- Le condizioni dell’impianto e delle attrezzature (superfici a contatto) sono igienicamente idonee e rispondenti a quanto descritto  a livello documentale e registrato dall’OSA
	


