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SPS (Sanitation Perfemance Standarads)
Legislazione U.S.A.: 9 CER 416.1-416.6
Previsti standard

SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures)
Legislazione U.S.A.: O CER 416.11-416.17
NonLpreviste nella nermativa comunitamna

Procedure eseguiite guotidianamente che: sianes sufficientinel
prevenire la contaminaziene direttal dell prodetie; 6 l'adulierazione
dell predotte

IHACCP
Legislazione U.S.A.: 9 CER 417.1-417.8



SSOP
Sanitation Standard
Operating Precedures

precedure operative standard delle
misure Igienice-sanitarie




SSOP

'applicazione  delle. SSOP e un requisito
SPECITCO RIEVISIO ealla IEQISIEZIGHE
statnitense  (Pathegen Reduction/HACCP
regulation, USDA; 1996) ma Viene rchiesta
dal Ministere  dellar  Salute per guegl
stabilimenti: che seno Iscrittl almene inf Una
ista. export paesi terzi. Non esiste un
[ichiamer Specificer nell corpus  legisiative
comunitario.




SSOP

Nella  legislazione  americana Sene  State
applicaterdal gennaie; 1997 inrtutte le industrie
dif macellazione e trasiormazione aelle: carmi
PEr Gttenere una significativa rnduzione del
pategeni secondor glireniettivi dettati da: USDA
nelfltglie; 1996



SSOP

Neller SSOP I'azienda oltre a definire: ler moadalita
con cUl vengene effettuate e operazieni di
sanificazione al-minimo;: delle’ SUPErficl a contatto
dovia Inparticolare: definie e moedaliia e Ia
frequenza con  cull tall SUperficls  Ver@nno
controllate, prima delluser o0 durante le
OPErazIonI e e’ azioni correttive da adettarsi in
case dif IScentio nen faverevole.

Le.  SSOP' riguardano linteror  stabilimento
Indipendentemente. dal tipor € numero di
OpPEerazioni e tuimit diflavore.



‘_ = Regole generali 416.11
= Sviluppo di SSOP 416.12
= Implemetazione di SSOP 416.13

~ » Aggiornamento o efficacia 416.14

= Azioni correttive 416.15
= Documentazione 416.16



Regoeje generalir 446,14

s Ogni stabllimentoe: dovra elanoerare,
Implementare’ ed aggierpane continuamente. le
preceadlre operative standara per Ia
sanificazione (SSOP)



SVIlUpRo dif SSOPE: . CER 416,12

s Ogni stanvllimentoerdeve sviluppare, attuare: e
aggiornare costantemente delle precedure
Operative standard per la sanificazione che
Vengene: elaberate n fermal scritia

s Verranno descritte: tutte: lerprecedure eseguite
guotidianamente: prinma e duiante le
Avoliazion|

m e SSOP devono essere firmate e datate alla
Ole) stesura e ogni volta che vengeno




SEOP

(Sanitaiijon Siepiclere Qoaraiirie Procaclires)

SVIIUpPRG dif SSOP CERI 416,12

s Saranne individuate ersegnalate’le procedure
Preeperative eseguite prima: delle: laverazioni.
Fali procedure: dovianne:

s Occuparsi della pulizia delle supertficl a
contatte: cen glir aliments 1R strutture,
attrezzature: o utensili dellorstabilimento.

s Specificare la freguenza con' cull effiettuare
Ognil precedura e identificane lFaddetto
responsanile.



SSO=

(Santaition Siepicere Qoarailrie Procaciras)

Implemeniazione dellierSSOR CER 4161138

s Ogni stanllimentoer dovia:

s Effettuare precedure: preoperative prma
dellinizie delle laverazieni

s Effiettuare tutte leraltre: procedure (eperative)
alle freguenze specificate

s ESeguire Un moniteraggior guetidiane
dellfimplementazione delel procedure previste
dalle SSOP



SSO=

(Santaition Siepicere Qoarailrie Procaciras)

Efficacia delle;SSOP CER 446,14

s Lo stabilimentor doevia valutare: a. intervalll
regelan IFefficacia delle SSOP e degli Intervent
N esSe’ contenute

s Lo stabilimente dovia appertare le correzioni
NEcessale Per garantire la ore efficacia e
avtualita



S0

(Saniiztior Stapldared Ogereiine) Procedires)

Azionil Correttive CER 416.15

s Vanne adettate delle azieni conrettive guaneo
|0 stabllimento; 6 gli' Ispettor dell servizio
pukblicer conclidener che le:SSOP delle
stabilimenter NonI SeNo HUSCIte a prevenire la
contaminazione diretta 6 I'adulterazione: del
pPredoite




SSO=

(Santaitjon Sieplclere Qoarailrie Procacliras)

AzZIoNI corretiive CER 446,15

a [Deveno comprendere procedure per
assiclrare: che:
| predoeiil Vengano: eliminatl in maniera approprata
e condizioni sanitarer adeguate siano fpristinate

Sia Impeaite Il fpeters! dir contaminaziene: diretta 6
adulteraziene delf predetito



>50F

(Sanitetion Sterlcerel dgereririg) Proceciifes)

PDocumentazione CER 416,16

s Lo stabilimento dovia disperre dil Un sistema

difregistrazione quetidiano; per decumentare:

Implementazione e moeniterageio delie SSOP
Eventuall azienif correttive

| respoensanili devoeno appoelie: niziall e data; sulle
registrazioni

= Conservazione delle schede



Scopoe delle SSOP

Ridurre  ler pessikili contaminazioni crociatie del
predetto’ da parte’ delle” superficl a contatio e
poen. , quale che siane a liveller dif lecall,
attrezzature ed uitensiii.

N.B.

/- rsconb@are. unas SUpericle. [onh. pulia. adrante: .
11oRILoraggIor pre. operanye, aa. parer aelld altia. 1o/
rappresenia. una. [Hon: conionmia. ald. proceaura,  1ia
vens/. evidernzar chel jad  proceduld  Stessa 1Unziona,
Viceversa /- [5Conto. al: SUPericl non: pulite. aa parie
dellautorita: dl control/or I Seae: pre. operativa, aopo. cleé
SO0, Staté. /icenziater come. /aonee. aalla ditta, aa /togo
aad una NON: conformita e ad azionl colrerve.



SSOP

Le SSOP devono soddisfare almeno i seguenti 5

requistte normativi sotto responsabilita dell’ OSA:

1. devono essere SCRITTE

2. devono prevedere procedure

PREOPERATIVE ed OPERATIVE, da condurre
prima e duvante le lavoragions, suffficienti a prevenire
la contaminaziione dirvetta

3. devono essere MONITORATE giornalmente

¢ RIVEDUTE ad ogni cambiamento(strutturale, di
attreggature etc.)

4. devono essere DOCUMENTATE
gtornalmente,comprese le AZIONI CORRETTIVE
J. devono essere DATATE e FIRMATE,

all’tnigio e ad ogni modifica, da persona che ha
un’alta vesponsabilita sul luogo di lavoro o un
divigente di piu alto livello

Mentre il controllo ufficiale sullo stabilimento : deve
verificarne ' ADEGUATEZZA




LE SSOP PRE OPERATIVE

Modalita di controllo



el SSOP Pre-eperative

Prima dell’inizio dell’attivita
Pincaricato al conttollo preoperativo
individuato dalla ditta, si teca in
reparto, appropriatamente vestito, con
scheda di registrazione, penna, torcia
elettrica, panno carta pulito.

Non é corretto eseguive il controllo in
tempr diverst rispetto U'inigio dell’ utilizgo
delle superfici intevessate, ovvero a
distanga di tempo rvispetto l'inigio delle
lavoragion:




Le SSOP’ Pre-operative

Vanno individuate tutte le supetfici a contatto



el SSOP Pre-eperative

A

1

1.7addetto) al controllo
preopetative deve
conoscetre
petfettamente le linee
di layorazione; le
macchine e gli utensili
devono essere
smontati o comundgue
completamente
ispezionabili durante il
mMonitoraggio



=t oy
_ - = JO
o = Q) e
= B Semiy B ©
=) a) e = N e
SO oA == " A =
= e SN ot Q )
L) =) ,.|m A o) () IL “_ lev o)
ot iy =S an i it SR
= = i 1)) i) g (1 ﬂlr =
s T ST R SRS
= T =3 S el w S
= \ 5 » — @ |_ \ Qv a '\I._
0 > 9 S & = o o =
s u a0 4.|“ - A — r_H“ H” =
— D) < O = o
) S f g

Y by iy
e *) =
w0 O, Ol el TOp RS
— )




e SSOP Pre-eperative

L’operatore dello stabilimento

deve controllate le attrezzature
(es.tapirulan) anche in

F \ mMevVimento.

La presenza di istruzioni per
la compilazione in cui si
ripertine 1 |t di
accettabilita delle superfici e
le istruzioni relative alla
gestione delle non conformita
- risulta molto utile all’operatore
’ addetto alla ispezione




Le: SSOP’ Pre-operative

Al controllo sono
stati riscontrati dei
frustoli sul fondo
della miscelatrice

LLa presenza difrustoliicome
quelly evidenziaty sopra

s0n0, elemiento sujficienie pey.
apyeye:una INC syl modulo
diregistiazione.e pey.
vilavaye L attvezzatma,

I annotazione sulla scheda
\ divegistvazione.e .
vepristino) della supeyficie
Drima delle laporaziont 1oy
COSTUTNES CE) COmmngue) und
11072 confoyimita al vequisito,
ma | evidenza

che il sistema funziona nel
vilevaye Sttuazions 1non

conformil.






el SSOP Pre-eperative

Residui nella

coclea!

Qual é il significato di Superficie da
“Superficie a contatto”? risanificare

Una superficie a contatto é qualsiasi superficie che puo
venive a contatto divetto con il prodotto esposto. Gli esempi
possono comprendere nastre trasportatori, tavols, lame,
coclee, ecc.






L’ispegione prosegue con
cura servendosi anche di
un panno carta per la
verifica delle superfici dei
tavoli di lavoro

Il monitoraggio é organiylato secondo un
orvdine prestabilito che di mnorma é
fungionale  alla  lavoragione,cosi  da
consentive l'tnigio delle attivita man mano
che reparti o settori risultano conformz alla
verifica stessa




Le SSOP Pre-operative

Puo anche capitare che nell’elenco delle superfici
da verificare nel corso della preoperativa siano
inserite verifiche su superfici non a diretto
contatto, ma che possono essere potenzialmente
/nguinanti in maniera indiretta, ad esempio per
percolamento di condensa o di liquidi  adi
refrigerazione o perche spesso soggette a contatti
con l'alimento stesso aurante le movimentazion.



el SSOP Pre-eperative
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Se pareti a flap come questa a fianco
sono soggette a toccamenti con 'alimento
durante il suo passaggio non protetto,
qualora non sia possibile altriments,
possono essere classificate tra le superfici
a contatto e quindi soggette a
monztoraggio preoperativo.

-
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el SSOP Pre-eperative

Anche situazioni come queste
(superfici non a contatto) se
ripetute nel tempo potrebbero
rientrare nelle SSOP




Non vanno dimenticati gli utensili, i guanti metallici, ¢ cassonetti e comunque sono sempre
possibili sorprese in superfict anche non a diveito contatto come nel caso di questa scalettal
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Le SSOP’ Pre-operative

Le checklist sono anche
utilizzate per documentarve le
agioni prese (es. Agioni.
Correttive). Le checklist non
sono le SSOP, ma wuna loro
parte, per cui devono essere
allegate alle procedure e ad
esse collegate.




el SSOP Pre-eperative

Al termine dell’ispezione SSOP pre-
operativa operatore avra verificato
ogni punto e se necessario avra
bloccato I’inizio delle lavorazioni

finché non sono state ripristinate le
condizioni igieniche nella zona non
conforme e dopo aver verificato
Pefficacia dell’intervento eseguito.

In fase preoperativa in caso di
N.C. rilevate su superfici a
contatto, non essendo presente
Il prodotto, nell'az. correttiva
non e obbligatorio indicare
I'azione preventiva




LE SSOP OPERATIVE

Modalita di controllo



Le SSOP operative

Sono le azioni che la ditta intende svolgere per
garantire livelli accettabili durante la lavorazione
per evitare la contaminazione del prodotto sia da
parte degli operatori che delle superfici a contatto
(macchine ed utensili che siano); una volta fatto
cio la ditta decide come monitorare tali azioni e in

che momento farlo. P
- .
;"{'\ P
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Le SSOP operative

Trattandosi di controlli effettuati durante Ila
lavorazione, deve essere anche accertato se a
fronte di Inconvenienti sI rendono necessarli
Interventi  straordinari di sanificazione 0
manutenzione

Se tali inconvenienti sono o non sono compatibili
con il proseguimento dell’attivita. Se comportano
I'interruzione dell’attivita svolta sull’attrezzatura
contaminata, nel locale coinvolto o0 nello
stabilimento.



Le SSOP’ eperative

La frequenza del monitoraggio viene spesso associata a
momenti particolari del ciclo produttivo, come ad
esempio durante le pause, al momento del cambio del
turno di lavoro, ad intervalli fissi e predefiniti:
I'importante € che siano rispettate le frequenze

prestabilite.




Le SSOP operative

Includono azioni relative all’igiene delle superfici destinate al
contatto diretto con gli alimenti

® la sanificazione delle superfici a contatto durante le pause di
lavoro, se programmata,

® |a sanificazione delle superfici a contatto imbrattate
accidentalmente,

® vengono eseguite come previsto dall’apposita procedura
operativa.



Le SSOP operative

Includono azioni relative all'igiene della lavorazione mirate ad
evitare la contaminazione degli alimenti ed a controllare che il
personale operi nel rispetto delle regole igieniche:

= in caso di presenza di contaminazione fecale sulle carcasse,
e in caso di imbrattamenti accidentali delle carni,

e in caso di incisione di ascessi 0 processi patologici,

= in caso di caduta a terra di carni o alimenti, ecc...,

= il personale adotta le precauzioni sanitarie previste
dall’apposita procedura operativa.



Le SSOP operative

Possono includere controlli sul funzionamento degli impianti che
potrebbero comportare I'alterazione o la contaminazione dei prodotti:

® |a temperatura delle celle e < + 7°C (se non gestita come CCP),

® vengono adottate le precauzioni necessarie per evitare la

formazione di condensa sui soffitti delle celle nelle zone sovrastanti
prodotti non protetti,

® I’eventuale formazione di condensa viene prontamente detersa
prima della sua caduta sui prodotti,

® le carni vengono collocate al di fuori degli spazi segnalati a rischio

perché soggetti a caduta di condensa (in prossimita e/o sotto i pacchi
frigoriferi), ecc..., come previsto dall’apposita procedura operativa



Le SSOP operative

A fronte di non conformita devono
essere sempre documentate non solo
le azioni correttive sul prodotto e sul
processo, ma anche qguelle preventive
sul processo, atte ad evitare Il ripetersi
di tali non conformita.



Le SSOP operative

Sono appunto delle procedure che vincolano
gli operatori a determinate azioni. nel caso
ad esempio di rischi di condensa su superfic/
adl lavoro o Ssul prodotto gli operatori
sapranno ai doveria eliminare non appena s/
forma o appena se ne accorgono mentre I/
monitoraggio di tale procedura avverra solo
In determinati momenti della giornata
/avorativa.



i

Area delimitata ed interdetta per rischio caduta condensa
Se durante /I monitoraggio lo stabilimento accerta il non rispetto della propria SSOP
operativa porra in atto le azioni correttive e preventive previste, ma non potra esservi
una NC da parte del Controllo Ufficiale



Situazioni come queste potrebbero prevedere una procedura
SSOP sulla corretta gestione dei coltelli e dei guanti
antitaglio durante le pausa, e quindi essere oggetto di un
monitoraggio giornaliero e dar luogo ad una non conformita.



e SSOP eperative

Come ci comporteremo in situazioni come queste?



Le SSOP’ eperative

§ ———
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O come queste?



AZIONI correttive

Le azioni correttive includono le procedure :

per assicurare un’appropriato trattamento del
prodotto potenzialmente contaminato.

per ripristinare condizioni igieniche idonee

per prevenire il ripetersi della contaminazione
diretta o dell’adulterazione del prodotto, compresi
Il riesame e la modifica delle SSOP e delle
procedure in esse descritte o idonel miglioramenti
nell’esecuzione delle SSOP o delle procedure In
esse descritte.



AZIONI correttive

Domanda

Se lo stabilimento riscontra
una non conformita e adotta
appropriate azioni correttive
puo il Controllo Ufficiale
compilare una scheda dr Non
Conformita?

Risposta

No. Se lo stabilimento riscontra una non
conformita e riporta la situazione in
condizioni  di rispettare I requisiti
regolamentari allora il C.U. non deve
aprire alcuna scheda di Non Conformita.




Le modalita del controllo ufficiale

Controllo delle registrazioni Osservazione diretta

Il Controllo ufficiale esercita la responsabilita della verifica mediante ’osservazione
diretta delle SSOP e ’esame delle registrazioni



Le modalita del controllo ufficiale

1. Osservazione diretta mentre

Poperatore esegue la procedura
(“shadowing”) : o
2. Esaminare le superfici gia /
ispezionate J
3. Comparare il proprio giudizio con

quello aziendale

N.B. Nel caso il controllo ufficiale venga effettuato prima di quello della
ditta e vengano riscontrate non conformita bisogna sempre attendere per
poter applicare il punto 3



Le modalita del controllo ufficiale

Selezionare alcune registrazioni
per verificare che la documentazione:

1. Sia fatta giornalmente (data, ora e sigla
dell’operatore)

2. Sia coerente con la procedura

3. In caso di N.C. siano presenti le azioni
correttive con annotazione dell’inizio e
della chiusura

4. Sia “realistica”



Le modalita del controllo ufficiale

Se le superfici a contatto non rispettano |
requisiti dopo I'applicazione delle SSOP allora
queste hanno fallito.

* Il prodotto finito risulta contaminato
* Si riscontrano ripetitive NC

* Sono presenti NC di base
(implementazione e monitoraggio,
mantenimento, azioni correttive,
registrazioni)




Le modalita del controllo ufficiale

Se lo stabilimento ha implementato una procedura per |l
campionamento ambientale come parte delle procedure di
verifica delle SSOP (superfici, attrezzature,utensili) il CU
dovrebbe:

verificare che I'impianto stia rispettando la procedura.

dovrebbe osservare lo stabilimento durante l'effettuazione
del campionamento.

dovrebbe prendere visione degli esiti e verificare che le
azioni correttive relativamente ai risultati che non sono
conformi vengano adottate se necessario.

dovrebbe effettuare a sua volta campionamenti anche nello
stesso momento In culi vengono effettuati dalla ditta e
confrontare i risultati ottenuti



