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APPENDICE 3 – Documento di riferimento del settore in materia di produzione di materie prime per mangimi sicure ottenute dalla trasformazione dell'amido


a) Introduzione

L'industria europea dell'amido produce un elevato numero di prodotti utilizzati per la fabbricazione di alimenti e mangimi; tale produzione è parte integrante dei piani aziendali delle imprese del settore. L'industria degli amidi, infatti, separa i componenti di cereali, patate e piselli al fine di trasformarli e soddisfare le esigenze delle numerose industrie sue clienti.

L’industria degli amidi ritiene indispensabile assicurare che le materie prime per mangimi siano prodotte in modo economico e sicuro e che i prodotti ottenuti siano adatti al consumo umano e animale, cosa che dimostra rispettando tutte le prescrizioni delle normative nazionali e dell’Unione vigenti in materia di sicurezza degli alimenti e dei mangimi. Molti ingredienti alimentari ottenuti dall'industria dell'amido sono utilizzati anche come materie prime per mangimi. Tali prodotti figurano nel catalogo delle materie prime per mangimi (regolamento (UE) n. 68/2013) e possono ricadere nell’ambito di applicazione del sistema di gestione della sicurezza dei mangimi dei vari operatori.

Per quanto riguarda le materie prime per mangimi, l'articolo 20 del regolamento (CE) n. 183/2005/CE relativo all’igiene dei mangimi, entrato in vigore il 1° gennaio 2006, ammette l’elaborazione di manuali di settore da parte dei produttori di mangimi, compresi i fornitori di materie prime per mangimi, tra cui Starch Europe. 

Il fatto che un approccio HACCP per la gestione dei rischi in materia di sicurezza alimentare sia stato ampiamente attuato con successo in termini di buona produzione alimentare ha evidenziato le potenzialità di un siffatto approccio nel settore dei mangimi. Tuttavia un sistema HACCP non è, di per sé, sufficiente e può apportare benefici concreti soltanto se affiancato da un sostegno alla gestione, dalla rintracciabilità, come previsto dal regolamento (CE) n. 178/2002, da una comunicazione che abbracci l’intero settore/comparto, dal monitoraggio interno e dal controllo di tutti i processi di produzione e di distribuzione dei mangimi. 

Con l'applicazione universale dei principi del sistema HACCP a tutte le fasi della produzione, i produttori europei di amido sono in grado di fornire materie prime per mangimi di origine vegetale sicure per il consumo animale e prive di effetti nocivi sulla sicurezza del consumatore umano, posizionato più in alto nella catena alimentare.
Le società aderenti a Starch Europe richiamano l’attenzione sui seguenti punti: 
· l’origine vegetale delle materie prime trasformate dall’industria dell'amido e la natura delle materie prime per mangimi limitano i rischi per l’industria dei mangimi e facilitano la gestione dei rischi;
· nell’industria dell'amido si osserva una forte dinamica di progresso, di cui beneficiano tutti i suoi clienti, dato che la maggioranza dei prodotti dell’industria dell'amido è destinata non soltanto alla produzione di materie prime per mangimi ma anche all’industria alimentare, farmaceutica e ad altri settori;
· i produttori di amido prestano molta attenzione al rispetto delle normative e dei requisiti di qualità di tutti i settori di attività dei loro clienti. Tali requisiti hanno portato alla creazione di sistemi di garanzia della qualità, con effetti a catena su tutti i nostri prodotti;
· l’industria dell'amido è quindi molto orientata al controllo della qualità:
· ISO 22000:2005 e ISO/TS 22002, con particolare attenzione al metodo HACCP 
· programmi di miglioramento della qualità che integrano i principi del metodo HACCP per tutti i prodotti;
· estensione delle certificazioni ISO e/o del programma HACCP a tutte le materie prime destinate alla produzione di mangimi.

È sempre stata prestata particolare attenzione alle forniture di materie prime: accresciuta rintracciabilità, procedure di garanzia della qualità applicabili ai nostri fornitori, sistema di sorveglianza (es. micotossine nel frumento e nel mais), istituzione di accordi di miglioramento, verifiche ecc.
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Elenco delle abbreviazioni usate:

As: Arsenico
Cd: Cadmio
CIP: cleaning-in-place (pulitura sul posto)
CCP: Critical Control Point (punto critico di controllo)
UFC/g: unità formanti colonia per grammo
DDT: diclorodifeniltricloroetano
GMP: Good Manufacturing Practice (buona prassi di fabbricazione)
HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Points (analisi dei rischi e punti critici di controllo)
HCB: esaclorobenzene
HCH: esaclorocicloesano
HCN: cianuro di idrogeno
Hg: Mercurio
ISO: Organizzazione internazionale per la standardizzazione
LMR: limiti massimi di residui
IPA: idrocarburi policiclici aromatici
Pb: piombo
PCB: Policlorodifenili 
SO2: anidride solforosa
T°C: temperatura gradi Celsius 




b) Metodologia della valutazione dei rischi per la sicurezza della catena alimentare e dei mangimi di Starch Europe

1. Starch Europe ha sottoposto le seguenti colture a una valutazione dei rischi per la sicurezza della catena alimentare e dei mangimi:

· amido di mais
· amido di frumento
· fecola di patate
· amido di piselli

2. Starch Europe ha effettuato le valutazioni dei rischi secondo le prescrizioni di cui al capitolo 6 del Manuale europeo di corretta prassi per la produzione industriale di mangimi sicuri.

Starch Europe esaminerà, con cadenza biennale, le valutazioni della sicurezza di alimenti e mangimi riferite alle catene dei prodotti amilacei.






c) Elenco delle materie prime per mangimi

Le materie prime per mangimi provenienti dall’industria dell'amido soddisfano le definizioni legali delle materie prime per mangimi (definizioni del regolamento (UE) n. 68/2013). Tuttavia la composizione dei prodotti commercializzati può differire a seconda delle sedi di produzione, degli strumenti e dei processi di produzione e delle opportunità di mercato.
È riportato di seguito un elenco non esaustivo dei principali prodotti dell’industria dell'amido destinati ad essere utilizzati come materie prime per mangimi dai produttori di foraggi; le definizioni che seguono sono estratte dal regolamento (UE) n. 68/2013 (tenendo conto del linguaggio industriale). 

	Nome
	Numero
	Descrizione

	· Glutine di granturco
	1.2.8
	Prodotto della fabbricazione di amido di granturco. È costituito essenzialmente dal glutine ottenuto dalla separazione dell’amido.

	· Semola glutinata di granturco 

	1.2.9

	Prodotto della fabbricazione di amido di granturco. È costituito da crusca e solubili di granturco. Il prodotto può inoltre contenere granturco frantumato e residui dell’estrazione di olio da germi di granturco. Possono essere aggiunti altri prodotti derivati dall’amido e dalla raffinazione o fermentazione di prodotti amilacei.

	· Farina di germe di granturco
	1.2.12
	Prodotto di oleificio ottenuto per estrazione da germi di granturco lavorati. 

	· Cruschello di frumento

	1.11.6
	Prodotto ottenuto dalla fabbricazione di farina o di malto, a partire da chicchi vagliati di frumento o di spelta decorticata. È costituito principalmente da frammenti del tegumento esterno e da parti minute del chicco privato dell’endosperma in minor misura rispetto alla crusca di frumento.


	· Farina glutinata di frumento

	1.11.16
	Prodotto ottenuto dalla fabbricazione di amido e di glutine di frumento. È costituito da crusca, che può essere parzialmente privata del germe. Possono essere aggiunti solubili di frumento, frumento frantumato e altri prodotti derivati dall’amido e dalla raffinazione o fermentazione di prodotti amilacei.

	· Glutine vitale di frumento 

	1.11.18



	Proteina di frumento caratterizzata da un’alta viscoelasticità se idratata, avente un tenore di proteine almeno dell’80% (N × 6,25) e un tenore massimo di ceneri sulla sostanza secca del 2%. 

	· Polpa di patate
	4.8.8
	Prodotto della fabbricazione di fecola di patate costituito da patate macinate sottoposte a estrazione.

	· Polpa di patate essiccata
	4.8.9
	Prodotto essiccato della fabbricazione di fecola di patate costituito da patate macinate sottoposte a estrazione.

	· Proteina di patate
	4.8.10
	Prodotto della fabbricazione di fecola costituito essenzialmente da sostanze proteiche provenienti dalla separazione della fecola.

	· Succo di patata concentrato
	4.8.14
	Prodotto concentrato della fabbricazione di fecola di patate, costituito dalle sostanze rimanenti in seguito all’eliminazione parziale di fibra, proteine e fecola dalla polpa di patate intera e all’evaporazione di parte dell’acqua.

	· Proteina di piselli

	3.11.9
	Prodotto ottenuto dalla separazione dell’acqua del baccello durante la produzione di amido o in seguito a macinazione e separazione ad aria; può essere parzialmente idrolizzato.

	· Solubili di piselli

	3.11.11
	Prodotto ottenuto dall’estrazione di proteine e amido dai piselli mediante trattamento a umido. È costituito principalmente da proteine solubili e oligosaccaridi.

	· Fibra di piselli

	3.11.12
	[bookmark: _GoBack]Prodotto ottenuto per estrazione da piselli decorticati sottoposti precedentemente a macinazione e setacciatura.

	· Miscela di amidi
	13.3.3
	Prodotto composto da amido alimentare naturale e/o modificato ottenuto da diverse fonti botaniche.



L’elenco di cui sopra sarà modificato, se opportuno, in funzione degli sviluppi industriali all’interno del settore dell'amido o di un’evoluzione della normativa dell’UE sulle materie prime per mangimi, ad esempio un riesame del catalogo delle materie prime per mangimi. 
Il suddetto elenco non è esaustivo. Altre materie prime (ad esempio l’orzo e il riso) e altre materie prime per mangimi (che possono essere specifiche di una pianta o basate sulle domanda del mercato), nonché tutti gli ingredienti alimentari venduti anche come materie prime per mangimi sono considerati come rientranti nell’ambito di applicazione del “Manuale comunitario di corretta prassi per la produzione industriale di materie prime sicure destinate all’alimentazione animale”. Per tutti i prodotti venduti come materie prime per mangimi deve essere disponibile una valutazione dei rischi conforme all’allegato 3.
La composizione esatta dei prodotti commercializzati venduti all’industria dei mangimi è consultabile nei documenti di marketing (schede tecniche) di ciascun produttore di amido.



d) Sintesi dei principali processi

I seguenti diagrammi di produzione sono schemi di base (ovvero esempi) per la produzione di amido di frumento, amido di granturco, amido di piselli e fecola di patate. Ogni sito di produzione può tuttavia presentare caratteristiche distintive.

Nei diagrammi di flusso le materie prime specifiche per mangimi sono sottolineate. Ad ogni modo tutti gli altri prodotti, ad eccezione dell’etanolo, possono essere utilizzati sia per i mangimi sia per gli alimenti.

Tali rappresentazioni non devono essere considerate un processo standardizzato che i produttori di amido sono tenuti ad applicare. Ogni azienda rimane libera di decidere come progettare ogni singola unità di produzione industriale.

Simboli
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1. PRODUZIONE DI AMIDO DI GRANTURCO

1. Pulitura a secco: setacciatura e aspirazione di impurità e chicchi spezzati. Le parti non adatte per l’uso nell’alimentazione animale vengono eliminate. I componenti utilizzati per i mangimi vengono commercializzati allo stato naturale o incorporati nella farina glutinata di granturco (corn gluten feed).
2. Macerazione: il granturco viene posto in acqua al fine di separare i componenti solubili (= concentrati solubili liquidi). Viene aggiunto un agente di controllo dei microrganismi per evitare la cattiva fermentazione.
3. Degerminazione: il germe viene separato dal grano grazie alla differenza di densità passando attraverso un sistema di separazione a ciclone. 
4. Setacciatura: il prodotto passa attraverso un setaccio. Le particelle di fibre rimangono sul setaccio mentre l’impasto di amido e proteina passa attraverso di esso.
5. Raffinazione: l’amido viene separato dalla proteina grazie alla differenza di densità passando attraverso un estrattore centrifugo. 
6. Pressatura: l’olio viene separato dal germe mediante pressione meccanica. 

















1. PRODUZIONE DI AMIDO DI GRANTURCO - SCHEMA DI BASE
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2. PRODUZIONE DI AMIDO DI FRUMENTO

1. Il frumento in ingresso viene pulito e macinato fino a diventare farina. La crusca e, infine, anche il germe di frumento vengono separati dalla farina mediante setacciatura.

2. La farina viene mescolata con acqua fino a formare un impasto e l’amido e il glutine vengono separati attraverso un processo fisico. 

3. Il glutine umido viene lavato con acqua per eliminare i residui di amido e poi essiccato per produrre glutine di frumento. Il glutine umido può essere parzialmente idrolizzato anche per produrre glutine di frumento idrolizzato. 

4. L’impasto di amido viene lavato con acqua e può essere:
· essiccato per la produzione di amido naturale di frumento;
· modificato fisicamente e/o chimicamente ed essiccato per produrre amidi di frumento modificati;
· idrolizzato mediante idrolisi acida e/o enzimi per produrre una gamma di prodotti di idrolisi dell’amido.

5. Una frazione dell’amido separata durante il lavaggio può essere utilizzata nei mangimi (amido liquido di frumento) o nella produzione di etanolo (non riportata nel diagramma di flusso). 

6. Una frazione di solubili ottenuti dalla separazione di amido e glutine può essere utilizzata nella produzione di alcol, o concentrata e utilizzata allo stato naturale nell’alimentazione animale (solubili di frumento) o aggiunta alla crusca di frumento per produrre farina glutinata di frumento.

7. Nella produzione dell’etanolo l’amido viene idrolizzato tramite enzimi formando zuccheri e sottoposto a fermentazione con il lievito per produrre etanolo. L’etanolo viene separato per distillazione e i solubili rimanenti vengono concentrati e utilizzati allo stato naturale per l’alimentazione animale (trebbie e solubili di distilleria) o aggiunti alla farina glutinata di frumento.




2. PRODUZIONE DI AMIDO DI FRUMENTO – SCHEMA DI BASE
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3. PRODUZIONE DI FECOLA DI PATATE

1. Al ricevimento delle patate si preleva un campione per verificare la qualità.

2. Le patate vengono lavate e i componenti indesiderati quali sabbia, foglie e pietre vengono rimossi. Per evitare eccessiva formazione di schiuma, viene aggiunto un agente antischiumogeno di grado alimentare.

3. Le patate pulite vengono macinate e viene aggiunto un antiossidante.

4. Le patate macinate vengono sottoposte a separazione, attraverso tecniche che si basano sulla gravità, per ottenere impasto di fecola, succo e polpa di patate.

5. L’impasto di fecola viene modificato attraverso tecniche chimiche e/o fisiche ed essiccato per ottenere fecola modificata.

6. L’impasto di fecola viene idrolizzato con acido o enzimi ed essiccato per ottenere fecola idrolizzata.

7. L’impasto di fecola viene disidratato ed essiccato per ottenere fecola di patate naturale.

8. Il flusso di polpa di patate viene disidratato meccanicamente per ottenere la polpa di patate destinata ai mangimi.

9. Il normale prodotto di polpa di patate può essere essiccato ulteriormente per ottenere pellet secchi - polpa di patate essiccata.

10. Il succo di patata viene riscaldato tramite vapore, con conseguente coagulazione delle componenti proteiche. Per evitare eccessiva formazione di schiuma, viene aggiunto un agente antischiumogeno di grado alimentare.

11. La componente proteica coagulata viene separata dal succo di patata attraverso tecniche di gravità.

12. La componente proteica viene essiccata per ottenere proteina di patate destinata ai mangimi.

13. La proteina di patata viene mescolata con acqua e acido per la produzione di proteina di patata (purificata).

14. La miscela di acqua e proteina coagulata viene raffinata per rimuovere i glicoalcaloidi naturali dalla proteina.

15. La proteina raffinata viene disidratata mediante tecniche di gravità.

16. La proteina raffinata viene essiccata per ottenere la proteina di patata destinata ai mangimi (purificata).

17. Il succo di patata viene riscaldato per far evaporare l’acqua e produrre il succo condensato di patate.

Il pH viene controllato e corretto dai regolatori del pH in varie fasi del processo produttivo.

 3.  PRODUZIONE DI FECOLA DI PATATE – SCHEMA DI BASE (1 DI 2)
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3.  PRODUZIONE DI FECOLA DI PATATE – SCHEMA DI BASE (2 DI 2)
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	4.  PRODUZIONE DI AMIDO DI PISELLI

1. Al ricevimento dei piselli secchi, viene prelevato un campione per verificare la qualità.

2. I piselli vengono lavati per rimuovere le impurità e i piselli spezzati tramite setacciatura.

3. I piselli puliti vengono macinati / setacciati per ottenere una farina.

4. La farina viene mescolata con acqua per separare fisicamente l’impasto di amido di piselli, la polpa e la componente proteica liquida.

5. La frazione di polpa di piselli viene disidratata meccanicamente per ottenere la polpa di piselli destinata ai mangimi.

6. L’impasto di amido di piselli viene lavato e può essere:
· essiccato per la produzione di amido naturale di piselli;
· modificato fisicamente e/o chimicamente ed essiccato per produrre amido di piselli modificato.

7. La proteina liquida di piselli viene riscaldata mediante vapore, con conseguente coagulazione delle componenti proteiche.

8. La frazione proteica coagulata viene separata dalla frazione proteica liquida mediante tecniche di gravità.

9. Dopo la separazione della frazione proteica coagulata, la frazione liquida viene riscaldata per fare evaporare l’acqua e ottenere il solubile di piselli condensato.
Il pH viene controllato e corretto dai regolatori del pH in varie fasi del processo produttivo.

10. La frazione proteica di piselli viene essiccata per ottenere la proteina di piselli.





	
4. PRODUZIONE DI AMIDO DI PISELLI - SCHEMA DI BASE
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e) Sintesi dell’approccio basato sul rischio per il settore dell’amido

Nel redigere l’elenco dei potenziali pericoli, gli operatori devono tenere in debita considerazione:

· la direttiva relativa alle sostanze indesiderabili nell’alimentazione degli animali (direttiva 2002/32/CE); 
· il regolamento relativo agli alimenti e ai mangimi geneticamente modificati (regolamento (CE) n. 1829/2003);
· il regolamento sull’immissione sul mercato (regolamento (CE) n. 767/2009);
· la raccomandazione della Commissione sulla prevenzione e sulla riduzione delle Fusarium-tossine in cereali e prodotti derivati (raccomandazione 2006/576/CE);
· il regolamento concernente i livelli massimi di residui di antiparassitari nei o sui prodotti alimentari e mangimi di origine vegetale e animale (regolamento (CE) n. 396/2005).

Per maggiori informazioni riguardo alla legislazione, si rinvia al capitolo 7 del Manuale europeo.


Il seguente elenco di esempi non è esaustivo e dovrà essere adattato a seconda delle circostanze.

Pericoli biologici 

· Patogeni vegetativi pertinenti secondo il regolamento GMP relativo ai mangimi e i criteri microbiologici associati.

Pericoli chimici potenziali 
· Prodotti chimici di processo, coadiuvanti tecnologici come enzimi, agenti di controllo di microrganismi, regolatori del pH, antiossidanti, sostanze minerali per la fermentazione
· Biocidi
· Micotossine
· Fitotossine
· Metalli pesanti
· Residui di pesticidi
· PCB, diossine
· Idrocarburi policiclici aromatici (IPA) 
· Lubrificanti
· Semi nocivi
· Materiali di confezionamento a contatto con gli alimenti (compresi inchiostri da stampa, carta e cartoni, vernici…)
· Prodotti chimici per il controllo dei parassiti

L’impiego di coadiuvanti tecnologici è stato incluso nell’analisi dei pericoli elaborata dall’operatore in base ai requisiti del capitolo 6 del Manuale.

 Pericoli di contaminazione fisica 
· Metallo
· Vetro
· Plastica dura
· Qualsiasi altra contaminazione fisica pertinente. 

Pericoli di radioattività 
· Radionuclidi (dopo un incidente nucleare)






f) Approccio basato sul rischio per la caratterizzazione dei pericoli riguardanti i prodotti amilacei commercializzati come mangime

Nelle tabelle che seguono è riportata la caratterizzazione dei pericoli riguardanti i prodotti amilacei venduti come materie prime per mangimi. Il livello di rischio definito si basa su una situazione nella quale non è stata predisposta alcuna misura di controllo e il valore ottenuto è approssimativo. Per una maggiore comprensione delle seguenti tabelle di valutazione dei rischi, si prega di consultare il testo principale EFISC, capitolo 6 - Sistema HACCP.
L’elenco dei rischi non può essere considerato esaustivo; inoltre i rischi possono variare da un produttore di amido all’altro, ad esempio in base all’origine delle materie prime e alle specifiche condizioni di lavorazione del singolo produttore, oppure in funzione di una combinazione di entrambi i fattori.

I produttori di amido hanno definito il livello di rischio in base alle proprie specifiche condizioni operative.

Inoltre in queste tabelle non viene menzionato nessun programma di prerequisiti operativi (PRPO) o punto critico di controllo (CCP), in quanto la decisione che conduce alla definizione del PRPO o del CCP deve essere coerente con la realtà di ciascun impianto o linea di trasformazione.

Sono state considerate tre categorie di pericoli: 
· pericoli biologici (B)
· pericoli chimici (C)
· pericoli fisici (P)



13/12/2015 13:19		[image: ]


10
Manuale EFISC – Documento di riferimento del settore in materia di produzione di materie prime per mangimi sicure ottenute dalla trasformazione degli amidi

1: VALUTAZIONE GENERALE DEI RISCHI APPLICABILE A QUALSIASI MATERIA PRIMA

	1.1 Approccio generale basato sul rischio  
	Elemento: materie prime (GRANTURCO, FRUMENTO, PATATE, PISELLI ) provenienti dalla produzione primaria

	Pericolo
	Cat.
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei quali vetro, legno, metalli ecc.
	P
	Bassa
	Alta
	3
	 
	Nelle ultime fasi; le fasi generali di trasformazione devono essere purificanti (magneti, setacci)
	Specifiche del fornitore.

	Residui di pesticidi (autorizzati) al di sopra dei LMR, cioè residui di erbicidi, insetticidi, fungicidi o rodenticidi al di sopra dei LMR
	C
	Media
	Media
	3
	Reg. (CE) n. 396/2005

	Partecipazione attiva a programmi di sorveglianza per il monitoraggio dei contaminanti.
Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.
	Specifiche del fornitore. Rintracciabilità a partire dai silos del fornitore – attenzione all’impiego di pesticidi post—raccolta.
Particolare attenzione all’origine geografica.


	Residui di pesticidi (non autorizzati)
	C
	Molto bassa
	Alta
	2
	Direttiva 2002/32/CE 
	Partecipazione attiva a programmi sorveglianza per il monitoraggio dei contaminanti.
Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.
	La direttiva 2002/32/CE fissa i livelli massimi di residui di una serie di antiparassitari nei mangimi. Alcuni degli antiparassitari vietati potrebbero essere presenti nell’ambiente.

	Micotossine al di sopra del limite indicato
	C
	Media
	Alta
	4
	Dir. 2002/32/CE
Racc. 2006/576/CE
	Partecipazione attiva a programmi di sorveglianza per il monitoraggio dei contaminanti.
Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.
	Specifiche del fornitore. Rintracciabilità a partire dai silos del fornitore. 


	Metalli pesanti al di sopra del limite indicato
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Reg. (CE) n. 396/2005
Dir. 2002/32/CE
Racc. 2006/576/CE
	Partecipazione attiva a programmi di sorveglianza per il monitoraggio dei contaminanti.
Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.
	Specifiche del fornitore- 
Particolare attenzione all’origine geografica.



	Fitotossine




	C
	Bassa
	Media
	2
	La direttiva 2002/32/CE fissa il contenuto massimo di semi di piante spontanee tossiche
	Partecipazione attiva a programmi di sorveglianza.
Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.
	Specifiche del fornitore- 
Particolare attenzione all’origine geografica.





	1.2 Approccio generale basato sul rischio  
	Elemento: ACQUA

	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Contaminanti presenti nell’acqua, quali PFOA e PFOS
	P
	Bassa
	Media
	2
	Reg. (CE) n. 183/2005
	Dovrà essere predisposto un piano di monitoraggio per verificare che l’acqua sia qualitativamente adatta alla produzione di mangimi.
Nelle ultime fasi; le fasi generali di trasformazione hanno funzione purificante (filtrazione).
	L’acqua utilizzata nella produzione dei mangimi deve essere di qualità adeguata.

	Contaminazione crociata 
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Reg. (CE) n. 183/2005
	Il programma PRP dovrà impedire la contaminazione crociata mediante l’impiego di circuiti idraulici dedicati. Le sostanze chimiche utilizzate devono essere autorizzate.
	

	Residui di pesticidi (autorizzati) al di sopra dei LMR, cioè residui di erbicidi, insetticidi, fungicidi o rodenticidi al di sopra dei LMR.
	C
	Media
	Media
	3
	Reg. (CE) n. 396/2005

	Deve essere predisposto un programma di monitoraggio. 
	

	Residui di pesticidi (non autorizzati)
	C
	Molto bassa
	Alta
	2
	Direttiva 2002/32/CE 
	Deve essere predisposto un programma di monitoraggio.
	

	Metalli pesanti
	C
	Bassa
	Alta
	3

	Dir. 2002/32/CE
	Deve essere predisposto un programma di monitoraggio. 
	

	Idrocarburi
	Idrocarburi

	Bassa
	Alta
	3
	
	Deve essere predisposto un programma di monitoraggio.
	

	Lisciviazione del metallo
	C
	Bassa
	Media
	2
	
	Il programma PRP dovrà comprendere, ove pertinente, i materiali inerti che vengono a contatto con il prodotto e le norme di costruzione adeguate.
	

	Microrganismi patogeni
	B
	Bassa
	Alta
	3
	
	Il programma PRP dovrà comprendere circuiti idraulici dedicati e la possibilità di un trattamento di disinfezione.
Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.
	






	1.3 Approccio generale basato sul rischio  
	Coadiuvante tecnologico: AGENTI CHIMICI (antischiumogeni, agenti di acidificazione o alcalinizzanti, SO2 e derivati, sali catalizzatori di enzimi…)

	Pericolo
	Cat.
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Metalli pesanti
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir. 2002/32/CE
	Specifiche degli ingredienti. Contratti che contengano requisiti adeguati in materia di alimenti.
	Requisiti di acquisto


	Contaminazione crociata
	C
	Bassa
	Media
	2
	
	Il programma PRP dovrà comprendere il monitoraggio on-line del processo (pH, sensoriale, tassi di consumo) e la corretta etichettatura dei contenitori di prodotti chimici.
	




	
	1.4 Approccio generale basato sul rischio  
	Coadiuvante tecnologico: ENZIMI (in particolare quelli specifici per l’utilizzo nella trasformazione dell’amido)

	Pericolo
	Cat.
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Contaminazione crociata
	B
	Bassa
	Bassa
	1
	
	Il programma PRP dovrà comprendere il monitoraggio on-line del processo (tassi di consumo) e la corretta etichettatura dei contenitori di enzimi.
	

	Microrganismi patogeni
	B
	Bassa
	Alta
	3
	
	Specifiche degli ingredienti. Contratti che contengano requisiti adeguati in materia di alimenti.
	Requisiti di acquisto.





	1.5 Approccio generale basato sul rischio  
	Coadiuvante tecnologico: COADIUVANTI DI FILTRAZIONE (terra filtrante, silice, carbone, fibra di cellulosa…)

	
	Cat.
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Lisciviazione del metallo
	C
	Bassa
	Media
	2
	
	Specifiche degli ingredienti. Contratti che contengano requisiti alimentari adeguati.
	Requisiti di acquisto

	Contaminazione crociata
	P
	Bassa
	Media
	2
	
	Filtrazione nelle ultime fasi di processo
	

	Contaminanti provenienti dai coadiuvanti di filtrazione
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	Specifiche degli ingredienti. Contratti che contengano requisiti adeguati in materia di alimenti.
	Requisiti di acquisto


	

	1.6 Approccio generale basato sul rischio
	Materiali: MATERIALI A CONTATTO CON IL PRODOTTO (attrezzature, imballaggi...)

	Pericolo
	Cat.
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Lisciviazione del metallo
	C
	Bassa
	Media
	2
	
	Specifiche degli ingredienti. Contratti che contengano requisiti adeguati in materia di alimenti.
	Requisiti di acquisto.

	Microrganismi patogeni
	B
	Bassa
	Alta
	3
	
	Specifiche degli ingredienti. Contratti che contengano requisiti adeguati in materia di alimenti.
	Requisiti di acquisto.







	1.7 Approccio generale basato sul rischio  
	Ausili: trasformazione dell’amido

	Pericolo
	Cat.
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Tossine provenienti da sostanze utilizzate per il controllo dei parassiti
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	Deve essere attuato un programma di controllo dei parassiti adatto all’uso nella catena alimentare.
	Grani velenosi provenienti da confezioni aperte potrebbero entrare nella catena alimentare.

	Detergenti
	C
	Media
	Media
	3
	
	I detergenti utilizzati nel sistema di produzione dovranno essere risciacquati. I detergenti devono essere autorizzati per l’uso nell’industria alimentare.
	

	Sostanze chimiche utilizzate nella caldaia
	C
	Media
	Media
	3
	
	Le sostanze chimiche utilizzate nelle caldaie devono essere adatte all’uso nell’industria alimentare.
	

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	Il programma PRP deve garantire che venga evitata la contaminazione del prodotto da parte di lubrificanti di grado non alimentare e che il rischio di contaminazione con lubrificanti di grado alimentare sia ridotto al minimo. Il programma PRP potrà comportare la registrazione delle quantità utilizzate.
	






	1.8 Approccio generale basato sul rischio  
	Fase di processo: CONTROLLO DEL PROCESSO DI PRODUZIONE

	Pericolo
	Cat.
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P
	Bassa
	Alta

	3
	
	Dovrà essere predisposto un sistema per la rimozione dei materiali estranei; le fasi generali di trasformazione devono avere funzione purificante (magneti, setacciatura).
	

	Fitotossine




	C
	Bassa
	Media
	2
	La 
direttiva 2002/32/CE fissa il contenuto massimo di semi di piante spontanee tossiche
	Si raccomanda il controllo visivo delle materie prime in ingresso.
	

	Insetti e roditori
	B
	Media
	Media
	3
	
	Il programma PRP dovrà contemplare la chiusura di edifici, porte e finestre
e comprendere un programma di controllo dei parassiti.
	Dovranno essere predisposte adeguate misure igienico-sanitarie.


	Volatili
	B
	Bassa
	Media
	2
	
	Il programma PRP dovrà contemplare la chiusura di edifici, porte e finestre
e comprendere un programma di controllo dei parassiti.
	

	Mancanza di igiene
	B
	Bassa
	Alta

	3
	
	Formazione del personale in materia di igiene; dovranno essere previste adeguate misure igienico-sanitarie, nonché indumenti, istruzioni di lavoro e materiali adeguati per quanto riguarda la pulizia.
	Programma dei prerequisiti in materia di igiene.

	Microrganismi patogeni, compresa la Salmonella
	B
	Bassa
	Alta
	3
	
	Il programma PRP dovrà contemplare la chiusura delle linee.
Bassa probabilità di proliferazione attraverso le materie prime nelle fasi con temperature più elevate e intervalli di pH più bassi. Controllo regolare dei prodotti finiti.
	Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.

	Metalli pesanti
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir. 2002/32/CE

	Conoscenze relative alla distribuzione di contaminanti chimici dalla materia prima al prodotto finale, compreso il fattore di concentrazione. Regolare monitoraggio dei prodotti finiti.
	Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.

	Micotossine
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir. 2002/32/CE
Racc. 2006/576/CE
	Conoscenze relative alla distribuzione di contaminanti chimici dalla materia prima al prodotto finale, compreso il fattore di concentrazione. Regolare monitoraggio dei prodotti finiti.
	Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.

	Residui di pesticidi al di sopra dei LMR, cioè residui di erbicidi, insetticidi, fungicidi o rodenticidi al di sopra dei LMR.
	C
	Bassa
	Alta

	3
	Reg. (CE) n. 396/2005
Dir. 2002/32/CE

	Conoscenze relative alla distribuzione di contaminanti chimici dalla materia prima al prodotto finale, compreso il fattore di concentrazione. Regolare monitoraggio dei prodotti finiti.
	Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.

	Essiccazione diretta (IPA, ossidi di azoto, diossine)
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir. 2002/32/CE
Reg. (CE) n. 183/2005
	Buone prassi per la manutenzione dei bruciatori. Evitare la formazione di fuliggine. Dovrà essere disponibile uno studio HACCP approfondito abbinato alle buone pratiche di manutenzione.
Regolare monitoraggio dei prodotti finiti.
	Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.

	Contaminazione crociata
	C
	Bassa
	Media
	2
	
	Il programma PRP dovrà prevedere circuiti dedicati e strutture dedicate per lo stoccaggio delle sostanze chimiche. 
	

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	Utilizzo di lubrificanti di grado alimentare, ove pertinente. Controllo e registrazione delle quantità utilizzate.
Programma di corretta manutenzione.
	Specifiche di acquisto.

	Detergenti e disinfettanti
	C
	Bassa
	Media
	2

	
	Il programma PRP dovrà contemplare le misure igienico-sanitarie. I detergenti e i disinfettanti utilizzati dovranno essere autorizzati e adatti all’uso nell’industria alimentare.
	Specifiche di acquisto.



					
	[bookmark: acht]1.9 Approccio generale basato sul rischio
	Fase di processo: CONTROLLO dello STOCCAGGIO e del TRASPORTO

	Pericolo
	Cat.
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P
	Bassa
	Alta

	3
	
	Processo chiuso, setacciatura, igiene del personale, procedura vetro, buone pratiche di manutenzione.
	Controlli visivi

	Contaminazione crociata
	C
	Media
	Media
	3
	
	Il programma PRP dovrà contemplare i requisiti per lo stoccaggio e il carico. Verifica e controllo dei carichi precedenti e delle procedure di pulizia.
	Specifiche di trasporto e accordo contrattuale con il fornitore dei servizi.

	Formazione di micotossine
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir. 2002/32/CE
Racc. 2006/576/CE
	Dovrà essere predisposto un controllo adeguato dello stoccaggio. Il programma PRP dovrà prevedere aree di stoccaggio chiuse. Controllo dell’umidità e della temperatura ove necessario. Monitoraggio del prodotto finito per verificare la presenza di micotossine.
	Buone pratiche di stoccaggio per lo stoccaggio alla rinfusa.
Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.

	Residui di pesticidi al di sopra dei LMR, cioè residui di erbicidi, insetticidi, fungicidi o rodenticidi al di sopra dei LMR.
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Reg. (CE) n. 396/2005
Dir. 2002/32/CE 
	La fumigazione dei silos deve essere eseguita da personale qualificato.
Regolare monitoraggio dei prodotti finiti.
	Buone pratiche di stoccaggio.

	Microrganismi patogeni, compresa la Salmonella
	B
	Bassa
	Alta
	3
	
	Dovrà essere predisposto un controllo adeguato dello stoccaggio. Il programma PRP dovrà prevedere aree di stoccaggio chiuse. Controllo dell’umidità e della temperatura ove necessario. Monitoraggio del prodotto finito per verificare la presenza di microrganismi patogeni, ad es. Salmonella.
	Buone pratiche di stoccaggio per lo stoccaggio alla rinfusa
Programma di monitoraggio.

	Insetti e roditori
	
	Media
	Media
	3
	
	Il programma PRP dovrà prevedere aree di stoccaggio chiuse e una zona di carico coperta. Dovrà essere predisposto un sistema di controllo dei parassiti.
	Prerequisiti in materia di misure igienico-sanitarie e di controllo dei parassiti.





	ESEMPIO 2.1: PRODOTTO A BASE DI GRANTURCO - FASI DI RICEVIMENTO, TRASFORMAZIONE, STOCCAGGIO E CARICO



	APPROCCIO BASATO SUL RISCHIO PER LA TRASFORMAZIONE DEL GRANTURCO
	Fase di processo: RICEVIMENTO (granturco)



	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio.
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei quali vetro, metalli, pietre ecc.
	P
	Bassa
	Alta
	3
	
	Processo chiuso, pulitura del granturco (setacciatura, magneti), igiene del personale, procedura vetro, buone pratiche di manutenzione.
	Controlli visivi.

	Fitotossine
	C
	Bassa
	Media
	2
	Dir. 2002/32/CE
	PRP per le materie prime in ingresso. Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
Controlli visivi.
Campionamento globale.
	Specifiche del prodotto.

	Metalli pesanti
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir.2002/32/CE
	PRP per le materie prime in ingresso. 
Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
	Specifiche di acquisto. 

	Residui di pesticidi al di sopra dei LMR (autorizzati), cioè residui di erbicidi, insetticidi, fungicidi o rodenticidi al di sopra dei LMR.



	C
	Media
	Media
	3
	Reg. (CE) n. 396/2005

	PRP per le materie prime in ingresso
tenendo conto dell’origine geografica.
Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
	Specifiche di acquisto.

	Residui di pesticidi (non autorizzati)
	C
	Molto bassa
	Alta
	2
	Direttiva 2002/32/CE 
	Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio. 
	La direttiva 2002/32/EC fissa i livelli massimi di residui di alcuni pesticidi nei mangimi. Alcuni dei pesticidi vietati potrebbero essere presenti nell’ambiente.

	Micotossine al di sopra dei LMR
	C
	Media
	Alta
	4
	Dir. 2002/32/CE
Racc. 2006/576/CE
	PRP per le materie prime in ingresso, tenendo conto dell’origine geografica. 
Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
	Specifiche di acquisto.


	IPA, ossidi di azoto, diossine
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir. 2002/32/CE
Reg. (CE) n. 183/2005
	Regolare monitoraggio dei prodotti in ingresso.
	A causa dell’essiccazione del granturco a livello primario. 
Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta

	3
	
	PRP per la manutenzione.
Utilizzo di lubrificante di grado alimentare.
Registrazione delle quantità utilizzate.
	Specifiche di acquisto.

	Parassiti
	B
	Media
	Media
	3
	
	Edifici chiusi. Il programma PRP dovrà comprendere il controllo dei parassiti
	Controlli periodici sull’attività dei parassiti.






	APPROCCIO BASATO SUL RISCHIO PER LA TRASFORMAZIONE DEL GRANTURCO
	Fase di processo:  TRASFORMAZIONE
(pulitura a secco, macerazione, macinazione, degerminazione, setacciatura, essiccazione, miscelazione, essiccazione)



	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P
	Bassa
	Alta
	3
	
	Processo chiuso, setacciatura, linee di trasporto dedicate, pulitura a secco del granturco, igiene del personale, procedura vetro, buone pratiche di manutenzione 
PRP per l’igiene personale
	Controlli visivi.

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per la manutenzione. 
Uso di lubrificante di grado alimentare
Registrazione delle quantità utilizzate.
	Specifiche di acquisto.

	Coadiuvanti tecnologici
	C
	Bassa
	Alta 
	3
	
	Monitoraggio on-line (seguire l’uso eccessivo di coadiuvanti tecnologici)
 Controllo del PH, controllo del contenuto di SO2,
piani ISO9001, istruzioni di lavoro e formazione del personale
	

	Detergenti e disinfettanti
	C
	Bassa
	Media
	2

	
	PRP per la pulizia e l’igiene.
Autorizzazione all’impiego a contatto con gli alimenti.
	Specifiche di acquisto.

	Composti neoformati
(essiccatore diretto)
	C
	Media
	Media
	3

	Dir. 2002/32/CE
	Specifiche del gas.
Analisi del prodotto finale 
(in base al tipo di essiccatore).
	

	Contaminazione dell’acqua

	B/C
	Bassa
	Alta
	3
	Reg. (CE) n. 183/2005
	PRP per la configurazione dei locali e degli spazi di lavoro. Analisi attraverso il programma di monitoraggio. Trattamento di disinfezione.
	

	Parassiti
	B
	Media
	Media
	3
	
	PRP per il controllo dei parassiti
Processo ed edifici chiusi.
	Controlli sull’attività dei parassiti

	Microrganismi patogeni
	B
	Bassa
	Alta
	3
	
	Controllo del processo (temperatura, pH, tempo e tenore di umidità)
Istruzioni per la pulizia di processo.
Monitoraggio del processo per verificare la presenza di microrganismi.
Monitoraggio del prodotto finale per verificare la presenza di microrganismi.
Fasi di essiccazione/evaporazione: controllare il tenore di umidità del prodotto.
Programma di prerequisiti in materia di igiene.

	






	APPROCCIO BASATO SUL RISCHIO PER LA TRASFORMAZIONE DEL GRANTURCO
	Fase di processo:  STOCCAGGIO E CARICO



	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio 
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei

	P
	Bassa
	Alta

	3
	
	Processo chiuso, setacciatura, igiene del personale, procedura vetro, buone pratiche di manutenzione
	Controlli visivi.

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per la manutenzione 
Uso di lubrificante di grado alimentare
Registrazione delle quantità utilizzate.
	Specifiche di acquisto.

	Parassiti
	B
	Media
	Media
	3
	
	PRP per il controllo dei parassiti, edifici chiusi
	Controlli periodici sull’attività dei parassiti

	Microrganismi patogeni, compresa la Salmonella
	B
	Media
	Alta
	4
	
	PRP per il controllo dei parassiti, PRP per l’igiene personale, PRP per la pulizia e PRP per la manutenzione, programma di monitoraggio. Controllo della temperatura e della ventilazione
	Buone pratiche di stoccaggio per lo stoccaggio alla rinfusa


	Formazione di micotossine
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir. 2002/32/CE
Racc. 2006/576/CE
	Dovrà essere predisposto un controllo adeguato dello stoccaggio. Il programma PRP dovrà prevedere aree di stoccaggio chiuse. Controlli di umidità e temperatura ove necessario. Monitorare il prodotto finito per verificare la presenza di micotossine.
	Buone pratiche di stoccaggio, Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.

	Contaminazione crociata durante il trasporto
	B
	Media
	Media
	3

	
	Pulizia dei mezzi di trasporto + verifica dei carichi precedenti

	Specifiche del fornitore dei servizi.






	ESEMPIO 2.2: PRODOTTO A BASE DI FRUMENTO - FASI DI RICEVIMENTO, TRASFORMAZIONE, STOCCAGGIO E CARICO 



	APPROCCIO BASATO SUL RISCHIO PER LA TRASFORMAZIONE DEL FRUMENTO
	Fase di processo: RICEVIMENTO (frumento)

	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P
	Bassa
	Alta
	3
	
	Processo chiuso, setacciatura, linee dedicate, fasi di pulitura, magneti, politiche sull’uso del vetro, PRP per l’igiene personale
	Controlli visivi.

	Piante tossiche / semi 
Impurità botaniche
	C
	Bassa
	Media
	2
	Dir. 2002/32/CE
	PRP per le materie prime in ingresso.
Analisi.
Specifiche del prodotto.
	Controlli visivi.


	Metalli pesanti
	C
	Bassa
	Alta
	3

	Dir. 2002/32/CE
	PRP per le materie prime in ingresso.
Analisi attraverso il programma di monitoraggio.

	Specifiche di acquisto.


	Residui di pesticidi (autorizzati) al di sopra dei LMR, cioè residui di erbicidi, insetticidi, fungicidi o rodenticidi al di sopra dei LMR.
	C
	Media
	Media
	3
	Reg. (CE) n. 396/2005

	PRP per le materie prime in ingresso.
Analisi attraverso il programma di monitoraggio.

	Specifiche di acquisto.

	Residui di pesticidi (non autorizzati)
	C
	Molto bassa
	Alta
	2
	Direttiva 2002/32/CE 
	Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio. 
	La direttiva 2002/32/CE fissa i livelli massimi di residui di una serie di pesticidi nei mangimi. Alcuni dei pesticidi vietati potrebbero essere presenti nell’ambiente.

	Micotossine al di sopra dei LMR
	C
	Media
	Alta
	4
	Dir. 2002/32/CE
Racc. 2006/576/CE

	PRP per le materie prime in ingresso.
Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
Contratti contenenti le specifiche delle materie prime.

	Specifiche di acquisto.

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per la manutenzione. 
Uso di lubrificante di grado alimentare.
	Specifiche di acquisto.

	Parassiti
	B
	Media
	Media
	3
	
	Edifici chiusi, PRP per il controllo dei parassiti
	Controlli periodici sull’attività dei parassiti.











	
APPROCCIO BASATO SUL RISCHIO LA TRASFORMAZIONE DEL FRUMENTO
	Fase di processo:  TRASFORMAZIONE
(pulitura a secco, macinazione, setacciatura, raffinazione, concentrazione, miscelazione, essiccazione)



	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del Rischio 
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P
	Bassa
	Alta
	3
	
	Processo chiuso, setacciatura, linee dedicate, fasi di pulitura, magneti, esistenza di una politica del vetro.
	Ispezione visiva.

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per la manutenzione.
Uso di lubrificante di grado alimentare.
	Specifiche di acquisto

	Coadiuvanti tecnologici
	C
	Bassa
	Alta

	3
	
	Monitoraggio on-line dell’uso (seguire l’uso eccessivo di coadiuvanti tecnologici)
Coadiuvanti tecnologici non tossici, controllo del pH, 
piani ISO9001, istruzioni di lavoro e formazione del personale 
	

	Detergenti e disinfettanti
	C
	Bassa
	Media
	2

	
	PRP per la pulizia e l’igiene
Uso di detergenti autorizzati a contatto con gli alimenti.
	Specifiche di acquisto.

	Composti neoformati

	C
	Media
	Media
	3
	
Dir. 2002/32/CE
	Specifiche del gas.
Analisi del prodotto finale
(in base al tipo di essiccatore)
	

	Contaminazione dell’acqua
	B
	Bassa
	Alta
	3
	Reg. (CE) n. 183/2005
	PRP per la configurazione dei locali e degli spazi di lavoro. Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
	

	Parassiti
	B
	Media
	Media
	3
	
	PRP per il controllo dei parassiti.
Processo e edifici chiusi.
	Controlli sull’attività dei parassiti

	Microrganismi patogeni, compresa la Salmonella
	B
	Bassa
	Alta
	3
	
	Controllo del processo (temperatura, pH, tempo e tenore di umidità)
Monitoraggio del processo in relazione ai microrganismi indicatori d’igiene.
Monitoraggio del prodotto finale per verificare la presenza di microrganismi. Fasi di essiccazione/evaporazione: controllare il tenore di umidità del prodotto.
	





	APPROCCIO BASATO SUL RISCHIO PER LA TRASFORMAZIONE DEL FRUMENTO
	Fase di processo:  STOCCAGGIO & SCARICO



	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio 
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P

	Bassa
	Alta
	3
	
	Stoccaggio protetto, setacciatura, igiene del personale, procedura vetro, buone pratiche di manutenzione.
	Controlli visivi.

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per la manutenzione. 
Uso di lubrificante di grado alimentare.
	Specifiche di acquisto.

	Parassiti
	B
	Media
	Media
	3
	
	PRP per il controllo dei parassiti.
	Controlli sull’attività dei parassiti.

	Microrganismi patogeni, compresa la Salmonella
	B
	Media
	Alta
	4
	
	PRP per il controllo dei parassiti, PRP per l’igiene personale, PRP per la pulizia e PRP per la manutenzione. Controllo della temperatura e della ventilazione. Deve essere predisposto un programma di monitoraggio.
	Buone pratiche di stoccaggio per lo stoccaggio alla rinfusa.


	Formazione di micotossine
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir. 2002/32/CE
Racc. 2006/576/CE
	Dovrà essere predisposto un adeguato controllo dello stoccaggio. Il programma PRP dovrà prevedere aree di stoccaggio chiuse. Controlli dell’umidità e della temperatura ove necessario. Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.
	Buone pratiche di stoccaggio per lo stoccaggio alla rinfusa.


	Contaminazione crociata durante il trasporto
	B
	Media
	Media
	3

	
	Pulizia dei mezzi di trasporto + verifica dei carichi precedenti.

	Specifiche del fornitore dei servizi.





	ESEMPIO 2.3: TRASFORMAZIONE DELLE PATATE; PRODUZIONE DI FECOLA E PRODOTTI CONNESSI



	
	APPROCCIO GENERALE BASATO SUL RISCHIO PER LA TRASFORMAZIONE DELLE PATATE
	Fase di processo: 1 RICEVIMENTO (PATATE)

	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Patate avariate 
	B 
	Media
	Bassa
	2

	
	Controllo del portale, ispezione dei carichi dell’autocarro, rimozione delle patate avariate
	Ispezione visiva.
Specifiche del prodotto.

	Pietre, vetro, plastica, legno, metallo, cartone, sabbia, terra
	P 
	Media
	Media
	3
	
	Controllo del portale.
Ispezione dei carichi dell’autocarro.
Pulitura delle patate ed eliminazione dei contaminanti mediante setacciatura e magneti.
	Ispezione visiva.
Specifiche del prodotto.


	Residui di pesticidi (autorizzati) al di sopra dei LMR, cioè residui di erbicidi, insetticidi, fungicidi o rodenticidi al di sopra dei LMR.
	C
	Media
	Media
	3
	Dir. 91/414/CE Reg. (CE) n. 396/2005

	Coltivatori di patate certificati.
PRP per le materie prime in ingresso.
Analisi attraverso il programma di monitoraggio
	Specifiche del prodotto.
Conformità alla normativa.

	Residui di pesticidi (non autorizzati) 
	C
	Molto bassa
	Alta
	2
	Direttiva 2002/32/CE 
	Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio. 
	La direttiva 2002/32/CE fissa i livelli massimi di residui di una serie di pesticidi nei mangimi. Alcuni dei pesticidi vietati potrebbero essere presenti nell’ambiente.

	Metalli pesanti al di sopra dei LMR
	C
	Media
	Media
	3
	Dir. /2002/32/CE
	PRP per le materie prime in ingresso.
Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
	Specifiche del prodotto.
Conformità alla normativa.

	Contaminanti naturali (solanina)
	C
	Media
	Media
	3
	Dir. 2002/53/CE
	Coltivatori di patate certificati.
Varietà di patate consentite figuranti nel registro delle varietà nazionali.
Monitoraggio del contenuto di solanina della proteina di patata.
	Specifiche del prodotto.
Conformità alla normativa.

	Parassiti
	B
	Media
	Media
	3
	
	Edifici chiusi, PRP per il controllo dei parassiti.
Aree di stoccaggio e carico coperte.
	Controlli sull’attività dei parassiti.




	


	
APPROCCIO GENERALE BASATO SUL RISCHIO 
PER LA TRASFORMAZIONE DELLA FECOLA DI PATATE
	Fase di processo:  (Trasformazione (PULITURA/LAVAGGIO, MACINAZIONE, SEPARAZIONE/RAFFINAZIONE, DISIDRATAZIONE, ESSICCAZIONE, COAGULAZIONE, SOSPENSIONE, RAFFINAZIONE, DISIDRATAZIONE, ESSICCAZIONE, EVAPORAZIONE)

	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P
	Bassa 
	Alta
	3
	
	Pulitura e lavaggio, linee di trasporto dedicate. Procedura vetro.
	Controlli visivi.

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per la manutenzione.
Uso di lubrificante di grado alimentare.
Buone pratiche di manutenzione.
	

	Contaminazione dell’acqua
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Reg. (CE) n. 183/2005.
	Monitoraggio dell’acqua.
Circuiti idraulici dedicati.
Le sostanze chimiche utilizzate devono essere autorizzate.
	Utilizzare acqua di qualità adeguata.

	Contaminazione dell’acqua
	B
	Media
	Alta
	4
	Reg. (CE) n. 183/2005
	Monitoraggio dell’acqua, CIP.
Circuiti idraulici dedicati. 
Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.
	Utilizzare acqua di qualità adeguata.

	Sostanze chimiche neoformate 
	C
	Bassa
	Media
	2
	
	Essiccatori diretti con controllo del bruciatore.
Specifiche del gas.
Analisi del prodotto finale (in base al tipo di essiccatore).
	

	Uso eccessivo di coadiuvanti tecnologici
	C 
	Bassa
	Media
	2
	
	Monitoraggio on-line dell’utilizzo di coadiuvanti tecnologici. Controllo del pH, controllo del prodotto pronto, antischiumogeno di grado alimentare. Istruzioni di lavoro e formazione del personale 
	Specifiche del prodotto, antischiumogeno di grado alimentare

	Microrganismi patogeni
	B 
	Media
	Alta
	4
	
	Controllo del processo (tempo e temperatura). 
Fasi di essiccazione/evaporazione: controllare il tenore di umidità del prodotto.
Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio.
	

	Detergenti
	C
	Bassa
	Media
	2

	
	PRP per la pulizia e l’igiene.
Controllo dei tassi di consumo.
Autorizzazione all’impiego a contatto con gli alimenti 
	Specifiche di acquisto.

	Parassiti
	B
	Media
	Media
	3
	
	PRP per il controllo dei parassiti.
	Controlli periodici sull’attività dei parassiti.






	APPROCCIO GENERALE BASATO SUL RISCHIO PER LA TRASFORMAZIONE DELLA FECOLA DI PATATE
	Fase di processo:  STOCCAGGIO & SCARICO

	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio 
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P
	Bassa
	Alta 
	3
	
	Stoccaggio protetto, setacciatura
	Controlli visivi.

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per la manutenzione. 
Uso di lubrificante di grado alimentare.
	Specifiche di acquisto.

	Parassiti
	B
	Media
	Media
	3
	
	PRP per il controllo dei parassiti.
Aree di stoccaggio e carico coperte.
	Controlli periodici sull’attività dei parassiti.

	Microrganismi patogeni, compresa la Salmonella
	B
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per il controllo dei parassiti, PRP per l’igiene personale, PRP per la pulizia e PRP per la manutenzione.
Controllo della temperatura e della ventilazione. Deve essere predisposto un piano di monitoraggio
	Buone pratiche di stoccaggio per lo stoccaggio alla rinfusa


	Contaminazione crociata durante il trasporto
	B
	Media
	Media
	3

	
	Pulizia dei mezzi di trasporto e verifica dei carichi precedenti.
	Specifiche del fornitore dei servizi.




	



	ESEMPIO 2.4: PRODOTTO A BASE DI PISELLI - FASI DI RICEVIMENTO, TRASFORMAZIONE, STOCCAGGIO E CARICO 



	APPROCCIO BASATO SUL RISCHIO PER LA TRASFORMAZIONE DEI PISELLI
	Fase di processo:  RICEVIMENTO (piselli)



	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P
	Bassa
	Alta 
	3
	
	Processo chiuso, setacciatura, magneti, fase di pulitura 
	Controlli visivi.

	Piante tossiche / semi
	C
	Bassa
	Media
	2
	Dir. 2002/32/CE
	PRP per le materie prime in ingresso. Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
	Controlli visivi.


	Metalli pesanti
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir. 2002/32/CE
	PRP per le materie prime in ingresso.
Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
	Specifiche di acquisto.
Conformità alla normativa.

	Residui di pesticidi (autorizzati) al di sopra dei LMR
	C
	Media
	Media
	3
	Reg. (CE) n. 396/2005

	PRP per le materie prime in ingresso.
Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
	Specifiche di acquisto.
Conformità alla normativa.

	Residui di pesticidi (non autorizzati)
	C
	Molto bassa
	Alta
	2
	Direttiva 2002/32/CE 
	Dovrà essere predisposto un programma di monitoraggio. 
	La direttiva 2002/32/CE fissa i livelli massimi di residui di una serie di pesticidi nei mangimi. Alcuni dei pesticidi vietati potrebbero essere presenti nell’ambiente.

	Micotossine
	C
	Bassa
	Alta
	3
	Dir. 2002/32/CE

	PRP per le materie prime in ingresso.
Analisi attraverso il programma di monitoraggio.
	Specifiche di acquisto 
Conformità alla normativa.

	Lubrificanti provenienti dalle attrezzature
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per la manutenzione. 
Uso di lubrificante di grado alimentare.
	Specifiche di acquisto.
Programma di prerequisiti.

	Parassiti
	B
	Media
	Media
	3
	
	Edifici chiusi, PRP per il controllo dei parassiti.
Aree di stoccaggio e carico coperte.
	Controlli sull’attività dei parassiti.





	APPROCCIO BASATO SUL RISCHIO PER LA TRASFORMAZIONE DEI PISELLI
	Fase di processo:  TRASFORMAZIONE
(pulitura a secco, macinazione, setacciatura, raffinazione, essiccazione)


	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P
	Bassa
	Alta 
	3
	
	Processo chiuso, setacciatura, linee di trasporto dedicate, pulitura a secco dei piselli.
Procedura vetro.
Buone pratiche di manutenzione. PRP per l’igiene personale (indumenti).
	Controlli visivi.

	Lubrificanti
	C
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per la manutenzione.
Uso di lubrificante di grado alimentare.
	Specifiche di acquisto.

	Coadiuvanti tecnologici
	C
	Bassa
	Media
	2
	
	Monitoraggio on-line (seguire l’uso eccessivo di coadiuvanti tecnologici).
Controllo del PH, istruzioni di lavoro e formazione del personale
	Specifiche di acquisto.

	Detergenti e disinfettanti
	C
	Bassa
	Media
	2

	
	PRP per la pulizia e l’igiene
Tassi di consumo.
Autorizzazione all’impiego a contatto con gli alimenti 
	Specifiche di acquisto.

	Sostanze chimiche neoformate
(essiccazione diretta)
	C
	Media
	Media
	3
	
	Controllo del bruciatore.
Specifiche del gas.
Analisi del prodotto finale.
Essiccatore indiretto.
	

	Contaminanti nell’acqua
	B/ C
	Bassa
	Alta
	3
	Reg. (CE) n. 183/2005
	Analisi attraverso il programma di monitoraggio
	Utilizzare acqua di qualità adeguata.

	Parassiti
	B
	Bassa
	Media
	2
	
	PRP per il controllo dei parassiti.
Processo chiuso / laboratori chiusi.
	Controlli sull’attività dei parassiti.




	Microrganismi patogeni, compresa la Salmonella
	B
	Bassa
	Alta
	3
	
	Controllo del processo (temperatura, pH, tempo e tenore di umidità).
PRP per la pulizia e l’igiene. Fasi di essiccazione/evaporazione: controllare il tenore di umidità del prodotto.
Monitoraggio del processo per verificare la presenza di microrganismi. Monitoraggio del prodotto finale per verificare la presenza di microrganismi.
	





	

	APPROCCIO BASATO SUL RISCHIO PER LA TRASFORMAZIONE DEI PISELLI
	Fase di processo: STOCCAGGIO E CARICO

	Pericolo
	Categoria
	Probabilità
	Gravità
	Class. del rischio
	Legislazione
	Misura di controllo
	Osservazioni

	Corpi estranei
	P 
	Bassa
	Alta

	3
	
	Processo chiuso, setacciatura
	Controlli visivi.

	Lubrificanti
	C 
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per la manutenzione.
Uso di lubrificante di grado alimentare.
	Specifiche di acquisto.

	Parassiti 
	B
	Media
	Media
	3
	
	PRP per il controllo dei parassiti.
	Controlli sull’attività dei parassiti.

	Microrganismi patogeni, compresa la Salmonella
	B
	Bassa
	Alta
	3
	
	PRP per l’igiene del personale, PRP per la pulizia e PRP per la manutenzione. Controllo della temperatura e della ventilazione.
Deve essere predisposto un programma di monitoraggio.
	Buone pratiche di stoccaggio per lo stoccaggio alla rinfusa







g) Allegato – requisiti minimi di monitoraggio – settore dell’amido


I partecipanti al sistema EFISC attuano il piano di monitoraggio descritto nel Codice EFISC, punto 4.4.3. 
Qualora i dati disponibili non siano sufficienti per l’esecuzione di una valutazione dei rischi, si applicano i seguenti requisiti minimi di monitoraggio. Il numero minimo totale di analisi dipende dalla quantità di materie prime per mangimi (in tonnellate) prodotte in un dato sito, come indicato nelle tabelle che seguono.

1. Piano di controllo per la produzione di amidi, dei prodotti derivati e dei prodotti connessi.
Tabella A.  Granturco

	Produzione annuale in tonnellate / parametro
	200.000
	≥200.000

	Aflatossina B1
	4-8
	6-12

	DON
	4
	6

	ZEA
	4
	6

	Diossina
	2
	2

	PCB diossina-simili
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonella
	3-6
	4-8

	Metalli pesanti (Pb, As, Hg, CD)
	4
	6

	Pesticidi*
	4
	6


*Analisi nell’ambito dell’ispezione delle materie prime in ingresso nei prodotti primari non trasformati


Tabella B.  Frumento

	Produzione annuale in tonnellate / parametro
	<200.000
	≥200.000

	DON
	4-8
	6-12

	ZEA
	4
	6

	Diossina
	2
	2

	PCB diossina-simili
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonella
	3-6
	4-8

	Metalli pesanti (Pb, As, Hg, CD)
	4
	6

	Pesticidi*
	4
	6


**Analisi nell’ambito dell’ispezione delle materie prime in ingresso nei prodotti primari non trasformati


Tabella C.  Patate

	Produzione annuale in tonnellate / parametro
	<200.000
	≥200.000

	Diossina
	2
	2

	PCB diossina-simili
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonella
	3-6
	4-8

	Metalli pesanti (Pb, As, Hg, CD)
	4
	6

	Pesticidi*
	4
	6


**Analisi nell’ambito dell’ispezione delle materie prime in ingresso nei prodotti primari non trasformati

Tabella D.  Piselli

	Produzione annuale in tonnellate / parametro
	<200.000
	≥200.000

	DON
	4-8
	6-12

	ZEA
	4
	6

	Diossina
	2
	2

	PCB diossina-simili
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonella
	3-6
	4-8

	Metalli pesanti (Pb, As, Hg, CD)
	4
	6

	Pesticidi*
	4
	6


* *Analisi nell’ambito dell’ispezione delle materie prime in ingresso nei prodotti primari non trasformati



BOZZA

MANGIME. Valutazione dei rischi relativi alla catena di produzione degli amidi
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