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Settori oggetto del manuale


I seguenti documenti settoriali specifici sono stati elaborati dalle rispettive organizzazioni di settore in cooperazione con l'EFISC:

Starch Europe	Documento di riferimento del settore in materia di produzione di materie prime per mangimi sicure ottenute dalla trasformazione dell'amido
FEDIOL 	Documento di riferimento del settore in materia di produzione di materie prime per mangimi sicure ottenute dalla frantumazione di semi oleosi e dalla raffinazione di oli vegetali.
EBB	Documento di riferimento del settore in materia di produzione di materie prime per mangimi sicure ottenute dalla produzione di biodiesel

Il presente manuale europeo può essere utilizzato da altri produttori di materie prime per mangimi per l’elaborazione di documenti specifici di settore.
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[bookmark: _Toc437775108]1 	INTRODUZIONE

Il presente manuale europeo di corretta prassi per la produzione industriale di materie prime per mangimi sicure è conforme al regolamento (CE) n. 183/2005 del Parlamento europeo e del Consiglio che stabilisce requisiti per l'igiene dei mangimi, in particolare agli articoli 20, 21 e 22 che incoraggiano l'elaborazione di manuali di corretta prassi in materia di igiene e l'applicazione dei principi del sistema HACCP.

Il presente manuale mira a incoraggiare l'adozione di misure volte a garantire la sicurezza delle materie prime per mangimi, la gestione delle imprese in conformità delle prescrizioni europee e nazionali sull'igiene dei mangimi e del Codex Alimentarius nonché una migliore rintracciabilità.

Il presente manuale è stato elaborato come progetto comune dei settori che producono materie prime per mangimi in collaborazione con la FEFAC (Federazione europea dei produttori di mangimi composti) (per maggiori informazioni, cfr. l'appendice 1). Il manuale è stato elaborato in modo da essere confrontabile e/o compatibile con altri manuali o codici di corretta prassi e conforme con la maggior parte delle prescrizioni delle norme ISO 9001, ISO 22000:2005 e BSI PAS 222.  

La zootecnia ha un ruolo importante nell'agricoltura dell'Unione europea e la sua vitalità dipende dalla fiducia che i consumatori ripongono nella sicurezza dei prodotti di origine animale e dalla disponibilità di mangimi che non abbiano effetti negativi sulla salute degli animali allevati.

L'Unione europea ha istituito un sistema di regolamentazione molto solido che mira a garantire la sicurezza lungo tutta la filiera dei mangimi. Tale sistema comprende principi generali rivolti agli operatori e alle autorità interessate, norme d'igiene per gli operatori, norme per la sicurezza dei mangimi e norme sui controlli da parte delle autorità. Questo nuovo quadro giuridico garantisce la necessaria armonizzazione delle norme per la sicurezza dei mangimi a livello dell'Unione. Gli obiettivi fissati potranno essere raggiunti solo attraverso il massimo impegno degli operatori coinvolti, e a questo riguardo le associazioni di categoria possono svolgere un ruolo importante, sostenendo gli operatori nel conseguimento di tali obiettivi.

Uno dei principi fondamentali della legislazione in materia di prodotti alimentari e di mangimi è il dovere di ogni operatore della filiera di assumersi la responsabilità di fornire prodotti sicuri. La normativa prescrive le misure che l'operatore deve attuare per raggiungere tale obiettivo. L'operatore applicherà queste regole formulate genericamente e le adatterà in modo da garantire la sicurezza dei mangimi secondo una prospettiva aziendale. Questa attività può essere armonizzata a livello settoriale e il risultato deve essere trasparente per tutti i partner della filiera. Il principio cardine del presente manuale consiste quindi nella sussidiarietà della sicurezza della filiera alimentare e dei mangimi e nell'autogestione della sicurezza dei mangimi. 

Il presente manuale è volto a garantire un livello equivalente di protezione contro i pericoli collegati ai mangimi, come previsto dalla normativa. 

Il fatto che l'approccio HACCP come strumento di gestione per il controllo dei pericoli negli alimenti sia stato ampiamente attuato con successo negli impianti di trasformazione alimentare ha messo in evidenza la possibilità di adottare un approccio analogo nel settore dei mangimi. Comunque i principi del sistema HACCP di per sé non sono sufficienti e se i benefici di tale approccio devono diventare una realtà, occorre che siano affiancati da un sistema di gestione, da procedure di rintracciabilità (come stabilito nel regolamento (CE) n. 178/2002) e dalla comunicazione tra gli operatori del settore dei mangimi e altri settori. Tale approccio richiede un monitoraggio interno e il controllo di tutte le fasi di produzione e distribuzione dei mangimi.

Il testo del manuale è strutturato in modo da presentare le prescrizioni generali e può essere utilizzato dagli operatori come strumento di riferimento per l'elaborazione di un proprio sistema di gestione della sicurezza delle materie prime dei mangimi.

Il manuale sarà sottoposto a revisione periodica in modo da riflettere gli sviluppi tecnologici, scientifici e legislativi nuovi o emergenti o le modifiche della normativa dei settori.



Attenendosi al presente manuale europeo, l'EFISC Aisbl ha elaborato un sistema parallelo e indipendente di certificazione da parte di terzi, conforme ai requisiti della norma ISO/IEC 17021 integrata dalla norma ISO/TC 22003, come descritto nel documento sulle regole di certificazione.  La partecipazione al sistema di verifica EFISC si basa sul principio dell'impegno volontario. 

Il sistema EFISC di certificazione della sicurezza dei mangimi è stato valutato e approvato dall'organismo di accreditamento europeo.

Dal 1° maggio 2014, l'EFISC applica accordi di riconoscimento reciproco con OVOCOM, AIC, GMP+ e QS Qualiteit und Sicherheit

Tali documenti sono consultabili sul sito dell'EFISC all'indirizzo http://www.efisc.eu.
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[bookmark: _Toc400033120][bookmark: _Toc437775110]2.1. Ambito di applicazione e finalità: uso del manuale

Il presente documento è intitolato Manuale europeo di corretta prassi per la produzione industriale di materie prime per mangimi sicure. 

Il manuale si prefigge di garantire la sicurezza delle materie prime per mangimi:

· riducendo al minimo il rischio che materie prime pericolose entrino nella filiera dei mangimi;
· mettendo gli operatori in condizione di conseguire gli obiettivi del regolamento sull'igiene dei mangimi [regolamento (CE) n.183/2005];
· definendo misure per garantire il rispetto di altre norme vigenti in materia di sicurezza dei mangimi.

Oggetto del presente manuale è la produzione industriale di materie prime per mangimi dalla fase d'ingresso dei materiali nel ciclo produttivo, compresi l'acquisto di materiali per la fabbricazione di materie prime per mangimi, lo stoccaggio presso la fabbrica, la fabbricazione, la vendita e il trasporto del prodotto realizzato, fino alla fase di trasferimento della proprietà.

Il presente manuale non tratta la produzione primaria, né la produzione di additivi né il commercio di materie prime per mangimi.

Esso è stato elaborata per rispondere alla legittima aspettativa dell'industria dei mangimi composti che desidera cooperare con produttori di materie prime per mangimi attenti a garantire la sicurezza.

Il presente manuale è rivolto solo agli operatori che producono materie prime per mangimi su scala industriale (di seguito "operatori"). È un documento disponibile pubblicamente e il suo contenuto può essere seguito su base volontaria da qualsiasi produttore avente tali caratteristiche. 

Il rispetto del manuale non esonera l'operatore dall'adempiere la legislazione nazionale e dell'UE in ogni paese in cui opera e dove il prodotto è immesso sul mercato.

Il produttore di materie prime per mangimi rimane responsabile della sicurezza delle materie prime per mangimi che rientranonell'ambito di applicazione del presente manuale.

[bookmark: _Toc400033121][bookmark: _Toc437775111][bookmark: Structure]
2.2 Struttura del manuale

Il manuale si articola nei seguenti documenti:

a) manuale di buona pratica

b) documenti settoriali specifici

c) codici settoriali di corretta prassi in materie specifiche.



I documenti settoriali specifici sono parte integrante del manuale e sono elaborati dalle organizzazioni europee di settore che producono materie prime per mangimi. Contengono esempi riguardanti prodotti, pericoli, processi, valutazioni del rischio e misure di controllo e sono approvati dalla rispettiva organizzazione europea di settore e dall'EFISC. I codici di cirretta prassi citati nei documenti settoriali costituiscono una parte del manuale.

Il manuale è disponibile sul sito dell'EFISC Aisbl (www.efisc.eu) e su quello della Direzione generale Salute e tutela dei consumatori.

Il manuale si basa sulla legislazione dell'UE. Per una panoramica della normativa vigente, cfr.capitolo 7.

[bookmark: _Toc400033122][bookmark: _Toc437775112][bookmark: Gouvernance]2.3 Governance dell'EFISC

Il manuale europeo per la produzione di materie prime per mangimi sicure è regolato dall'EFISC Aisbl, un'organizzazione senza scopo di lucro con sede a Bruxelles, Belgio.  L'EFISC Aisbl comprende un'unità di gestione quotidiana, un comitato tecnico, il consiglio di amministrazione e l'assemblea generale EFISC. I suoi membri sono le organizzazioni di settore competenti a livello europeo.

L'unità di gestione quotidiana gestisce ilmanuale, la sua elaborazione, la comunicazione e la promozione presso le parti interessate.

Il comitato tecnico dell'EFISC esamina e aggiorna i documenti affinché siano conformi alle norme e seguano l'evoluzione delle corrette prassi e gli sviluppi tecnologici. Il processo si svolge nell'ambito di un dialogo con i gruppi di lavoro sulla sicurezza dei mangimi delle organizzazioni europee di settore competenti.

Il consiglio di amministrazione dell'EFISC dà istruzioni all'unità di gestione quotidiana e al comitato tecnico, esamina e approva il lavoro svolto.

I membri dell'unità di gestione, del comitato tecnico, del consiglio di amministrazione e dell'assemblea generale dell'EFISC sono selezionati in funzione delle loro competenze e della loro esperienza nel campo della sicurezza delle materie prime per mangimi.
[bookmark: _Toc400033123]

[bookmark: _Toc437775113]2.4 Esclusione di prescrizioni

È possibile che alcune prescrizioni del presente manuale non si applichino all'operatore. Se l'operatore ha effettuato una valutazione del rischio che dimostra l'inapplicabilità o la non pertinenza di una prescrizione, quest'ultima può essere esclusa. I risultati della valutazione del rischio devono essere disponibili e documentati. L'esclusione di prescrizioni non può in nessun caso ostacolare l'adempimento di norme europee e nazionali in materia di sicurezza dei mangimi.

[bookmark: _Toc400033124][bookmark: _Toc437775114][bookmark: Registration]2.5  Registrazione dell'operatore

L'operatore del settore delle materie prime per mangimi deve registrare ogni stabilimento sotto il suo controllo, attivo in ogni fase della produzione di materie prime per mangimi, in conformità del regolamento (CE) n. 183/2005.


[bookmark: _Toc400033125][bookmark: _Toc437775115][bookmark: Definitions]
2.6 Definizioni applicabili al presente manuale

Nel presente manuale e nei relativi allegati sono utilizzate le definizioni seguenti.
[bookmark: _Toc400033126][bookmark: _Toc437775116]2.6.1 Definizioni giuridiche

a) Ai fini del presente documento
Partita: quantità identificabile di mangimi che possiedono caratteristiche comuni come l'origine, la varietà, il tipo d'imballaggio, l'identità dell'imballatore, quella dello speditore o l'etichettatura e, nel caso di un processo produttivo, un'unità di produzione prodotta in un singolo impianto applicando parametri di produzione uniformi o più unità di produzione, se prodotte in ordine continuo e immagazzinate nello stesso impianto [regolamento (CE) n. 767/2009].
Stabilimento: un'unità di un'impresa nel settore dei mangimi [regolamento (CE) n. 183/2005].
Mangime (o alimento per animali): Mangime (o alimento per animali): qualsiasi sostanza o prodotto, compresi gli additivi, trasformato, parzialmente trasformato o non trasformato, destinato alla nutrizione per via orale degli animali [regolamento (CE) n. 178/2002].
Additivi per mangimi: Additivi per mangimi: sostanze, microrganismi o preparati, diversi dai mangimi e dalle premiscele, che sono intenzionalmente aggiunti agli alimenti per animali o all'acqua al fine di svolgere, in particolare, una o più tra le seguenti funzioni:
· influenzare favorevolmente le caratteristiche dei mangimi;
· influenzare favorevolmente le caratteristiche dei prodotti di origine animale;
· influenzare favorevolmente il colore di pesci e uccelli ornamentali;
· soddisfare le esigenze nutrizionali degli animali;
· avere un effetto positivo sulle conseguenze ambientali della produzione animale;
· influenzare favorevolmente la produzione, le prestazioni o il benessere degli animali influendo, in particolare, sulla flora gastrointestinale o sulla digeribilità degli alimenti per animali; o
· avere un effetto coccidiostatico o istomonostatico
[regolamento (CE) n. 1831/2003 e regolamento (CE) n. 183/2005].

Impresa nel settore dei mangimi: ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una qualsiasi delle operazioni di produzione, lavorazione, trasformazione, magazzinaggio, trasporto o distribuzione di mangimi, compreso ogni produttore che produca, trasformi o immagazzini mangimi da somministrare sul suo fondo agricolo ad animali; [regolamento (CE) n.178/2002 e adattamenti]. Cfr. "Fasi di produzione, trasformazione e distribuzione".

Operatore del settore dei mangimi Operatore del settore dei mangimi: la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni della legislazione alimentare/sui mangimi nell'impresa di mangimi posta sotto il suo controllo [regolamento (CE) n.178/2002 e adattamenti]. Cfr. "Impresa nel settore dei mangimi"
Igiene dei mangimi: le misure e le condizioni necessarie per controllare i pericoli e assicurare l'idoneità al consumo animale di un materiale per mangimi, tenuto conto del suo uso previsto [regolamento (CE) n.183/2005].
Materie prime per mangimi: prodotti di origine vegetale o animale, il cui obiettivo principale è soddisfare le esigenze nutrizionali degli animali, allo stato naturale, freschi o conservati, nonché i derivati della loro trasformazione industriale, come pure le sostanze organiche o inorganiche, contenenti o meno additivi per mangimi, destinati all'alimentazione degli animali per via orale, in quanto tali o previa trasformazione, oppure alla preparazione di mangimi composti oppure ad essere usati come supporto di premiscele [regolamento 767/2009].

Prima immissione sul mercato: l'immissione iniziale sul mercato dell'Unione europea di una materia prima per mangimi dopo la sua fabbricazione o l'importazione di una materia prima per mangimi [regolamento (CE) n. 1831/2003 e adattamenti].
Alimento (o prodotto alimentare): qualsiasi sostanza o prodotto trasformato, parzialmente trasformato o non trasformato, destinato ad essere ingerito, o di cui si prevede ragionevolmente che possa essere ingerito, da esseri umani. 
Sono comprese le bevande, le gomme da masticare e qualsiasi sostanza, compresa l'acqua, intenzionalmente incorporata negli alimenti nel corso della loro produzione, preparazione o trattamento.
Non sono compresi: i mangimi; gli animali vivi, a meno che siano preparati per l'immissione sul mercato ai fini del consumo umano; i vegetali prima della raccolta; i medicinali; i cosmetici; il tabacco e i prodotti del tabacco; le sostanze stupefacenti o psicotrope; residui e contaminanti [regolamento (CE) n. 178/2002].
Rischio potenziale: Pericolo o elemento di pericolo: agente biologico, chimico o fisico presente nella filiera dei mangimi in grado di provocare un effetto nocivo sulla salute [regolamento(CE)178/2002].
Etichettatura attribuzione di qualsiasi dicitura, indicazione, marchio di fabbrica, nome commerciale, immagine o simbolo forniti con qualsiasi mezzo quale imballaggi, contenitori, cartoncini, etichette, documenti commerciali, anelli e fascette o in Internet, che accompagnano un dato mangime o che ad esso fanno riferimento, anche per finalità pubblicitarie [regolamento(CE)767/2009].
Operatore: cfr. "Operatore del settore dei mangimi".
Immissione sul mercato: la detenzione di alimenti o mangimi a scopo di vendita, comprese l'offerta di vendita o ogni altra forma, gratuita o a pagamento, di cessione, nonché la vendita stessa, la distribuzione e le altre forme di cessione propriamente detta [regolamento(CE)178/2002].

Coadiuvanti tecnologici: tutte le sostanze non consumate direttamente come alimenti per animali utilizzate deliberatamente nella trasformazione di alimenti per animali o materie prime per mangimi per conseguire un determinato obiettivo tecnologico durante il trattamento o la trasformazione, che possono dar luogo alla presenza, non intenzionale ma tecnicamente inevitabile, di residui delle sostanze stesse o di loro derivati nel prodotto finale, a condizione che questi residui non abbiano un'incidenza negativa sulla salute degli animali, sulla salute umana o sull'ambiente e non abbiano effetti tecnologici sul prodotto finito [regolamento(CE)1831/2003].
Rischio: funzione della probabilità e della gravità di un effetto nocivo per la salute, conseguente alla presenza di un pericolo [regolamento(CE)178/2002].
Valutazione del rischio: processo su base scientifica costituito da quattro fasi: individuazione del pericolo, caratterizzazione del pericolo, valutazione dell'esposizione al pericolo e caratterizzazione del rischio [regolamento(CE)178/2002].

Fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione: qualsiasi fase, importazione compresa, a partire dalla produzione primaria di un alimento inclusa fino al magazzinaggio, al trasporto, alla vendita o erogazione al consumatore finale inclusi e, ove pertinente, l'importazione, la produzione, la lavorazione, il magazzinaggio, il trasporto, la distribuzione, la vendita e l'erogazione dei mangimi [regolamento(CE)178/2002].
Rintracciabilità: la possibilità di ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di un animale destinato alla produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta ad entrare a far parte di un alimento o di un mangime attraverso tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione [regolamento(CE)178/2002].   

Sostanze indesiderabili: qualsiasi sostanza o prodotto, ad eccezione dei microrganismi patogeni, che sia presente nel e/o sul prodotto destinato all'alimentazione degli animali e costituisca un pericolo potenziale per la salute animale o umana, o l'ambiente, o che potrebbe influire sfavorevolmente sull'allevamento (direttiva 2002/32/CE).
b) Nel presente documento per "ove necessario", "ove opportuno", "adeguato" e "sufficiente" si intendono rispettivamente laddove risulti necessario, opportuno, adeguato o sufficiente per raggiungere gli obiettivi perseguiti dal presente codice[regolamento (CE) n. 852/2004 e adattamenti].


[bookmark: _Toc400033127][bookmark: _Toc437775117][bookmark: Other_definitions]2.6.2 Altre definizioni

Ai fini del presente documento:
Taratura: dimostrazione che una particolare strumento o dispositivo produce risultati entro determinati limiti rispetto a quelli prodotti da un parametro di riferimento o tracciabile entro una gamma di misurazioni appropriata.
Controllo: situazione nella quale sono seguite le procedure corrette e si soddisfano i criteri corretti (Codex Alimentarius).

Pulizia in loco:pulizia di apparecchiature in condizione assemblata e nel luogo della loro installazione.

Codice di pratica: documento che enuncia i principi fondamentali di igiene dei mangimi al fine di garantire la sicurezza dei mangimi per gli animali e di conseguenza la sicurezza dei prodotti di origine animale destinati al consumo umano.   
Contaminante: qualsiasi agente biologico o chimico, corpo estraneo o altre sostanze non aggiunte intenzionalmente agli alimenti o ai mangimi che possano compromettere la sicurezza o l'idoneità degli alimenti e/o dei mangimi (Codex Alimentarius e adattamenti).

Contaminazione: l'introduzione o la presenza di un contaminante negli alimenti o nei mangimi o nell'ambiente in cui si trovano (Codex Alimentarius e adattamenti).

Misura di controllo: qualunque azione e attività che può essere utilizzata per prevenire o eliminare un pericolo per la sicurezza dei mangimi o degli alimenti o per ridurlo ad un livello accettabile (Codex Alimentarius e adattamenti).
Azione correttiva: qualunque azione volta a eliminare la causa della mancata conformità riscontrata o di altre situazioni indesiderabili (ISO 22000:2005).
Contaminazione incrociata: contaminazione di un materiale o di un prodotto con un altro materiale o prodotto.
Punto critico di controllo (PCC): una fase nella quale il controllo può esseremesso in atto ed è essenziale per prevenire, eliminare o ridurre a un livello accettabile un pericolo per la sicurezza dei mangimi o degli alimenti (Codex Alimentarius e adattamenti).
Limite critico: criterio per separare l'accettabilità dalla non accettabilità (Codex Alimentarius).
Sicurezza dei mangimi: livello elevato di garanzia che i mangimi o le materie prime per mangimi preparati o consumati in base al loro uso previsto non sono nocivi per gli animali da allevamento né per il consumatore finale. Nel presente codice il termine "sicurezza" assume lo stesso significato di "sicurezza dei mangimi".  
Diagramma di flusso: rappresentazione sistematica della sequenza di fasi o di operazioni utilizzate nella produzione o fabbricazione di un particolare alimento o mangime (Codex Alimentarius e adattamenti).
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point, analisi dei pericoli e punti critici di controllo): sistema che identifica, valuta e controlla i pericoli significativi per la sicurezza dei mangimi (Codex Alimentarius e adattamenti).
Analisi dei pericoli: processo di raccolta e valutazione delle informazioni riguardanti i pericoli e le condizioni che conducono alla loro presenza, per decidere quali siano significativi per la sicurezza dei mangimi e vadano quindi affrontati nel piano HACCP (Codex Alimentarius).
Materie prime in ingresso termine generico usato per indicare le materie prime consegnate all'inizio del ciclo di produzione. 
Prodotto intermedio: qualsiasi materia prima trasformata dall'operatore prima dell'ottenimento del prodotto finale.
Fabbricazione/produzione: tutte le operazioni comprendenti il ricevimento delle materie prime, la trasformazione, l'imballaggio, il riconfezionamento, l'etichettatura, la rietichettatura, il controllo qualità, il rilascio, l'immagazzinamento e la distribuzione delle materie prime per mangimi e i relativi controlli.
PRP operativi;
programma di prerequisiti operativo:
programma identificato dall'analisi dei pericoli come essenziale per controllare la probabilità di introdurre pericoli e/o contaminare i mangimi o gli alimenti nell’ambito di specifiche attività di processo o il probabile proliferare di tali di pericoli nei prodotti o nell'ambiente di lavorazione (ISO 22000:2005 e adattamenti).
Pianificare: stabilire gli obiettivi e i processi necessari per ottenere risultati che siano in accordo con le politiche dell'operatore in materia di qualità e sicurezza.
PRP, programma di prerequisiti: condizioni e attività di base della sicurezza dei mangimi o degli alimenti, necessarie per mantenere un ambiente igienico lungo tutta la filiera, idoneo alla produzione, alla movimentazione e alla fornitura di prodotti finali sicuri, di mangimi sicuri e di alimenti sicuri per il successivo consumo umano. Per indicare il PRP si possono utilizzare termini alternativi, ad esempio, "corretta prassi di fabbricazione" (GMP), "corretta prassi agricola" (GAP) e "corretta prassi igienica" (GHP) (ISO 22000:2005 e adattamenti).

Procedura: modo specifico per svolgere un'attività o un processo (ISO 9000:2005).
Qualità: grado in cui un insieme di caratteristiche intrinseche soddisfa i requisiti (ISO 9000:2005). 
Materia prima: qualsiasi materiale che entra nel processo di fabbricazione delle materie prime per mangimi.
Registrazione: documento che riporta i risultati ottenuti nelle attività svolte o ne costituisce prova (ISO 9000:2005).
Requisito: Esigenza o attesa espressa, generalmente implicita o obbligatoria (ISO 9000:2005).
Rilavorazione: azione su un prodotto non conforme per renderlo conforme ai requisiti (ISO 9000:2005).
Sicurezza: cfr "Sicurezza dei mangimi".
Durata di conservazione: periodo di tempo definito durante il quale un prodotto, se conservato in modo corretto, è pienamente conforme alle sue specifiche.
Firma: conferma di una persona autorizzata, resa per iscritto o per via elettronica con accesso controllato.
Specifica: documento che stabilisce requisiti (ISO 9000:2005).
Validazione: rilascio della prova che le misure di controllo saranno efficaci (ISO 22000:2005).
Verifica: conferma, sostenuta da prove oggettive, che i requisiti specificati sono soddisfatti (ISO 22000:2005).
Documenti scritti: documenti stampati su carta. Possono essere sostituiti da dati elettronici, fotografici, o da altri sistemi di elaborazione dati a condizione che i dati siano conservati correttamente per il periodo di conservazione previsto (archiviazione) e possano essere prontamente disponibili in forma leggibile.

[bookmark: _Toc400033128][bookmark: _Toc437775118][bookmark: Requirements]
3	PRESCRIZIONI RELATIVE AL SISTEMA DI GESTIONE PER LA SICUREZZA DEI MANGIMI   



Qualsiasi sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi applicato dall'operatore deve basarsi sui quattro pilastri seguenti. 

1) Comunicazione interattiva con l'organizzazione e nella filiera alimentare, a monte e a valle.

2) Sistema di gestione basato su un approccio per processi e sull'attenzione al cliente.

3) Programma di prerequisiti che aiuti a controllare la probabilità di introdurre pericoli nei mangimi attraverso l'ambiente di lavoro, il processo di produzione dei mangimi, i fattore di produzione e i materiali in entrata, l'igiene dei lavoratori e la contaminazione incrociata tra i prodotti. L'applicazione di queste corrette prassi di fabbricazione include le prescrizioni in materia di igiene dei mangimi stabilite dal regolamento (CE) n. 183/2005 e dai testi correlati. Il programma di prerequisiti deve essere stabilito, attuato e mantenuto regolarmente in accordo con le migliori pratiche igieniche.

4) Un efficace sistema HACCP (analisi dei pericoli e punti critici di controllo) messo in atto efficacemente, attuato, documentato e mantenuto. Il sistema HACCP nella produzione di materie prime per mangimi deve tenere conto dei sette principi fissati dal Codex Alimentarius. La valutazione dei pericoli è utile per identificare tutti i pericoli pertinenti, alcuni dei quali possono essere gestiti attraverso il programma di prerequisiti (PRP o PRP operativo), mentre altri possono essere posti sotto il controllo di PCC specifici fissati nel sistema HACCP.


L'HACCP e il programma di prerequisiti interagiscono dinamicamente. 

I pilastri possono essere combinati in un unico sistema di gestione, come richiesto dalla norma ISO 22000:2005. 



[bookmark: _Toc400033129][bookmark: _Toc437775119][bookmark: Management_system]4	 IL SISTEMA DI GESTIONE

[bookmark: _Toc400033130][bookmark: _Toc437775120][bookmark: Management_responsibility]4.1 Responsabilità della direzione

[bookmark: _Toc400033131][bookmark: _Toc437775121][bookmark: Management_commitment]4.1.1 Impegno, responsabilità e politica di gestione

La direzione (dall'alta direzione a quella di livello inferiore) deve impegnarsi per l'attuazione del manuale al fine di contribuire a garantire la sicurezza dei prodotti.

La direzione deve garantire la definizione delle responsabilità e i poteri siano definiti, documentati e comunicati in tutta l'organizzazione.

La direzione deve:

a)	stabilire una politica di sicurezza dei mangimi, assicurare che gli obiettivi siano fissati e comunicare tale politica a tutta l'organizzazione;
b) 	garantire che tali obiettivi e le relative strategie siano conformi al presente manuale e alle prescrizioni normative;
c)	definire e documentare lo l'ambito di applicazione del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi, individuando le categorie di prodotto, i siti di produzione/le linee di processo e le attività esternalizzate che oggetto del sistema; 
d) individuare tutte le altre attività pertinenti nel sito che potrebbero causare un rischio per la produzione di materie prime per mangimi;
e) garantire che la gestione delle crisi sia operativa e le responsabilità siano definite.


Il personale nominato dalla direzione deve avere responsabilità ben definite e il potere di:

a) 	dentificare e registrare eventuali problemi relativi alla sicurezza dei prodotti e al sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi dell'operatore;
b)	avviare misure correttive e di controllo di tali problemi;
c)	avviare azioni per prevenire il verificarsi di non conformità relative alla sicurezza dei prodotti. 


[bookmark: _Toc400033132][bookmark: _Toc437775122][bookmark: HACCP_teamleade_responsibility]
4.1.2 Caposquadra HACCP: responsabilità, autorità e comunicazione

La direzione deve nominare un caposquadra HACCP che, indipendentemente da altre sue responsabilità, deve organizzare il lavoro di una squadra HACCP e avere la responsabilità e l'autorità per: 
a) assicurare che il sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi sia predisposto, attuato, conservato e aggiornato in conformità delle prescrizizoni del prsente manuale e di quelle normative;
b)	riferire alla direzione dell'organizzazione sull'efficacia e idoneità del sistema di gestione;
c)	assicurare addestramento e formazione pertinenti dei membri della squadra HACCP. 

Il caposquadra HACCP deve essere un rappresentante della direzione o avere accesso diretto alla direzione.

La direzione deve fornire risorse adeguate per assicurare la predisposizione, attuazione, mantenimento e aggiornamento del sistema di gestione per la qualità dei mangimi. Deve essere attuata un'adeguata comunicazione al fine di informare la squadra HACCP (caposquadra) delle modifiche significative apportate ai prodotti o ai processi. 

[bookmark: _Toc400033133][bookmark: _Toc437775123][bookmark: Management_review]4.1.3 Riesame da parte della direzione

La direzione deve documentare le misure di verifica attuate per assicurare l'efficace funzionamento del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi. Queste misure devono comprendere la pianificazione, l'attuazione e il monitoraggio di processi che dimostrino la conformità del prodotto. I processi di monitoraggio devono comprendere la raccolta delle misurazioni, l'analisi dei dati e, se del caso, delle misure per migliorare l'efficacia del sistema. 

Una procedura documentata deve definire le strutture per identificare e gestire le misure correttive, tra cui:
a) l'analisi delle cause della non conformità; 
b) la definizione della misura correttiva;
c) la rintracciabilità della realizzazione della misura;
d) la verifica dell'efficacia della misura, ove opportuno.

Tutti i passaggi di cui sopra devono essere dimostrabili attraverso, ad esempio, registrazioni o verbali delle riunioni.

La direzione deve esaminare annualmente l'attuazione, l'efficacia e la validità del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi valutando:
a) le azioni derivanti da riesami precedenti della direzione;
b) i risultati delle verifiche ispettive interne ed esterne;
c) i risultati della verifica HACCP;
d) i reclami ed altri riscontri dei clienti;
e) la realizzazione di importanti misure correttive e preventive;
f) le modifiche che potrebbero avere un impatto sulla validità del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi.

I risultati dal riesame devono riguardare:
a) le conclusioni sull'attuazione, l'efficacia e la validità del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi;
b) le azioni e gli obiettivi per migliorare il sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi.

La relazione relativa al riesame deve essere prontamente disponibile.


[bookmark: _Toc400033134][bookmark: _Toc437775124][bookmark: Resource_Management]4.2 Gestione delle risorse


[bookmark: _Toc400033135][bookmark: _Toc437775125]4.2.1. Messa a disposizione delle risorse 

La direzione deve identificare e mettere a disposizione le risorse necessarie per far sì che tutte le attività rientranti nel campo di applicazione del presente manuale siano eseguite in modo tale che le materie prime dei mangimi siano sicure.
Le imprese operanti nel settore delle materie prime per mangimi devono disporre di personale sufficiente e in possesso delle competenze e delle qualifiche necessarie per la produzione dei prodotti in questione. 
La direzione deve mettere a disposizione infrastrutture sufficienti e adeguatamente progettate, le strutture dell'ambiente di lavoro, le aree di produzione e le attrezzature. 


[bookmark: _Toc400033136][bookmark: Human_Resources][bookmark: _Toc437775126]4.2.2 Risorse umane

[bookmark: _Toc400033137][bookmark: _Toc437775127][bookmark: Organisational_chart]4.2.2.1 Organigramma

La direzione deve stabilire un organigramma. Le responsabilità relative alla sicurezza dei mangimi devono essere documentate e tenute aggiornate.


[bookmark: _Toc400033138][bookmark: _Toc437775128][bookmark: Competency]4.2.2.2 Competenza, consapevolezza e formazione

Tutto il personale che svolge attività con un impatto sulla sicurezza dei mangimi deve essere competente e possedere l'istruzione, la formazione, le competenze e l'esperienza corrispondenti alla descrizione della mansione. La descrizione della mansione deve essere comunicata al personale responsabile. I programmi di formazione devono essere rivisti e aggiornati regolarmente, ove necessario.

La direzione deve:
a) identificare e definire chiaramente nella descrizione della mansione le necessarie capacità e competenze del personale le cui attività influiscono sulla sicurezza dei mangimi;
b) fornire la formazione necessaria in base alla descrizione della mansione per assicurare e mantenere il rispetto di tali competenze necessarie , compresa l'introduzione ai principi HACCP;
c) assicurare che il personale responsabile del monitoraggio dei processi di sicurezza dei mangimi riceva la formazione relativa alle tecniche adeguate di monitoraggio e che vengano intraprese le azioni necessarie in caso di perdita di controllo dei processi;
d) valutare l'efficacia delle attività di cui sopra; 
e) assicurare che il personale sia consapevole della rilevanza e importanza delle proprie attività individuali nel contribuire alla sicurezza dei mangimi;
f) assicurare che il personale sia consapevole della necessità di una comunicazione efficace;
g) conservare appropriate registrazioni sulla formazione, sull'addestramento, sulle capacità e sull'esperienza di tutto il personale che ha un impatto sulla sicurezza dei mangimi.


[bookmark: _Toc400033139][bookmark: Personal_hygiene][bookmark: _Toc437775129][bookmark: hygiene]4.2.2.3 Igiene personale

La direzione deve rendere operativo un programma documentato di igiene personale basato sulla valutazione del rischio; le relative prescrizioni devono valere anche per i visitatori e il personale di imprese esterne.

La direzione deve:

a) assicurare che le strutture per l'igiene personale siano chiaramente e adeguatamente progettate, situate e mantenute; 
b) fornire un abbigliamento da lavoro appropriato, come ad esempio indumenti protettivi e calzature di sicurezza, ove necessario, e mantenerlo in buone condizioni igieniche; 
c) chiarire le norme sul divieto di fumo e sul divieto di consumare alimenti/bevande sul posto; se necessario, fornire strutture separate adatte a tale scopo;
d) assicurare che esistano procedure scritte per le azioni da intraprendere in presenza o sospetta presenza di una condizione medica che possa mettere in pericolo la sicurezza delle materie prime per mangimi; 

e) assicurare che i visitatori e il personale delle imprese esterne rispettino le prescrizioni in materia di igiene mentre sono in visita/lavorano presso il sito.



[bookmark: _Toc400033140][bookmark: _Toc437775130][bookmark: Infrastructure]4.2.3 Infrastrutture e ambiente di lavoro

La direzione deve fornire le risorse per stabilire e mantenere l'infrastruttura necessaria ad ottenere la conformità ai requisiti del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi.

[bookmark: _Toc400033141][bookmark: _Toc437775131][bookmark: Basic_requirements]4.2.3.1 Prescrizioni di base 

Per ottenere la conformità dei prodotti, la direzione deve fornire un ambiente di lavoro adeguato, in linea con le disposizioni locali, le norme nazionali ed europee e le prescrizioni del presente manuale.

[bookmark: _Toc400033142][bookmark: _Toc437775132][bookmark: Requirement_loading]4.2.3.2. Prescrizioni riguardanti le aree di carico, d'immagazzinamento e produzione e altre strutture collegate alle materie prime per mangimi  

La direzione deve fornire strutture con lay-out, caratteristiche progettuali e di costruzione e dimensioni adeguate, tali da evitare la contaminazione, la contaminazione incrociata e in generale qualsiasi effetto negativo sulla sicurezza dei mangimi.
La direzione deve assicurare quanto segue.

a) [bookmark: Exteriors]Esterno

 L'ambiente dell'opificio deve essere mantenuto in ordine e pulito; deve essere operativo un sistema per evitare la contaminazione da parte di animali; l'accesso al sito deve essere controllato per evitare l'ingresso non autorizzato alle aree di produzione, immagazzinamento e spedizione.

La direzione deve tenere conto della misura in cui l'ambiente dell'opificio e le attività vicine possano avere un effetto negativo sulla sicurezza delle materie prime per mangimi. Devono essere attuate e documentate misure di protezione contro possibili fonti di contaminazione.

b) [bookmark: Buildings] Immobili

La direzione deve fornire edifici in buone condizioni, adatti allo scopo e che consentano ispezioni.

c) [bookmark: Floors_walls]  Pavimenti, pareti, impianti sospesi e soffitti

Pavimenti, pareti, impianti sospesi e soffitti devono essere progettati, costruiti e rifiniti in modo da:
1. soddisfare le prescrizioni in materia di produzione;
2. evitare il rischio di contaminazione;
3. evitare l'accumulo di sporcizia;
4. ridurre la condensa;
5. evitare la crescita di microrganismi indesiderati;
6. evitare il distacco di particelle;
7. facilitare la pulizia.

d) [bookmark: Drainage_facilities]Impianti di scarico
Gli impianti di scarico devono essere adatti allo scopo; devono essere progettati e costruiti in modo da evitare il rischio di contaminazione. 

e) [bookmark: Doors]Porte e finestre
Porte, finestre e altre aperture devono essere costruite in modo da evitare l'ingresso di infestanti, umidità e materiali estranei. Le finestre apribili devono essere munite di protezioni contro gli infestanti. Le porte e le finestre devono essere progettate in modo da facilitare la pulizia. Le porte devono essere tenute chiuse. 

f) [bookmark: Lightning] Illuminazione 

Tutte le strutture e le aree di produzione devono essere sufficientemente illuminate per consentire al personale di operare in modo igienico e svolgere le proprie mansioni legate alla sicurezza dei mangimi. Ove vi sia rischio di contaminazione in caso di rottura, gli apparecchi di illuminazione devono essere infrangibili. 

g) [bookmark: Ventilation]Ventilazione e aspirazione
Per mantenere gli ambienti privi di vapore, condensa e polvere eccessivi, devono essere assicurate una ventilazione e un'aspirazione sufficienti.


[bookmark: _Toc400033143][bookmark: Equipment][bookmark: _Toc437775133]4.2.3.4 Apparecchiature 

La direzione deve fornire apparecchiature di produzione situate, progettate, costruite e mantenute in modo adeguato ai fini della produzione di materie prime per mangimi sicure. Le apparecchiature devono essere usate e immagazzinate in modo tale da ridurre al minimo i rischi per la sicurezza dei mangimi.

Ove applicabile, le attrezzature devono essere collocate lontano dalle pareti per consentire un facile accesso per l'azionamento, la pulizia e la manutenzione e per evitare infestazioni.




[bookmark: _Toc352150393][bookmark: _Toc400033144][bookmark: _Toc437775134][bookmark: Control_monitoring]4.2.4 Controllo dei dispositivi di monitoraggio, manutenzione e dosaggio

La direzione deve assicurare che il monitoraggio e la misurazione possano essere effettuati in maniera conforme a procedure documentate. Quando è necessario garantire risultati validi, le apparecchiature di misurazione e dosaggio devono:

a) essere tarate o controllate ad intervalli specifici, sulla base di una valutazione del rischio, e prima dell’uso e affinché ne sia verificata la conformità a norme sulla misura riconducibili a eventuali norme internazionali esistenti. I dispositivi per il dosaggio devono essere tarati almeno una volta all'anno qualora la valutazione del rischio indichi un rischio per la sicurezza dei mangimi. Qualora le suddette norme non esistano, devono essere registrate le basi utilizzate per la taratura o la verifica; 
b) essere regolate o regolate di nuovo, quando necessario;
c) essere identificate per consentire di conoscere il loro stato di taratura;
d) ove possibile, essere protette contro regolazioni che potrebbero invalidare i risultati delle misurazioni;
e) essere protette da danni e deterioramento durante la manipolazione, la manutenzione e l'immagazzinamento.

Inoltre, la direzione deve valutare e registrare la validità di precedenti risultati di misurazioni qualora si rilevi che l'attrezzatura non è conforme alle prescrizioni.  Se l'attrezzatura non è conforme, l'organizzazione deve adottare azioni appropriate. Devono essere mantenute registrazioni dei risultati della taratura e della verifica.

[bookmark: Maintenance]

[bookmark: _Toc400033145][bookmark: _Toc437775135]4.2.5 Manutenzione

Le attività di manutenzione non devono avere un impatto negativo sulla sicurezza dei mangimi.

L'operatore deve assicurare interventi di manutenzione programmata nell'opificio. Deve essere operativo un programma di manutenzione degli impianti che si applichi a strutture e attrezzature. Devono essere tenute registrazioni degli interventi eseguiti.

I lubrificanti usati devono essere di grado alimentare, ove applicabile.

Dopo gli interventi di manutenzione e prima di avviare la produzione, deve essere operativa una procedura per garantire buone pratiche igieniche.


[bookmark: _Toc352150395][bookmark: _Toc400033146][bookmark: _Toc437775136][bookmark: Cleaning][bookmark: Cleaning_sanitation]4.2.6 Pulizia, disinfezione e sanificazione
La direzione deve predisporre e attuare un programma di pulizia documentato. Deve essere fornita evidenza dell'efficacia del programma. 
Assicurare che tutte le aree interne ed esterne, gli edifici, le strutture e l'attrezzatura siano tenuti puliti ed in buono stato, in modo da funzionare come previsto ed evitare contaminazioni. 
L'attrezzatura deve essere progettata per facilitare la pulizia manuale o la pulizia in loco. 
I contenitori e le attrezzature utilizzati per il trasporto, l'immagazzinamento, il convogliamento, la manipolazione e la pesatura delle materie prime per mangimi devono essere tenuti puliti. 
Deve essere attuato un programma con metodi, prodotti utilizzati e frequenza di pulizia, nonché responsabilità dei compiti. I metodi di pulizia devono essere adattati alla natura delle sostanze da rimuovere. Una persona qualificata deve verificare la corretta attuazione del programma di pulizia. Quando è opportuno, deve essere valutata la necessità di effettuare una disinfezione chimica.
I prodotti per la pulizia e la disinfezione utilizzati devono essere adatti allo scopo, autorizzati, di grado alimentare quando ciò è necessario e autorizzati nel paese di utilizzo. I prodotti devono essere conservati separatamente in conformità delle istruzioni del produttore, etichettati in modo chiaro e utilizzati in modo appropriato per evitare la contaminazione dei prodotti. 
Gli utensili per la pulizia devono essere adatti allo scopo, tenuti e riposti correttamente per evitare il rischio di contaminazione.

[bookmark: _Toc400033147][bookmark: Pest_control][bookmark: _Toc437775137]4.2.7 Lotta antiparassitaria 

La direzione deve presentare un piano scritto relativo alla lotta antiparissitaria comprendente la descrizione delle ispezioni periodiche. L'efficacia di tale piano deve essere dimostrata e documentata. 
Deve essere attuato un programma che indichi le aree, gli impianti e le attrezzature da sottoporre a ispezione, la frequenza, i dettagli degli antiparassitari, fumiganti o trappole utilizzati, nonché le responsabilità in relazione ai compiti. 
I prodotti utilizzati per la lotta antiparissitaria devono essere idonei e conformi alle normative locali per i fini in questione, utilizzati e conservati secondo le istruzioni del produttore, contrassegnati in modo chiaro, conservati separatamente dai materiali e dalle materie prime per mangimi in ingresso e applicati correttamente, per evitare la contaminazione dei materiali e delle materie prime in ingresso. 
Deve essere predisposta una mappa che indichi la posizione delle trappole e dei contenitori con le esche. 
Il piano HACCP deve prendere in considerazione il rischio di contaminazione causato da infestazioni o dall'uso di antiparassitari. 
Gli scarti e le polveri devono essere controllati per evitare invasioni parassitarie. 
Quando vi è un potenziale rischio di contaminazione parissitaria, le finestre apribili, gli aeratori o le ventole a soffitto, ove presenti, devono essere muniti di reti antinsetti. Le porte esterne devono essere chiuse o schermate quando non sono in uso.

I risultati della lotta antiparissitaria rientrano nel riesame annuale da parte della direzione. 


[bookmark: _Toc400033148][bookmark: _Toc437775138][bookmark: Waste_control]4.2.8 Controllo dei rifiuti 

L'operatore deve controllare i rifiuti e i materiali contenenti livelli pericolosi di sostanze contaminanti o altri pericoli. Essi devono essere smaltiti in modo adeguato per prevenire la contaminazione delle materie prime per mangimi.
Ove necessario, per evitare tali pericoli: 
a) effettuare lo smaltimento in modo da evitare la contaminazione;
b) conservare i rifiuti in contenitori chiusi o coperti in aree di accumulo dei rifiuti definite;
d) i contenitori dei rifiuti devono essere contrassegnati in modo chiaro;
e) i rifiuti devono essere smaltiti in conformità delle normative locali e in modo tale da assicurare che le attrezzature e la sicurezza delle materie prime per mangimi non siano compromesse. 

[bookmark: Water_steam][bookmark: _Toc400033149][bookmark: _Toc437775139]4.2.9 Forniture di acqua, vapore e aria

L'acqua, il vapore e l'aria utilizzati e riutilizzati nella produzione di materie prime per mangimi devono essere di qualità adeguata in tutte le fasi. La direzione deve essere certa che l'acqua, il vapore o l'aria utilizzati nella produzione di materie prime per mangimi siano sicuri per gli animali.

La direzione deve includere l'acqua, i prodotti chimici per le caldaie, il vapore e l'aria nella valutazione del rischio.     
[bookmark: _Toc400033150][bookmark: _Toc437775140][bookmark: Operational_rules]
4.3 Regole operative

[bookmark: _Toc400033151][bookmark: _Toc437775141]4.3.1 Generalità

La direzione deve attuare tutte le attività di produzione in conformità del presente manuale. 

[bookmark: _Toc400033152][bookmark: _Toc437775142][bookmark: Incoming_materials_requirements]4.3.2 Prescrizioni riguardanti le materie prime in ingresso

La direzione deve porre particolare attenzione a garantire che le materie prime in ingresso siano conformi alla normativa dell'UE e nazionale e alle prescrizioni di cui al presente manuale.
Devono essere operativi un programma documentato di controlli in entrata sugli acquisti e un sistema di approvazione del materiale in ingresso. 
Nel campo di applicazione dell'EFISC, i materiali in ingresso sono acquistati per la produzione di materie prime per alimenti o mangimi.

[bookmark: Entry_check_program]Il programma di controlli in entrata documentato deve includere i seguenti elementi:

1) una specifica dei prodotti deve descrivere le materie prime in ingresso da acquistare (cfr. punto 6.4);
2) deve essere eseguita una valutazione del rischio (cfr. capitolo 6 e il documento settoriale pertinente);
3) devono essere definiti le prescrizioni per il monitoraggio analitico (campionamento, frequenza, ispezione) (cfr. capitolo 6, punto 4.4.3, documento settoriale – prescrizioni minime);
4) devono essere effettuati campionamenti e analisi (cfr. punto 4.4.3);
5) deve essere effettuato e documentato il controllo sulla conformità;
6) quando è necessario, devono essere eseguite azioni correttive sulla base di quanto rilevato nei risultati (cfr. punto 4.4.4);
7) devono essere tenute registrazioni di eventuali risultati pertinenti dell'analisi e del monitoraggio e delle azioni risultate necessarie in base alla valutazione; 
8) i risultati del monitoraggio devono essere utilizzati per la revisione della valutazione del rischio.




4.3.2.1 [bookmark: Processing_aids][bookmark: _Toc400033153][bookmark: _Toc437775143]Coadiuvanti tecnologici e additivi per la produzione di materie prime per mangimi 

Il materiale in ingresso è acquistato per la produzione di materie prime trasformate per mangimi (coadiuvanti tecnologici, additivi). 
Il materiale in ingresso può provenire da:

a. fonte garantita (situazione preferibile): 

il prodotto deve essere acquistato di preferenza da una fonte garantita in conformità ad una delle pertinenti guide europee. 
Il produttore deve effettuare il programma di controlli in entrata (cfr. punto 4.3.2);


b. fonte non garantita:

i materiali in ingresso vengono acquistati da una fonte non garantita. Il produttore diventa l'inizio della filiera dei mangimi e una procedura di controllo diventa un prerequisito (cfr. punto 4.3.2.2). 

[bookmark: _Toc400033154][bookmark: _Toc437775144][bookmark: Gatekeeper_protocol]4.3.2.2 Protocollo di controllo(coadiuvanti tecnologici, additivi da fonte non garantita)

Quando acquista materiali da una fonte non garantita, il produttore deve:
a) preparare un fascicolo per ogni acquisto. Il fascicolo deve contenere quanto segue:
· contratto con il fornitore. Il contratto deve includere le prescrizioni riguardanti il materiale in ingresso, l'immagazzinamento e il trasporto (punti 4.3.9 e 4.3.10);
· Le prescrizioni e l'esito del programma di controlli in entrata descritto al punto 4.3.2;
· i risultati delle verifiche ispettive effettuate, se applicabile, sulla base di una valutazione del rischio.
Il fascicolo deve essere completato prima che abbia luogo la prima consegna;
b) controllare il prodotto in entrata in conformità al piano di controlli in entrata ed effettuare i test su campioni per il rilascio (cfr. punti 4.3.2, 4.4.3);
c) integrare il fornitore nella valutazione dei fornitori.

[bookmark: _Toc400033155][bookmark: _Toc437775145][bookmark: Incoming_materials]
4.3.3 Gestione delle materie prime in ingresso   


La direzione deve assicurarsi che ogni partita che entra nel sito sia registrata in modo univoco attraverso numero di partita, nome completo del prodotto, data di ricevimento e quantità ricevuta. Deve essere effettuato un primo controllo visivo e fisico della materia prima. Eventuali danni devono essere comunicati ad un'apposita unità responsabile, ad es. l'unità di controllo qualità. 
Per le materie prime in ingresso deve essere operativa una procedura di ricevimento e stoccaggio. Se i silos vengono svuotati, lo svuotamento deve essere registrato.
I materiali in ingresso devono essere controllate in conformità al programma di controlli in entrata (cfr. punto 4.3.2)

Campioni dei materiali in ingresso devono essere conservati in quantità sufficiente, utilizzando una procedura predeterminata dal produttore, e in modo tale da garantire la rintracciabilità. I campioni sono sigillati ed etichettati per agevolarne l'identificazione; essi devono essere conservati in condizioni tali da escludere un cambiamento anomalo nella composizione del campione o una sua adulterazione. Inoltre, devono essere conservati per un periodo commisurato all'uso per il quale la materia prima è immessa sul mercato (cfr. punto 4.4.3).


[bookmark: _Toc400033156][bookmark: _Toc437775146][bookmark: cross_contamination]4.3.4 Misure per la prevenzione della contaminazione incrociata

L'operatore deve rendere operativo un programma per prevenire, controllare e individuare la contaminazione incrociata allo scopo di ridurre il rischio di contaminazione del mangime con altri prodotti. 
[bookmark: _Toc400033157][bookmark: _Toc437775147][bookmark: Contamination]4.3.5 Misure per la prevenzione della contaminazione

L'operatore deve rendere operativo un programma per prevenire, controllare e individuare la contaminazione. Tale programma deve comprendere misure per prevenire la contaminazione fisica, chimica e microbiologica. L'ambiente, le strutture e le attrezzature dell'opificio devono essere costruiti, tenuti e fatti funzionare in modo tale da ridurre al minimo la possibilità di contaminazione.

[bookmark: _Toc352150407][bookmark: _Toc400033158][bookmark: _Toc437775148]4.3.6 Coadiuvanti tecnologici e additivi tecnologici
[bookmark: _Toc352075891]L'operatore deve assicurare che l'uso dei coadiuvanti tecnologici o degli additivi (tecnologici) non pregiudichi la sicurezza dei mangimi e sia conforme alle prescrizioni del regolamento (UE) n. 68/2013 concernente il catalogo delle materie prime per mangimi e del regolamento (CE) n. 1831/2003 sugli additivi destinati all'alimentazione animale.




[bookmark: _Toc400033159][bookmark: _Toc437775149][bookmark: rework]4.3.7 Rilavorazione 

La direzione deve gestire le rilavorazioni in modo da garantire che siano mantenute la sicurezza delle materie prime per mangimi, la rintracciabilità e la conformità alla normativa. 
L'approvazione e l'uso di rilavorazioni (originate ad esempio da scarti, resi dei clienti o spandimenti) devono essere valutati all'interno del sistema HACCP. Eventuali rilavorazioni che non sono approvate per l'uso previsto sono gestite in conformità a quanto disposto per il prodotto non conforme e se diventano materiale di scarto devono essere trattate conformemente alle procedure di smaltimento dei rifiuti (cfr. punto 4.2.8), a meno che non siano destinate a un'applicazione industriale. 


[bookmark: _Toc400033160][bookmark: _Toc437775150][bookmark: Production_feedmaterials]4.3.8 Produzione di materie prime per mangimi

La direzione deve assicurare che siano disponibili istruzioni per il lavoro. 
a. Le diverse fasi di produzione devono essere svolte secondo procedure scritte volte a definire, tenere sotto controllo e monitorare i punti critici del processo di fabbricazione. 
b. Le istruzioni devono comprendere le procedure per affrontare il rischio di trascinamento di additivi. 
La direzione deve pianificare ed effettuare la produzione e la fornitura di servizi in condizioni controllate. Le aree di produzione devono essere controllate in modo da evitare l'accesso da parte di personale non autorizzato. 

[bookmark: _Toc400033161][bookmark: _Toc437775151][bookmark: Finished_feedmaterials]4.3.9 Materie prime finite

La direzione deve fornire, ove applicabile, informazioni relative ai seguenti punti:
a. per ogni materia prima per mangimi deve esistere una specifica scritta  (cfr. punto 6.4); 
b. per ogni materia prima per mangimi deve esistere un nome o codice univoco; 
c. ogni partita deve essere etichettata con un identificatore univoco (che può consistere in una combinazione di codici), che consenta successivamente di identificarla e rintracciarla. L'etichettatura deve essere conforme alla legislazione UE pertinente sui mangimi.
Tutte le materie prime per mangimi devono essere ispezionate prima della spedizione, in conformità delle procedure scritte, per garantire che rispettino le specifiche. Un campione di dimensioni adeguate deve essere prelevato da ciascuna partita e conservato per un periodo di tempo commisurato all'uso per il quale la materia prima viene immessa sul mercato e pari ad almeno tre mesi;
d. i campioni devono essere sigillati, etichettati e conservati in modo tale da impedire alterazioni anomale. 

Se le materie prime per mangimi sono non conformi e quindi non sono messe in circolazione per un qualsiasi motivo legato alla sicurezza del prodotto, il loro smaltimento, la loro destinazione o il reso al fornitore devono essere registrati. 
[bookmark: _Toc400033162][bookmark: _Toc437775152][bookmark: storage]4.3.10 Immagazzinamento    


La direzione deve tenere sotto controllo e documentare tutte le attività di immagazzinamento dei materiali in ingresso, dei coadiuvanti tecnologici, dei materiali di scarto, dei materiali non conformi e delle materie prime per mangimi al fine di permettere una facile identificazione, il controllo del prodotto, ridurre al minimo il deterioramento ed evitare la contaminazione incrociata. 

Regole sull'immagazzinamento: 
a. il materiale in ingresso deve essere identificato in modo chiaro e conservato in luoghi appositamente progettati, adattati e mantenuti in modo da assicurare condizioni di immagazzinamento appropriate che tengano sotto controllo i rischi di contaminazione e la possibile infestazione da parte di organismi nocivi. Il materiale imballato deve essere conservato in imballaggi adeguati; 
b. le materie prime per mangimi devono essere identificate in modo chiaro e conservate in luogo pulito e in condizioni adatte; 
c. i prodotti chimici (detergenti, antiparassitari, lubrificanti, prodotti tecnici) non destinati ad essere inclusi nelle materie prime per mangimi devono essere identificati in modo chiaro e conservati separatamente e in luogo sicuro;
d. i materiali di scarto e non conformi devono essere identificati in modo chiaro e conservati separatamente;
e. le unità di immagazzinamento contenenti prodotti non conformi devono essere gestite in conformità al punto 4.4.4. Una volta che un'unità di immagazzinamento è stata vuotata, la sua pulizia deve essere validata e documentata prima di inserirvi un nuovo prodotto (cfr. punto 4.2.6);
f. ove applicabile, devono essere utilizzati sistemi di rotazione delle scorte specificati per garantire che il materiale siano utilizzato nel giusto ordine ed entro i limiti della durata di conservazione prescritta;
g. se un produttore noleggia servizi di immagazzinamento esterni, l'immagazzinamento deve essere preferibilmente garantito in conformità del manuale europeo di corretta prassi igienica per la raccolta, il magazzinaggio, il commercio e il trasporto di cereali e oleoproteaginose. 
In caso contrario, tutte le prescrizioni del presente manuale applicabili all'immagazzinamento devono essere inserite nel contratto; 
h. l'operatore deve tenere sotto controllo le attività esternalizzate. 

[bookmark: _Toc400033163][bookmark: Transport][bookmark: _Toc437775153]
4.3.11 Trasporto 

[bookmark: _Toc400033164][bookmark: _Toc437775154][bookmark: General_transport]4.3.11.1 Prescrizioni generali in materia di trasporto

Il trasporto di materie prime per mangimi, sfuse o imballate, su strada, per via fluviale, per ferrovia o via mare deve essere sufficientemente controllato per assicurare la conformità al presente manuale e alle prescrizioni di legge in materia di trasporto delle materie prime per mangimi, al fine di garantire un prodotto sicuro al cliente.
Qualunque sia il mezzo di trasporto utilizzato, il contraente del trasporto e il trasportatore sono responsabili della conformità alle prescrizioni di sicurezza dei mangimi delle apparecchiature e del veicolo utilizzati per il trasporto.
Impurità pericolose per l'uomo o per gli animali possono entrare in contatto con il prodotto finale. Devono essere adottate misure per assicurare che il carico e il trasporto del prodotto siano adeguati, al fine di ridurre al minimo il rischio di contaminazione chimica, microbiologica e/o fisica del prodotto.

Sulla base di una valutazione del rischio l'operatore deve valutare a intervalli ragionevoli l'efficacia delle misure adottate.
[bookmark: _Toc400033165][bookmark: _Toc437775155][bookmark: Transport_packed_feedmaterials]4.3.11.2 Trasporto di materie prime per mangimi imballate

Se il trasporto delle materie prime per mangimi viene effettuato in imballaggi o contenitori sigillati, la direzione deve assicurare che le valutazioni del rischio prendano in considerazione ogni potenziale pericolo e che i controlli evitino effettivamente qualsiasi rischio serio di contaminazione. Se l'operatore si avvale di un vettore esterno per il trasporto di ingredienti per mangimi imballati, non occorre che tale trasportatore esterno sia garantito. 

[bookmark: _Toc400033166][bookmark: _Toc437775156][bookmark: Transport_bulk_feedmaterials]4.3.11.3 Trasporto di materie prime per mangimi alla rinfusa

La direzione deve garantire che qualsiasi trasporto offerto sia adatto a trasportare le materie prime per mangimi e deve applicare le seguenti regole generali: 

a) il personale impiegato deve essere qualificato e autorizzato e/o deve essere identificato un supervisore per il controllo del veicolo e dei vani di carico, prima del carico;
b) devono essere disponibili registrazioni che documentino i tre carichi precedenti (per vano di carico), l'ispezione del vano di carico e, se pertinenti, tutte le operazioni di pulizia che sono state svolte; 
c) per le prescrizioni di sicurezza che si applicano al trasporto via terra o per vie navigabili di materie prime per mangimi sfuse , consultare il sito della banca dati internazionale sui trasporti per i mangimi (IDTF), in cui sono indicate le prescrizioni in materia di metodi di lavoro e di verifica. Controllare nel sito le categoria di pericolo per la sicurezza dei mangimi per ciascun prodotto e le misure di pulizia e/o disinfezione necessarie;

d) il vano di carico deve essere vuoto, pulito, inodore e, se necessario, asciutto e privo di eventuali residui di contaminanti dei carichi precedenti o dei trattamenti di pulizia. In caso contrario, devono essere attuate misure di pulizia e/o disinfezione; 
e) le apparecchiature per la movimentazione devono essere pulite e adatte allo scopo;
f) il vano di carico deve essere identificato ed etichettato in modo chiaro. Se un veicolo ha più vani di carico contenenti prodotti diversi, ogni vano deve essere identificato ed etichettato in modo chiaro;
g) devono essere attuate misure per evitare la contaminazione incrociata:
h) il trasportatore deve coprire i vani di carico per proteggerli dalla pioggia e da altre forme di contaminazione, sulla base di una valutazione del rischio; 
i) la conformità dei risultati dei controlli, così come le non conformità e le azioni correttive, devono essere registrate e documentate;
j) per garantire la rintracciabilità, tutti i dati pertinenti devono essere registrati. Cfr. punto 4.4.2 Rintracciabilità.


	Quando il vano di carico viene usato ripetutamente per le stesse materie prime per mangimi ("trasporto dedicato"), è consentito valutare quale frequenza di pulizia sia adeguata per l'ingrediente per mangimi specifico sulla base di una valutazione del rischio.





[bookmark: _Toc400033167][bookmark: _Toc437775157][bookmark: Transport_road]4.3.11.4 Trasporto su strada

Le situazioni di trasporto su strada di materie prime per mangimi possono essere le seguenti.

a) Trasporto su strada con mezzi dell'operatore


L'operatore deve lavorare in base a una procedura definita che garantisca la conformità dell'attività di trasporto alle prescrizioni del presente manuale (cfr. punti 4.3.11.1, 4.3.11.2 e 4.3.11.3). 

b) Trasporto su strada effettuato dal cliente

Quando la responsabilità della distribuzione o del trasporto incombe al cliente, l'operatore deve adottare precauzioni ragionevoli per evitare potenziali pericoli e possibili contaminazioni delle materie prime per mangimi. 

L'operatore deve mettersi in contatto con il cliente qualora prima del carico siano individuate anomalie, e deve ottenere dal cliente un'autorizzazione scritta al carico.


c) Trasporto su strada effettuato da un subappaltatore

Se il trasporto di materie prime per mangimi viene effettuato da un subappaltatore, l'operatore deve utilizzare trasporti garantiti in conformità del manuale europeo di corretta prassi igienica per la raccolta, il magazzinaggio, il commercio e il trasporto di cereali e oleoproteaginose.

Nei paesi in cui non è possibile avvalersi di trasportatori locali garantiti, il trasportatore deve essere selezionato in base alla sua capacità di soddisfare i criteri di sicurezza del prodotto e di affidabilità descritti (cfr. punto 4.3.10 1 e 2, e punto 4.5.1 Rapporti con i fornitori).

L'operatore deve comunicare al trasportatore le proprie prescrizioni in materia di trasporto. Tali prescrizioni devono essere documentate.

a) Trasporto per vie navigabili e per ferrovia commissionato dal cliente

Quando la responsabilità della distribuzione o del trasporto incombe al cliente, l'operatore deve adottare precauzioni ragionevoli per evitare potenziali pericoli e possibili contaminazioni delle materie prime per mangimi. (Cfr punti 4.3.11.1, 4.3.11.2 e 4.3.11.3)

L'operatore deve mettersi in contatto con il cliente qualora prima del carico siano individuate anomalie, e deve ottenere dal cliente un'autorizzazione scritta al carico.

b) Trasporto per vie navigabili e per ferrovia effettuato da un subappaltatore

Se il trasporto per vie navigabili e per ferrovia di materie prime per mangimi è effettuato da un subappaltatore, l'operatore deve utilizzare trasporti certificati in base a uno dei programmi pertinenti riconosciuti, salvo il caso in cui il cliente accetti un trasporto non certificato (per i programmi pertinenti riconosciuti, cfr. allegato 3). 

Nei paesi in cui non è disponibile un trasportatore locale certificato, il trasportatore è selezionato in base alla sua capacità di soddisfare criteri di sicurezza del prodotto e di affidabilità descritti (cfr punti 4.3.11.1, 4.3.11.2, 4.3.11.3) e  4.5.1 Rapporti con i fornitori).

L'operatore deve comunicare al trasportatore le proprie prescrizioni in materia di trasporto. Tali prescrizioni devono essere documentate.



[bookmark: _Toc400033168][bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2][bookmark: _Toc437775158][bookmark: Inspection_on_loading]4.3.11.5 Ispezione sul carico dei trasporti su acqua e per ferrovia

Per il trasporto di materie prime per mangimi mediante vie navigabili interne, per mare o per ferrovia, un controllo fisico deve essere effettuato da una persona autorizzata (ispettore di carico designato), che deve controllare la pulizia dei vani e delle attrezzature di carico e il processo (cfr. punti 4.3.11.2 e 4.3.11.4, lettera a)).
L'ispettore designato deve essere:
a) un ispettore di carico designato di un'agenzia di ispezione indipendente, accreditata ISO/IEC 17020 e in possesso di certificazione ISO 9001:2008 per il campo di applicazione pertinente dell'ispezione dei vani di carico (Loading Compartment Inspection, LCI) e dei mangimi, operante in conformità a standard riconosciuti a livello internazionale (ad es. FOSFA e GAFTA);
b) un ispettore assegnato dall'operatore, addestrato e competente come ispettore qualificato del carico, se non diversamente specificato nel contratto con il cliente.
Le conclusioni dettagliate dell'ispettore devono essere dettagliate nel verbale LCI. 

[bookmark: _Toc400033169][bookmark: _Toc437775159][bookmark: Product_development]4.3.12 Sviluppo di prodotti e processi

Le specifiche del presente manuale devono essere tenute in considerazione nello sviluppo di nuovi prodotti e processi e nell'ulteriore sviluppo di prodotti e processi esistenti. Tutte le materie prime per mangimi devono essere sottoposte a valutazione del rischio prima di essere immesse sul mercato. 


[bookmark: _Toc400033170][bookmark: _Toc437775160][bookmark: Management_system_components]4.4 Componenti del sistema di gestione

[bookmark: _Toc400033171][bookmark: _Toc437775161][bookmark: Documentation_requirements]4.4.1 Prescrizioni relative alla documentazione

La direzione deve mantenere un manuale del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi che tratti tutti gli aspetti del presente manuale. Tutti i documenti e le registrazioni devono essere facilmente accessibili al personale interessato e controllati efficacemente. Il controllo della documentazione e delle registrazioni deve essere definito in una procedura documentata.
	
Tutti i documenti del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi devono essere autorizzati, sottoposti a controlli riguardanti la versione e distribuiti in modo controllato. L'operatore deve avere un sistema che vieti l'uso di documenti ridondanti.
 
Gli altri documenti rilevanti per la sicurezza dei mangimi devono essere identificati e gestiti.

Le registrazioni devono rimanere sempre aggiornate, leggibili, facilmente identificabili e rintracciabili. La direzione deve identificare tutte le registrazioni pertinenti, il loro periodo di archiviazione e la loro collocazione. Il periodo di archiviazione minimo è dato dalla data di scadenza dei prodotti fabbricati più un anno.

[bookmark: _Toc400033172][bookmark: _Toc437775162][bookmark: Traceability] 4.4.2 Rintracciabilità

La direzione deve stabilire e applicare un sistema di rintracciabilità che permetta di identificare il materiale in ingresso dai diretti fornitori e il percorso di distribuzione del prodotto costituito dalle materie prime per mangimi al cliente diretto, nonché di identificare le partite di prodotto di materie prime per mangimi prodotte e la loro relazione con i numeri di partita o i codici del materiale in ingresso.
Quando viene eseguita la rilavorazione o una qualsiasi operazione di rilavorazione, la rintracciabilità deve essere mantenuta.
Nel settore delle materie prime per mangimi la rintracciabilità dal ricevimento delle materie prime di origine alla spedizione del materiale per mangimi deve riflettere la natura del processo di produzione (continuo, discontinuo, ecc.).
Un sistema di rintracciabilità deve includere almeno:
a) dati relativi a clienti e fornitori;
b) codici o partite del materiale in ingresso e in uscita; prodotti presenti all'interno del processo, imballaggi e sostanze chimiche;
c) numero di cisterne, silos o attrezzature utilizzate;
d) documenti relativi alla produzione e tutti i documenti operativi utilizzati;
e) durata delle operazioni e dei controlli;
f) quantità e flusso.
In generale tutte le registrazioni richieste per la rintracciabilità devono essere conservate per un periodo di cinque anni, in conformità alla legislazione UE pertinente, in particolare al regolamento 178/2002 e agli orientamenti per l'attuazione degli articoli 11, 12, 14, 17, 18, 19 e 20 del regolamento (CE) n. 178/2002 sui principi e requisiti generali della legislazione alimentare, e/o alle disposizioni nazionali. 

Le registrazioni relative alla rintracciabilità devono essere sempre aggiornate, leggibili, facilmente identificabili e rintracciabili. La direzione deve identificare tutte le registrazioni pertinenti, il loro periodo di archiviazione e la loro collocazione.

I campioni di materie prime e materiale per mangimi in ingresso devono essere conservati per un periodo commisurato all'uso per il quale il mangime è immesso sul mercato. Essi devono essere conservati in contenitori appropriati, sigillati ed etichettati ed essere smaltiti in modo controllato. Le condizioni di immagazzinamento devono evitare qualsiasi deterioramento o danno dei campioni stessi.

Le registrazioni riguardanti la produzione, la distribuzione e l'uso di materie prime per mangimi devono essere conservate e prontamente disponibili per facilitare la rapida ricostruzione a ritroso del percorso delle materie prime fino alla fonte immediatamente precedente e per tracciare il percorso futuro fino ai destinatari successivi, se vengono identificati effetti negativi noti o probabili sulla salute dei consumatori.

La direzione deve verificare la validità delle sue procedure di rintracciabilità attraverso un test di rintracciabilità a monte e a valle, da effettuarsi almeno una volta all'anno. Tale test deve essere documentato e valutato per eventuali miglioramenti.



[bookmark: _Toc400033173][bookmark: _Toc437775163][bookmark: INspection_sampling_analysis]4.4.3 Ispezione, campionamento e analisi

La direzione deve avere un sistema documentato di ispezione, campionamento e analisi, sia per il controllo che per la verifica; tale sistema deve coprire i seguenti aspetti: prodotti, pericoli, metodi, frequenza, qualifiche e responsabilità. 

Il sistema deve essere idoneo al materiale e ai prodotti da sottoporre a prove. La direzione deve tenere conto in modo dimostrabile di informazioni provenienti da diverse fonti, ad esempio norme legislative europee e nazionali pertinenti e linee guida internazionali, programmi di sorveglianza nella produzione primaria, sistema RASFF, EFSA, dati raccolti dalle organizzazioni di settore e fornitori.

a) Monitoraggio e controllo

La direzione deve formulare il piano di monitoraggio sulla base di una valutazione del rischio che tenga conto della frequenza e gravità di ogni contaminante specifico per ogni prodotto in ogni fase della produzione, nonché dei risultati dell'analisi precedente. Sulla base dei risultati, deve essere stabilita la frequenza specifica di analisi (cfr. capitolo 6). 


Un'impresa produttrice di materie prime per mangimi che opera in più siti con lo stesso prodotto può utilizzare, oltre ai propri dati, i risultati di analisi effettuate da altri siti dell'impresa per la propria valutazione del rischio. 


Se la direzione non dispone di informazioni e dati sufficienti per stabilire un piano di monitoraggio per il prodotto/processo in questione, deve applicare le prescrizioni minime di monitoraggio formulate nell'allegato corrispondente del documento di settore specifico. Questa misura si applica per un periodo massimo di un anno. Trascorso questo periodo devono essere operativi un piano di monitoraggio basato su dati sufficienti e una valutazione del rischio.


Se è possibile dimostrare che un parametro non comporta un rischio significativo, è possibile ridurre il numero di campioni e di analisi. Se invece i risultati dell'analisi mostrano un rischio accresciuto, il numero di campioni e di analisi deve essere aumentato e devono essere attuate misure per affrontare la causa.

Il monitoraggio deve essere distribuito sistematicamente lungo tutto l'anno.

Il piano di monitoraggio deve essere aggiornato almeno con cadenza annuale. 


In caso di superamento, il prodotto in questione deve essere trattato come non conforme (cfr. punto 4.4.4 Tenuta sotto controllo dei prodotti non conformi).

Su richiesta, i dati di monitoraggio possono essere raccolti dai gruppi di lavoro pertinenti sui mangimi delle organizzazioni di settore europee. I risultati del monitoraggio collettivo di settore devono essere condivisi con i partecipanti in forma anonima.

*le prescrizioni specifiche per il monitoraggio di grassi e oli per la presenza di diossine e PCB diossina-simili sono descritti nell'apposito allegato del documento di settore FEDIOL e nel codice di pratica FEDIOL riveduto sulla sicurezza dei grassi e oli vegetali nei mangimi in relazione a diossine e PCB diossina-simili.

**Prescrizioni specifiche per il monitoraggio di Salmonella nelle oleaginose sono descritti nel codice di pratica FEDIOL per il controllo di Salmonella.

***Prescrizioni specifiche per il monitoraggio delle aflatossine B1 nel mais sono descritti nel codice di buona pratica Starch Europe per il monitoraggio delle aflatossine B1 nel mais e nei coprodotti del mais (materie prime per mangimi) derivati.

b) Validazione iniziale del processo produttivo

La direzione deve validare la sicurezza del processo produttivo allo scopo di garantire la sicurezza del materiale finito impiegato per i mangimi (cfr. punti 6.11 e 6.12). 

Se il processo produttivo è al di fuori dei limiti critici stabiliti, la direzione deve attuare le azioni correttive necessarie ed effettuare campionamenti e analisi intensivi per partita, per i pericoli pertinenti, al fine di verificare la sicurezza del processo e del prodotto. Una volta effettuata tale verifica, deve essere stabilita la frequenza di monitoraggio con le modalità descritte alla lettera a) Monitoraggio e controllo.

[bookmark: _Toc400033174][bookmark: _Toc437775164][bookmark: Sampling]4.4.3.1 Campionamento

La persona responsabile del prelievo dei campioni deve avere buone conoscenze sul campionamento, sul processo produttivo e sulla sicurezza delle materie prime per mangimi. L'addetto al campionamento deve essere addestrato allo svolgimento della sua funzione in conformità al punto 4.2.2.2.  Più precisamente, l'addetto al campionamento deve essere ricevere una formazione sui metodi di campionamento ISO/GAFTA e/o FOSFA pertinenti, nonché sulle prescrizioni relative al campionamento definite nei rispettivi codici di settore (cfr. punto 4.3.3).


Le procedure di campionamento devono essere adattate per:

a) campionamento delle materie prime per mangimi in ingresso, semifinite e finite

·  per controllare la conformità dei materiali in ingresso, semifiniti e finiti, il metodo di campionamento deve rappresentare le caratteristiche dell'intera partita ad un livello adeguato;  
· la frequenza e il metodo di campionamento devono essere stabiliti sulla base di una valutazione del rischio e dei pertinenti prescrizioni dell'UE o nazionali;

· il volume del campione deve essere sufficiente per consentire lo svolgimento di ulteriori prove. Il campione deve essere etichettato, sigillato e registrato per agevolarne l'identificazione;

b) campionamento per il monitoraggio interno

· per verificare la validità delle altre misure di controllo, il metodo e la frequenza di campionamento devono essere adattati all'efficacia attesa di queste misure di controllo.

Durante il prelievo dei campioni si devono evitare contaminazioni.

I campioni devono essere smaltiti correttamente per evitare la contaminazione delle materie prime per mangimi.



[bookmark: _Toc400033175][bookmark: _Toc437775165][bookmark: Frequency_analysis]4.4.3.2 Frequenza di analisi

La frequenza delle analisi specifiche si basa sul risultato della valutazione del rischio tenendo conto del rischio e del suo possibile impatto, nonché delle prescrizioni normative in materia (cfr. capitolo 6).


Tutti i dati e i risultati di analisi relativi ai campioni devono essere documentati, consultati e comunicati nell'organizzazione. 

[bookmark: _Toc400033176][bookmark: _Toc437775166][bookmark: Laboratory]4.4.3.3 Laboratorio e metodi

Per le analisi di laboratorio effettuate in sede relative alla sicurezza delle materie prime per mangimi, il laboratorio deve essere accreditato secondo la ISO/IEC 17025 per le finalità, il campo di applicazione e i metodi, oppure l'idoneità del metodo e la sua applicazione devono essere validate secondo norme e/o prove appropriate nell'ambito di circuiti interlaboratorio attraverso la partecipazione a prove valutative interlaboratorio in conformità alla ISO/IEC 17043 "Valutazione della conformità - Requisiti generali per prove valutative interlaboratorio".

Per analisi subappaltate in generale e per il tipo di analisi di sicurezza delle materie prime che richiede per legge un laboratorio accreditato e metodi standardizzati, il laboratorio che effettua le analisi deve essere accreditato secondo la ISO 17025 per le finalità e campo di applicazione e per i metodi. Se non esiste un metodo standardizzato, è consentito l'utilizzo di un metodo validato.
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[bookmark: _Toc400033177][bookmark: _Toc437775167][bookmark: Control_non_conforming_product]4.4.4 Tenuta sotto controllo dei prodotti non conformi 

La direzione deve stabilire una procedura documentata per il trattamento dei prodotti non conformi ai requisiti previsti. 
La procedura deve includere: 
a) l'identificazione;
b) la segregazione delle partite interessate;
c) disposizioni per lo smaltimento dei prodotti, ove opportuno;
d) la valutazione della causa all'origine della non conformità; 
e) la documentazione di non conformità, l'analisi delle cause, le azioni correttive e la verifica;
f) la registrazione delle informazioni interne delle parti interessate. 

Devono essere definite le responsabilità per il riesame e lo smaltimento del prodotto non conforme. 

Una partita di materie prime per mangimi contaminata con contaminanti specifici al di sopra dei limiti di legge non deve essere mischiata con altre partite di materie prime allo scopo di diluire la contaminazione.

Un prodotto non conforme deve essere esaminato in base alle procedure documentate e gestito tramite: 
a) rifiuto e restituzione al fornitore;
b) rilavorazione (cfr. punto 4.3.5);
c) declassamento (ad esempio come prodotto destinato ad uso industriale);
d) deroga (non in caso di problema relativo alla sicurezza dei mangimi);
e) scarto e successiva distruzione o smaltimento secondo le procedure di smaltimento dei rifiuti (cfr. punto 4.2.8). 

 
[bookmark: _Toc400033178][bookmark: _Toc437775168][bookmark: Crisis_management]4.4.5 Gestione delle crisi: ritiro e richiamo per motivi di sicurezza  

La direzione deve attuare una procedura documentata di ritiro e richiamo che garantisca la possibilità di informare tempestivamente i clienti e le autorità di regolamentazione in caso di eventuali irregolarità che possono influire negativamente sulla sicurezza delle materie prime per mangimi in conformità al regolamento (CE) 178/2002, articolo 20.

Se la direzione ritiene o ha motivo di credere che una materia prima per mangimi che l'organizzazione ha prodotto, lavorato o trasformato non soddisfi le prescrizioni di sicurezza dei mangimi, deve attivare immediatamente opportune procedure per effettuarne il ritiro e, se necessario, richiamare dagli utilizzatori della materia prima il mangime in questione sul mercato e informare le autorità competenti. 


L'operatore del settore dei mangimi è tenuto a quanto segue:

a) la procedura di ritiro e richiamo deve essere documentata; 
b) la responsabilità per la notifica ai clienti e alle autorità di regolamentazione deve essere definita;
c) la responsabilità nell'ambito dell'operatività per il ritiro e il richiamo/richiami deve essere definita; 
d) un punto di contatto in caso di crisi deve essere disponibile sette giorni su sette, ventiquttr'ore al giorno;
e) tutti i contatti rilevanti (compresi tutti i fornitori, i clienti e le autorità competenti) devono essere riuniti in un elenco da tenere aggiornato.

Le materie prime per mangimi considerate non sicure devono essere trattate come prodotto non conforme (cfr. punto 4.4.4).
La procedura di richiamo deve essere verificata eseguendo annualmente un test di simulazione in modo da garantirne la validità. 
[bookmark: _Toc400033179][bookmark: _Toc352150429][bookmark: _Toc437775169][bookmark: Internal_audits]
4.4.6 Verifiche ispettive interne

La direzione deve garantire che vengano effettuate verifiche ispettive interne con cadenza annuale, tenendo conto di tutti i processi pertinenti, per verificare che il sistema di gestione della sicurezza dei mangimi sia:

a) efficacemente attuato e mantenuto;
b) conforme alle prescrizioni regolamentari e ad altre prescrizioni definite. 

Le verifiche ispettive interne possono essere utilizzate anche per identificare potenziali opportunità di miglioramento. La pianificazione delle verifiche ispettive interne deve essere documentata, così come le eventuali azioni di aggiornamento risultato di precedenti verifiche ispettive.
La procedura di verifica ispettiva documentata deve includere almeno:

a) predisposizione e rilascio dei piani di verifica ispettiva;
b) finalità e campo di applicazione delle verifiche ispettive;
c) frequenza delle verifiche ispettive;
d) metodi utilizzati per condurre le verifiche ispettive;
e) resoconto dei risultati e proposte di miglioramento;
f) distribuzione dei rapporti;
g) attuazione di azioni correttive e attività di follow-up;
h) selezione e formazione di valutatori competenti (cfr. punto 4.2.2.2).

Le prescrizioni in materia di conduzione delle verifiche ispettive devono assicurare l'obiettività e l'imparzialità del processo di verifica ispettiva. I valutatori non devono effettuare verifiche ispettive sul proprio lavoro. 

Per le verifiche ispettive interne, possono avere rilevanza le seguenti informazioni, tra le altre: 

a) la lista di controllo dei valutatori, disponibile nel sito dell'EFISC;
b) rapporti di precedenti verifiche ispettive interne ed esterne; 
c) rapporti sulle azioni risultato di verifiche ispettive precedenti;
d) elenco contenente le materie prime per mangimi non conformi e le relative azioni correttive.

Il valutatore deve documentare i suoi risultati, le eventuali raccomandazioni e le conclusioni e riferirli alla direzione.

La direzione deve esaminare i risultati e garantire il necessario follow-up delle non conformità e delle azioni correttive. 

[bookmark: _Toc400033180][bookmark: _Toc437775170][bookmark: Supplier_and_customer_relationship]
4.5 Rapporti con fornitori e clienti   


[bookmark: _Toc400033181][bookmark: _Toc437775171][bookmark: Supplier_relationship]4.5.1 Rapporti con i fornitori

La selezione dei fornitori di servizi e materiali in ingresso è un aspetto fondamentale dei sistemi di gestione per la sicurezza di qualsiasi operatore. Fornitori mediocri possono portare alla produzione di materie prime per mangimi di scarsa qualità e compromettere la sicurezza dell'intero processo dell'operatore.  Tutti gli operatori devono quindi porre particolare attenzione ad assicurare che i loro fornitori rispettino le prescrizioni fissate dall'operatore e quelle indicate nel presente manuale. 

Un elenco dei fornitori di prodotti e servizi deve essere tenuto aggiornato e disponibile.

L'operatore deve avvalersi preferibilmente di fornitori garantiti di prodotti e servizi in conformità del manuale europeo di corretta prassi pertinente. 

I fornitori di materie prime ad alto rischio dovrebbero essere valutati annualmente sulla base di una valutazione del rischio. 

I fornitori di servizi con un possibile impatto sulla sicurezza delle materie prime per mangimi, come ad esempio i laboratori e i fornitori di servizi di trasporto e immagazzinamento, devono essere inclusi, nella misura del possibile, nella valutazione del rischio dei fornitori e nella valutazione in generale (cfr. capitolo 6). 

[bookmark: _Toc400033182][bookmark: _Toc437775172][bookmark: Customer_relationship]4.5.2 Rapporti con i clienti
L'operatore deve garantire una comunicazione adeguata con i clienti per stabilire le loro prescrizioni di sicurezza per le materie prime dei mangimi. Le prescrizioni relative alle materie prime dei mangimi devono essere precisate nella specifica del prodotto e far parte del contratto (cfr. punto 6.4).  I contratti e gli ordini devono essere sottoposti a revisione per determinare se l'operatore sia in grado di soddisfare tali requisiti. Il riesame del contratto deve includere l'indicazione del caposquadra HACCP prima della produzione o della consegna se i requisiti dei clienti possono avere un impatto sulla sicurezza dei mangimi. 

Ogni reclamo dei clienti deve essere esaminato secondo una procedura documentata che stabilisca il flusso di lavoro e le responsabilità di gestione dei reclami. 
Per ogni reclamo devono essere conservati i seguenti dati:
a) specifica della materia prima per mangimi, quantità e numero di lotto per il quale è stato presentato reclamo;
b) nome del cliente e luogo di consegna;
c) caratteristiche del reclamo;
d) indagini per la ricerca delle cause;
e) interventi adottati per evitare che la situazione all'origine del reclamo si ripeta;
f) informazioni di ritorno al cliente.

I reclami dei clienti in materia di sicurezza dei mangimi devono essere registrati in modo che possano essere agevolmente recuperati in sede di verifica HACCP.
[bookmark: _Toc400033183][bookmark: _Toc437775173][bookmark: Prerequisite_programmes]
5 Programmi di prerequisiti

Al fine di attuare un sistema HACCP efficace, l'operatore deve stabilire un programma di prerequisiti (PRP), contenente l'indicazione delle misure di controllo, sulla base dei risultati della propria valutazione del rischio. 

Il PRP deve affrontare almeno i punti indicati di seguito.

Disposizioni più dettagliate al riguardo sono contenute nel capitolo dedicato alla gestione, punti 4.2 Gestione delle risorse e 4.3 Regole operative. Inoltre, maggiori informazioni sono reperibili nella valutazione del rischio dei documenti di riferimento settoriali pertinenti (cfr. allegati)

I link indicati nel testo in basso rinviano ai punti corrispondenti.

[bookmark: _Toc400033184][bookmark: _Toc437775174]5,1 	Costruzione e lay-out dell'edificio (cfr. punto 4.2.3.2)

[bookmark: _Toc400033185][bookmark: _Toc437775175]5,2	 Lay-out dei locali e dello spazio di lavoro (cfr. punto 4.2.3.3)

[bookmark: _Toc400033186][bookmark: _Toc437775176]5,3	Servizi tecnologici (utilities) (cfr. punto 4.2.3.3)

[bookmark: _Toc400033187][bookmark: _Toc437775177]5,4 	Smaltimento dei rifiuti (cfr. punto 4.2.8)

[bookmark: _Toc400033188][bookmark: _Toc437775178]5,5 	Attrezzature, pulizia e manutenzione (cfr. punto 4.2.3.4)

[bookmark: _Toc400033189][bookmark: _Toc437775179]5,6 	Gestione dei materiali in ingresso (cfr. punti 4.3.3, 4.5.1)

[bookmark: _Toc400033190][bookmark: _Toc437775180]5,7 	Misure per la prevenzione della contaminazione (cfr. punto 4.3.4)

[bookmark: _Toc400033191][bookmark: _Toc437775181]5,8 	Pulizia e sanificazione (cfr. punto 4.2.6)

[bookmark: _Toc400033192][bookmark: _Toc437775182]5,9 	Controllo degli infestanti (cfr. punto 4.2.7)

[bookmark: _Toc400033193][bookmark: _Toc437775183]5,10 	Igiene personale (cfr. punto 4.2.2.3)

[bookmark: _Toc400033194][bookmark: _Toc437775184]5,11 	Strutture per il personale (cfr. punto 4.2.2.3)

[bookmark: _Toc400033195][bookmark: _Toc437775185]5,12 	Rilavorazione (cfr. punto 4.3.5)

[bookmark: _Toc400033196][bookmark: _Toc437775186]5,13	 Ritiro e richiamo dei prodotti (cfr. punti 4.4.4 e 4.4.5)

[bookmark: _Toc400033197][bookmark: _Toc437775187]5,14 	Immagazzinamento (cfr. punto 4.3.9)

[bookmark: _Toc400033198][bookmark: _Toc437775188]5,15	Trasporto (cfr. punto 4.3.10)				

[bookmark: _Toc400033199][bookmark: _Toc437775189]5.16	Formazione e supervisione del personale (cfr. punto 4.2.2.2)	

[bookmark: _Toc400033200][bookmark: _Toc437775190]5,17  	Informazioni sul prodotto (cfr. punto 6.4)			

[bookmark: _Toc400033201][bookmark: _Toc437775191]5,18 	Food defence, biovigilanza e bioterrorismo	(cfr. punti 4.1.1, 6.6)
[bookmark: _Toc400033202][bookmark: _Toc437775192][bookmark: HACCP_system]
6Sistema HACCP 

[bookmark: _Toc400033203][bookmark: _Toc437775193][bookmark: HACCP_general_introduction]6.1 Introduzione generale

L'analisi dei pericoli e punti critici di controllo (Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP) è uno "strumento" che aiuta l'operatore a identificare i pericoli per la sicurezza e a quantificare il rischio associato ai suoi prodotti e ai suoi processi.  Il sistema permette quindi all'operatore di documentare, controllare e verificare l'effetto delle misure attuate per tenere sotto controllo questi pericoli per la sicurezza.
Per produrre materie prime per mangimi sicure il sistema HACCP deve avere una solida base di programmi di prerequisiti. I programmi di prerequisiti creano le condizioni ambientali e operative di base, necessarie per la produzione di materie prime per mangimi sicure. I programmi di prerequisiti se da un alto possono influire sulla sicurezza di una materia prima per mangimi dall'altro possono garantire che i mangimi siano sani e idonei al consumo. I sistemi HACCP hanno un campo di applicazione più ristretto in quanto si limitano a fornire garanzie sulla sicurezza dei mangimi al consumo. La natura del PRP varia da un operatore all'altro, ma i principi generali si applicano in tutta l'industria europea delle materie prime per mangimi.

I prerequisiti sono la spina dorsale del sistema e senza di essi nessun sistema HACCP avrà successo.  Queste procedure forniscono una solida base operativa che consente alla squadra HACCP di concentrarsi sui pochi aspetti critici che non possono essere affrontati nell'ambito del programma quotidiano ma richiedono comunque un'attenzione particolare. 

I metodi HACCP e PRP operativo (cfr. ISO 22000) si basano su sette principi fondamentali:

1. condurre un'analisi dei pericoli;
2. determinare i punti critici di controllo (PCC) e il programma di prerequisiti operativo (PRP operativo);
3. stabilire limiti critici (PCC) e standard di prestazione (PRP operativi);
4. stabilire un sistema per monitorare il controllo di ogni PCC e PRP operativo;
5. stabilire le azioni correttive da adottare nel caso in cui i controlli dovessero dare esito negativo;
6. stabilire una procedura per verificare che tutti gli aspetti del sistema HACCP funzionino efficacemente;
7. documentare tutte le procedure e le registrazioni per dimostrare che il sistema HACCP funziona efficacemente.


[bookmark: _Toc400033204][bookmark: _Toc437775194][bookmark: HACCP_general_requirements]6.2 Prescrizioni generali

L'operatore deve avere e attuare pienamente un sistema HACCP ben documentato che riguardi tutte le attività che rientrano nel suo campo di applicazione. tale campo di applicazione inizia con l'acquisizione della proprietà giuridica dei materiali in ingresso e termina con il trasferimento al cliente della proprietà del prodotto finale.

L'applicazione pratica e l'attuazione del sistema HACCP richiedono un approccio strutturale che si articola nella strategia di attuazione che segue.

[bookmark: _Toc400033205][bookmark: _Toc437775195][bookmark: HACCP_team_leader]6.3 Squadra e caposquadra HACCP

Il sistema HACCP deve essere sviluppato e mantenuto da una squadra multidisciplinare cui è affidata la responsabilità di stabilire, sviluppare, mantenere e rivedere il sistema HACCP. Tale squadra deve possedere conoscenze multidisciplinari ed esperienza pratica nei sistemi di gestione per la sicurezza dei mangimi. È fondamentale che la squadra abbia il pieno appoggio della direzione dell'operatore. Idealmente il ruolo di caposquadra dovrebbe essere attribuito a un rappresentante della direzione.  La squadra deve essere composta di persone con una conoscenza approfondita dimostrabile nei seguenti campi:
a) applicazione dei principi HACCP;
b) processi di produzione e apparecchiature utilizzate;
c) prodotti, materiali in ingresso e relativi pericoli;
d) prescrizioni normative e di settore.

Le riunioni di squadra HACCP devono essere dirette dal caposquadra. Il caposquadra riferisce direttamente alla direzione. Le riunioni di squadra HACCP si tengono secondo un calendario regolare. L'esito di tali riunioni, la composizione della squadra HACCP e le competenze individuali dei membri devono essere documentati.

[bookmark: _Toc400033206][bookmark: _Toc437775196][bookmark: Incoming_materia_specification]6.4 Specifiche del materiale e delle materie prime per mangimi in ingresso

Nel sistema HACCP rientra la produzione di tutte le materie prime per mangimi esistenti e nuove. 
Per ogni prodotto sono necessarie informazioni dettagliate utili per valutare i pericoli che presenta il processo o la consegna all'utilizzatore finale.  È necessario accertarsi che i materiali in ingresso per la fabbricazione del prodotto e l'uso delle materie prime per mangimi da parte dei clienti siano prese in considerazione. Sia i prodotti finali sia i materiali in ingresso possono essere definiti come gruppi se gli aspetti relativi alla sicurezza dei mangimi sono comparabili. Per ragioni pratiche è consigliabile raggruppare prodotti simili, ove opportuno. In tal caso, tutti i materiali di un gruppo devono essere dichiarati nella specifica pertinente.

Per i materiali in ingresso, le specifiche documentate devono essere definite indicando:
a) il nome o altre informazioni identificative;
b) l'origine e il metodo di produzione;
c) le caratteristiche chimiche, fisiche e microbiologiche pertinenti che riguardano la sicurezza dei mangimi, incluse le caratteristiche determinate nell'analisi dei pericoli;
d) l'imballaggio (se presente);
e) la durata di conservazione/le condizioni di immagazzinamento;
f) la legislazione pertinente.


Per le materie prime dei mangimi, le specifiche documentate devono essere definite indicando:
a) il nome o altre informazioni identificative;
b) le caratteristiche chimiche, fisiche e microbiologiche collegati alla sicurezza dei mangimi; 
c) l'imballaggio (se presente);
d) la composizione;
e) l'etichettatura/le indicazioni sulle etichette
f) la durata di conservazione/le condizioni di immagazzinamento;
g) le indicazioni per l'uso e l'uso previsto;
h) la legislazione pertinente.
i) l'uso previsto del prodotto deve essere identificato e documentato.



[bookmark: _Toc400033207][bookmark: _Toc437775197][bookmark: HACCP_Process_information]6.5 Informazioni sui processi

Tutti i processi rientranti nell'ambito di applicazione devono essere documentati in diagrammi di flusso. I flussi dei processi devono essere descritti precisamente per facilitare l'analisi approfondita da parte della squadra HACCP. Il diagramma di flusso deve indicare le fasi utilizzate per produrre il prodotto.  Ogni blocco nel flusso deve riflettere una fase del processo.
 Il diagramma del flusso di processo deve includere:
a) la produzione, l'immagazzinamento e i processi logistici;
b) i processi di produzione o di trattamento dell'acqua, del vapore, dell'aria compressa, dei gas o di qualsiasi altra sostanza che venga a contatto diretto con il prodotto;
c) le attrezzature utilizzate per il la pulizia in loco, ove queste possano costituire un pericolo per il prodotto finale;
d) tutti i processi esternalizzati;
e) la rilavorazione e/o l'immagazzinamento intermedio;
f) gli elementi in ingresso riconducibili ai coadiuvanti tecnologici;
g) le variazioni di assetto proprie del processo.

Il diagramma deve essere il più possibile semplice, con una schematizzazione chiara e termini inequivocabili. Il suo livello di dettaglio deve essere in linea con la conoscenza del processo da parte dei membri della sqadra HACCP. Un esempio molto semplice viene fornito di seguito:
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L'accuratezza del diagramma di flusso dei processi deve essere verificata sul posto confrontandola al processo operativo effettivo che ha luogo nello stabilimento.  

Se la contaminazione incrociata può costituire un rischio, le informazioni sui processi devono includere la disposizione dei locali con l'indicazione del percorso dei prodotti (finali), dei rifiuti e del personale e la posizione dei contenitori per la raccolta dei rifiuti e delle strutture per il personale.

Tutte le informazioni sui processi devono essere convalidate in modo dimostrabile dalla squadra HACCP sulla base dei locali e dei processi effettivi. 

[bookmark: _Toc400033208][bookmark: _Toc437775198][bookmark: Hazard_analysis]
6.6 Analisi dei pericoli


La squadra HACCP deve condurre e documentare un'analisi dei pericoli che abbracci le materie prime e tutte le fasi di processo rientranti nello scopo e nel campo di applicazione definiti. 

Il diagramma deve essere utilizzato per identificare i potenziali pericoli in ogni fase del processo, prendendo in considerazione la situazione particolare della fase, dal punto di vista:
chimico – 	antiparassitari, lubrificanti, diossine, metalli pesanti, prodotti per la pulizia ecc.
biologico – 	microrganismi indesiderati quali Salmonella, E. coli, muffe, ecc.
fisico –	corpi estranei quali vetro, legno, gioielli, pietre, oggetti in metallo ecc.
Ad esempio, per la fase 1, la prima considerazione deve essere sempre: "Quanto è buona la materia prima che mi è stata fornita?" 
Devono essere specificati sia la fonte che il pericolo, ad esempio: "temperatura di spremitura troppo bassa che causa la sopravvivenza di Salmonella".
Inoltre, nella valutazione del rischio si devono prendere in considerazione il rischio legato all'ubicazione del sito e le altre attività svolte nel sito.
Per tutti i pericoli identificati, si deve determinare il livello accettabile del pericolo per la sicurezza dei mangimi nel prodotto finito, sulla base delle prescrizioni contenute nella legislazione dell'UE e nazionale, delle prescrizioni in materia di sicurezza dei mangimi stabiliti dai clienti e di altri dati pertinenti.


[bookmark: _Toc400033209][bookmark: _Toc437775199][bookmark: HACCP_Riskassessment]6.7 Valutazione del rischio

Per tutti i pericoli identificati, il livello di rischio deve essere valutato determinando la gravità dell'effetto del pericolo sulla salute e la probabilità che questo effetto si verifichi in quella fase, in assenza di misure di controllo (rischio non mitigato). La squadra HACCP deve confrontare i livelli di rischio calcolati con un livello di rischio predefinito per identificare i pericoli significativi e i pericoli non significativi. Il livello di rischio predefinito e la sua motivazione, così come la valutazione e la determinazione dei pericoli (non) significativi devono essere documentati. 

Il documento settoriale pertinente fornisce informazioni per pericolo/prodotto/processo relativamente alla classificazione del rischio e alle possibili misure di controllo. Il livello di rischio indicato nei documenti settoriali è riferito alla situazione che si ha in assenza di misure di controllo. Le misure di controllo adottate in fasi precedenti della filiera alimentare, nonché le misure prese nel programma di prerequisiti, possono spostare a sinistra il livello del rischio (probabilità) nella matrice del rischio (cfr. tabella A).

La tabella si basa su due elementi di base per la caratterizzazione del rischio: la gravità e la probabilità. Ove appropriato, possono essere inclusi parametri aggiuntivi quali ad esempio la rilevabilità per consentire un adattamento specifico caso per caso della valutazione del rischio.

Tabella A: esempio di matrice del rischio
	Gravità ↓
	
	

	Alta
	2
	3
	4
	4

	Media
	1
	2
	3
	4

	Bassa
	1
	1
	2
	3

	Probabilità →
di accadimento
	Molto bassa
	Bassa
	Media
	Alta





Tabella B: esempio di valutazione del rischio
Con il modello di valutazione del rischio possono essere determinati quattro livelli di rischio.
	Livello di rischio
	Descrizione

	1
	Il rischio è molto basso. Possono non essere necessarie misure. 

	2

	Il rischio è basso. Devono essere attuate misure periodiche a scopo di verifica.

	3
	Il rischio è medio. Il rischio deve essere tenuto sotto controllo. Il pericolo deve essere ridotto a un livello accettabile e/o eliminato mediante una combinazione efficace di PRP operativi o PCC, definita in base all'albero delle decisioni (cfr. punto 6.8).

	4
	Il rischio è elevato. Il rischio deve essere tenuto sotto controllo. Il pericolo deve essere ridotto a un livello accettabile e/o eliminato mediante una combinazione efficace di PRP operativi o PCC, definita in base all'albero delle decisioni (cfr. punto 6.8).




[bookmark: _Toc352150459][bookmark: _Toc400033210][bookmark: _Toc437775200][bookmark: HACCP8]6.8 Selezione e valutazione delle misure di controllo

Tutti i pericoli significativi devono essere valutati dalla direzione con un metodo strutturale per determinare se la relativa fase del processo sia un PRP operativo o un PCC.

Se un pericolo significativo necessita di un controllo specifico e "assoluto" e non c'è un punto a valle nel processo in cui si possa ridurre o eliminare tale pericolo, si è in presenza di un PCC. 

Se il pericolo significativo non è un PCC, deve essere tenuto sotto controllo mediante un programma di prerequisiti operativo. Il PRO operativo deve tenere sotto controllo il pericolo e ridurlo a un livello accettabile (standard di prestazione). Il superamento dei limiti non significa automaticamente che il prodotto non è sicuro. Il PRP operativo deve essere monitorato e le azioni correttive devono essere registrate, per dimostrare che il PRP operativo viene attuato.

Questo metodo deve tenere conto almeno di quanto segue:
a) necessità di una misura di controllo specifica;
b) possibilità di monitorare e/o tenere sotto controllo la fase di produzione;
c) validità della misura di controllo per eliminare il rischio o ridurlo ad un livello accettabile;
d) presenza di una fase di processo successiva che permetterà di eliminare il rischio o ridurlo a un livello accettabile.

La determinazione è facilitata dall'applicazione di un albero delle decisioni (cfr. figura sotto), che indica, per mezzo di quattro domande, un approccio di ragionamento logico. Per evitare di avere un numero elevato di PCC non realistici, l'albero deve essere applicato solo sui pericoli significativi, ad esempio con i livelli di rischio 3 e 4.
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Il numero totale di PCC dipende dai processi e dai prodotti, ma seguendo il metodo corretto è possibile ottenere il numero pertinente di PCC. Si deve cercare di mantenere il numero totale al livello più basso possibile. L'efficacia del monitoraggio è molto maggiore se si prendono in considerazione soltanto pochi PCC anziché un numero elevato. Se, in base all'albero delle decisioni, il risultato non è un PCC, allora si è in presenza di un PRP operativo.
Una volta identificata la fase del processo ed il relativo pericolo, che necessita di un controllo specifico, deve essere definita la misura di controllo.  Il controllo deve essere possibile, misurabile ed eliminare il rischio o ridurlo a un livello accettabile. Se il PCC non è sotto controllo, deve essere possibile un'azione correttiva immediata.
L'analisi dei pericoli può determinare che l'organizzazione non necessita di tenere sotto controllo un pericolo. Questo può accadere quando, ad esempio, l'introduzione o la comparsa di un pericolo identificato per la sicurezza alimentare corrisponde a un livello accettabile definito senza altri interventi da parte dell'organizzazione. Questo caso può verificarsi, ad esempio, quando
sono stati attuati controlli adeguati in altre fasi della filiera alimentare e/o quando l'introduzione o la comparsa nell'organizzazione è improbabile o talmente insignificante che il livello accettabile sarà comunque raggiunto (ISO/TS 22004:2005).

La motivazione e il risultato della determinazione dei PRP operativi e dei PCC devono essere documentati.

[bookmark: _Toc352150460][bookmark: _Toc400033211][bookmark: _Toc437775201][bookmark: HACCP9]6.9 Costituzione di programmi di prerequisiti operativi (PRP operativi)

I PRP operativi devono essere documentati e devono includere le seguenti informazioni per ciascun programma:
a) pericolo/i per la sicurezza dei mangimi da controllare attraverso il programma (cfr. punto 6.8).
b) misura/e di controllo (cfr. punto 6.8);
c) standard di prestazione;
d) procedure di monitoraggio che dimostrano la corretta attuazione dei PRP operativi (cfr. punto 6.11);
e) correzioni e azioni correttive da intraprendere se il monitoraggio mostra che i PRP operativi non sono sotto controllo (cfr. punto 6.11);
f) responsabilità ed autorità;
g) registrazione/i del monitoraggio.

[bookmark: _Toc352150461][bookmark: _Toc400033212][bookmark: _Toc437775202][bookmark: HACCP10]6.10 Costituzione del piano HACCP

Il piano HACCP deve essere documentato e deve includere le seguenti informazioni per ciascun punto critico di controllo (PCC) identificato:
a) pericolo/i per la sicurezza dei mangimi da controllare al PCC (cfr. punto6.8);
b) misura/e di controllo (cfr. punto 6.8);
c) limite/i critico/i (cfr. punto 6.11);
c) procedura/e di monitoraggio (cfr. punto 6.11);
e) correzioni e azione/i correttiva/e da intraprendere se sono superati i limiti critici (cfr. punto 6.11);
f) validazione e verifica (cfr. punto 4.4.3);
g) responsabilità ed autorità;
h) registrazione/i del monitoraggio.

[bookmark: _Toc352150462][bookmark: _Toc400033213][bookmark: _Toc437775203][bookmark: HACCP11]6.11 Limiti critici, standard di prestazione e monitoraggio

Per tutti i PCC identificati devono essere definiti limiti critici. Per i PRP operativi deve essere definito lo standard di prestazione. Questi limiti devono essere validati attraverso, ad esempio, la legislazione, dati scientifici o challenge test. Si deve fissare un valore target come media e un limite critico che divida l'accettabile dal non accettabile.  Questi limiti devono essere conformi a tutti gli obblighi legislativi, ma se non esistono limiti di legge le proprie ricerche, analitiche e bibliografiche, e l'esperienza (propria o di un consulente) devono essere utilizzate per realizzare il giusto equilibrio tra sicurezza e operatività.
Una chiara distinzione deve essere effettuata tra i limiti che fanno attivare (soltanto) regolazioni di processo e i limiti critici che, se superati, richiedono azioni correttive mirate sul prodotto. I limiti critici e la loro validazione devono essere documentati.

Il monitoraggio di un PRP operativo o di un PCC è una misurazione pianificata dei parametri di processo al fine di stabilire se un PRP operativo o un PCC è sotto controllo.  Deve avere un calendario, limiti definiti come sopra, una procedura scritta, addetti responsabili con una formazione adeguata e una registrazione scritta delle misurazioni/osservazioni/risultati.
Il monitoraggio del PRP operativo e dei PCC deve essere valido per:
a) segnalare il superamento dello standard di prestazione o dei limiti critici;
b) rappresentare lo stato continuo con certezza accettabile.


Se viene usato un monitoraggio indiretto o un limite qualitativo, la validazione del metodo e/o della competenza dell'operatore deve essere documentata.

[bookmark: _Toc352150463][bookmark: _Toc400033214][bookmark: _Toc437775204][bookmark: HACCP12]6.12 Correzione

La squadra HACCP deve definire le correzioni pianificate e le azioni correttive da intraprendere, a fini di correzione, in caso di superamento di uno standard di prestazione o di un limite critico. La correzione deve estendersi a tutti i prodotti di cui non può essere dimostrata la lavorazione entro limiti critici. 

I rapporti di correzione devono rappresentare i valori reali misurati, data/ora, le iniziali del dipendente coinvolto e qualsiasi correzione, compresi il volume e la destinazione finale del prodotto in questione. Deve essere stabilita una procedura documentata per la gestione dei prodotti non conformi, per assicurare che il materiale impiegato per la produzione di mangimi non sia rilasciato fino a che non sia stato valutato (cfr. punto 4.4.4 Tenuta sotto controllo dei prodotti non conformi).

L'operatore deve documentare un quadro di tutti iPRP operativi e i PCC, che comprenda le misure di controllo, lo standard di prestazione, i limiti critici, la frequenza di monitoraggio e il metodo, le correzioni, le registrazioni e le relative responsabilità. Questo quadro deve essere inserito nella documentazione operativa del manuale del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi.



[bookmark: _GoBack]Esempio: 

	Passaggio
	Rischio
	Categoria
	PCC
	Monitoraggio
	Limite critico
	Misure correttive
	Registrazione e verifica

	4.Miscelazione
	Corpi estranei nel materiale
	Fisico
(qualsiasi)
	3
(terzo nel processo)
	Cosa
	Come
	Quando
	Chi
	Tutti i fori 
< 2 mm

Rotazione del setaccio a 50 giri/minuto
	Bloccare il prodotto dall'ultima ispezione con risultati conformi
Sostituire o riparare il setaccio o reimpostare la velocità se non rientra nelle specifiche
	Numero di reclami relativi a corpi estranei nel prodotto finale



	
	
	
	
	setaccio
	Ispezionato per assicurare che sia operativo e in buone condizioni
	Una volta al giorno
	Reparto manutenzione
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	









[bookmark: _Toc352150464][bookmark: _Toc400033215][bookmark: _Toc437775205][bookmark: HACCP13]6.13 Validazione del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi

Per validare il sistema HACCP l'operatore può rifarsi al presente codice, compresi i documenti settoriali di riferimento.
Il sistema HACCP deve essere validato almeno dopo ogni cambiamento.


[bookmark: _Toc400033216][bookmark: _Toc437775206][bookmark: _Toc352150465][bookmark: HACCP114]6. 14 Verifica del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi


La squadra HACCP deve verificare il sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi almeno una volta all'anno per confermare la sua efficacia e validità. Tale verifica deve considerare in modo dimostrabile:
a) l'attuazione e l'efficacia di tutti i prerequisiti;
b) l'attuazione e l'efficacia di tutte le misure di controllo;
c) tutte le deviazioni nel controllo i PRP operativi e dei PCC e le azioni correttive intraprese;
d) le segnalazioni interne ed esterne (reclami) relative alla sicurezza dei mangimi;
e) risultati delle analisi chimiche e microbiologiche pertinenti;
f) incidenti e richiami;
g) modifiche nei prodotti, nei processi e nella legislazione. 

La verifica deve sfociare nell'elaborazione di conclusioni esplicite sull'attuazione, efficacia e validità del sistema di gestione per la sicurezza dei mangimi. La verifica deve essere interamente documentata, far parte idealmente del programma di verifiche ispettive interne della società ed essere usata come elemento in ingresso per il riesame da parte della direzione.
Nell'ambito del sistema HACCP sono necessari diversi documenti.  Di seguito è prescritto un elenco minimo di tali documenti:
a) squadra HACCP (membri e competenze);
b) verbali delle riunioni della squadra HACCP;
c) specifiche del prodotto finale;
d) specifiche delle materie prime;
e) diagrammi di processo;
f) prerequisiti;
g) tabelle di analisi dei pericoli, comprese la determinazione dei PRP operativi e PCC e la validazione;
h) programma PRP operativo comprendente tutti i pericoli, gli standard di prestazione, il monitoraggio e le azioni correttive;
i) piano HACCP comprendente tutti i PCC, i limiti critici, il monitoraggio e le azioni correttive;
j) procedure operative per i PRP operativi e i PCC;
k) rapporti correttivi e documenti associati;
l) procedure di verifica e risultati relativi a tutti i punti che precedono.


[bookmark: _Toc400033217][bookmark: _Toc437775207][bookmark: REFERENCE_DOCUMENTS]
7	DOCUMENTI DI RIFERIMENTO   


Il presente manuale, per essere conforme alla normativa vigente in materia di mangimi e alle varie attività a livello nazionale, di settore e/o di associazione, tiene conto dei principi in materia di sicurezza dei mangimi e degli alimenti nonché dei principi HACCP che sono contenuti in diversi documenti internazionali elencati più avanti e nella normativa UE, in particolare negli strumenti legislativi indicati di seguito.

Legislazione UE
· Regolamento sui principi e i requisiti generali della legislazione alimentare [178/2002]
· Regolamento sull'igiene dei mangimi (183/2005) 
· Regolamento (UE) n. 225/2012 che modifica l'allegato II del regolamento (CE) n. 183/2005 per quanto riguarda il riconoscimento degli stabilimenti che immettono sul mercato prodotti derivati da oli vegetali e grassi miscelati da utilizzare nell'alimentazione degli animali e per quanto riguarda i requisiti specifici per la produzione, lo stoccaggio, il trasporto di oli, grassi e prodotti da essi derivati e per i relativi test per la diossina
· Regolamento relativo all'immissione sul mercato (767/2009)
· Regolamento (UE) n. 939/2010 che modifica l'allegato IV del regolamento (CE) n. 767/2009 per quanto concerne le tolleranze ammesse per l'etichettatura riguardante la composizione delle materie prime per mangimi o dei mangimi composti
· Regolamento concernente il catalogo delle materie prime per mangimi (68/2013)
· Regolamento relativo ai controlli ufficiali (882/2004)
· Regolamento sugli additivi (1831/2003)
· Direttiva relativa alle sostanze indesiderabili nell'alimentazione degli animali (2002/32)
· Regolamento (UE) n. 574/2011 che modifica l'allegato I della direttiva 2002/32/CE del Parlamento europeo e del Consiglio per quanto riguarda i livelli massimi di nitrito, melamina, Ambrosia spp. e carry-over di alcuni coccidiostatici e istomonostatici e che consolida gli allegati I e II
· Regolamento (UE) n. 277/2012 che modifica gli allegati I e II della direttiva 2002/32/CE del Parlamento europeo e del Consiglio per quanto riguarda i livelli massimi e le soglie d'intervento relativi alle diossine e ai policlorobifenili
· Regolamento (UE) n. 774/2012 che modifica gli allegati I e II della direttiva 2002/32/CE del Parlamento europeo e del Consiglio per quanto riguarda i livelli massimi di arsenico, fluoro, piombo, mercurio, endosulfan, diossine, Ambrosia spp., diclazuril e lasalocid A sodico e le soglie d'intervento per le diossine
· Regolamento sui residui di antiparassitari (396/2005)- Banca dati UE sugli LMR di antiparassitari
· Regolamento (CE) n. 178/2006 che modifica il regolamento (CE) n. 396/2005 del Parlamento europeo e del Consiglio per introdurvi l'allegato I, recante l'elenco dei prodotti alimentari e dei mangimi cui si applicano i livelli massimi di residui di antiparassitari
· Regolamento (UE) n. 600/2010 che modifica l'allegato I del regolamento (CE) n. 396/2005 del Parlamento europeo e del Consiglio per quanto riguarda le aggiunte e la modifica degli esempi di varietà apparentate o altri prodotti ai quali si applica lo stesso LMR

· Regolamento (CE) n. 149/2008 che modifica il regolamento (CE) n. 396/2005 del Parlamento europeo e del Consiglio e definisce gli allegati II, III e IV, che fissano i livelli massimi di residui per i prodotti compresi nell'allegato I del suddetto regolamento

· Regolamento (CE) n. 260/2008 che modifica il regolamento (CE) n. 396/2005 del Parlamento europeo e del Consiglio definendo l'allegato VII che elenca le combinazioni di sostanza attiva/prodotto oggetto di deroga per quanto riguarda il trattamento successivo alla raccolta con un fumigante

· Regolamento (CE) n. 299/2008 del Parlamento europeo e del Consiglio che modifica il regolamento (CE) n. 396/2005 concernente i livelli massimi di residui di antiparassitari nei o sui prodotti alimentari e mangimi di origine vegetale e animale, per quanto riguarda le competenze di esecuzione conferite alla Commissione

· Regolamento (n. 459/2010) che modifica gli allegati II, III e IV del regolamento (CE) n. 396/2005 del Parlamento europeo e del Consiglio per quanto riguarda i livelli massimi di residui di antiparassitari in o su determinati prodotti

· Regolamento sugli alimenti e mangimi ottenuti da OGM (1829/2003)
· Regolamento (CE) n. 1830/2003 concernente la tracciabilità e l'etichettatura di organismi geneticamente modificati e la tracciabilità di alimenti e mangimi ottenuti da organismi geneticamente modificati, nonché recante modifica della direttiva 2001/18/CE
· Raccomandazione della Commissione sulla presenza di deossinivalenolo, zearalenone, ocratossina A, tossine T-2 e HT-2 e fumonisine in prodotti destinati all'alimentazione degli animali 2006/576/CE) 

· Raccomandazione della Commissione sul controllo della presenza di alcaloidi della Claviceps spp. in alimenti e mangimi (2012/154/UE)

Clausola di esclusione della responsabilità: il presente elenco di norme UE non è esaustivo. Riporta le principali norme legislative UE in materia, ma non ha la pretesa di essere completo.



CODEX
· Codex Alimentarius ,Codice di pratica sulla buona alimentazione degli animali

FAO 
· Buona pratica per l'industria dei mangimi-  che attua il Codex Alimentarius
     codice di pratica sulla buona alimentazione degli animali del Codex Alimentarius

Norme ISO

· ISO 22000 Sistemi di gestione per la sicurezza alimentare – Requisiti per qualsiasi organizzazione nella filiera alimentare
· ISO 9001:2008 Sistemi di gestione per la qualità – Requisiti
· ISO/TS 22002 Programma di prerequisiti sulla sicurezza alimentare – Parte 1: produzione di alimenti

BSI

· Specifica liberamente disponibile PAS 222:2011 "Programma di prerequisiti per la sicurezza alimentare nella produzione di alimenti e mangimi" 
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8	 DOCUMENTI DI RIFERIMENTO SETTORIALI   


Un manuale di settore deve includere o fare riferimento all'elaborazione di un'analisi del rischio globale a livello di settore che comprenda, per ogni materia prima per mangime in questione:

- l'identificazione dei pericoli per la sicurezza dei mangimi
- la definizione di misure per tenere sotto controllo tali pericoli;
· le prescrizioni minime di monitoraggio.

La responsabilità dei singoli siti/operatori in relazione all'HACCP resta inalterata.

I "codici di pratica settoriali" richiamati nei documenti di settore sono parte integrante degli stessi documenti e le prescrizioni sono parte integrante del presente manuale.

I seguenti settori che producono materie prime per mangimi hanno elaborato documenti di riferimento settoriali che trattano i problemi legati alla sicurezza delle materie prime per mangimi:

APPENDICE 3: DOCUMENTO SETTORIALE DI RIFERIMENTO RELATIVO ALLA LAVORAZIONE DEL BIODIESEL

APPENDICE 4: DOCUMENTO SETTORIALE DI RIFERIMENTO RELATIVO TRASFORMAZIONE DELL'AMIDO	

APPENDICE 5: DOCUMENTO SETTORIALE DI RIFERIMENTO RELATIVO ALLA LAVORAZIONE DEGLI OLI E DEI SEMI OLEOSI 
 

Altre guide europee sono state elaborate dalle seguenti organizzazioni di settore della filiera dei mangimi. Insieme, tali guide coprono la grande maggioranza delle attività nella filiera dei mangimi.

FEFAC – mangimi composti
FAMI- QS – additivi e premiscele
Coceral – commercio, raccolta, immagazzinamento e trasporto
FEDIAF – alimenti per animali da compagnia

Tali documenti sono disponibili nel sito della DG Salute e consumatori
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APPENDICE 1: consultazione delle parti interessate

L'EFISC ha contattato e incontrato una nutrita rappresentanza dei settori industriali collegati alla produzione e al consumo di materie prime per mangimi, programmi di certificazione nazionali, organismi di certificazione e altre parti interessate in tutta la Comunità. 

L'obiettivo di questi incontri era invitare tutti le principali parti interessate, associate con l'industria dei mangimi dell'UE, a fornire un riscontro sul presente manuale sia prima che dopo la sua prima pubblicazione nel giugno 2009. 

Gli obiettivi finali di questo processo di consultazione, che è ancora aperto e continua, sono i seguenti: 

a) sollecitare contributi, stabilire una discussione costruttiva e invitare le parti interessate a formulare osservazioni e proposte sul testo per il suo miglioramento continuo;
b) trasmettere ad altri settori una buona conoscenza dell'approccio del manuale;
c) raggiungere un sufficiente grado di fiducia all'interno della filiera dei mangimi e degli alimenti, prestando la massima attenzione alle legittime aspettative di sicurezza degli altri settori industriali;
d) assicurare, ai fini del manuale, un approccio di filiera e il coordinamento con le altre parti interessate.

Una menzione speciale va riservata alla partecipazione molto attiva di Starch Europe e FEDIOL nell'ambito dell'EFISC, di cui sono soci fondatori. Insieme, i membri dell'EFISC rappresentano la grande maggioranza delle "materie prime lavorate per mangimi" che entrano nella filiera alimentare attraverso i mangimi composti. 




 

Starch Europe 
Starch Europe è l'associazione di categoria che rappresenta gli interessi dell'industria europea dell'amido sia a livello europeo, sia a livello internazionale. L'industria dell'amido è presente in 21 paesi europei e conta attualmente 24 membri e 7 membri associati. Per un elenco completo consultare il sito web di Starch Europe: http://www.starch.eu/

FEDIOL
La FEDIOL è la federazione europea che rappresenta l'industria degli oli e delle farine proteiche dell'UE. I membri FEDIOL sono 14 associazioni nazionali di frantoi e trasformatori di olio con sede in diversi paesi dell'UE. Attraverso la rete di associazioni, aderiscono a FEDIOL oltre 35 imprese affiliate, tra cui AAK, A.D.M, CARGILL, BUNGE, IOI Loders Croklaan, Lipidos Santiga, Sovena, Thywissen, Wilmar Edible Oils, ecc. Un elenco completo di imprese affiliate alle associazioni FEDIOL è consultabile nel sito web http://www.fediol.eu/

EBB
L'European Biodiesel Board (EBB) è un'organizzazione non profit costituita nel gennaio 1997 che rappresenta i principali produttori di biodiesel.  Maggiori informazioni sono disponibili nel sito http://www.ebb-eu.org/
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APPENDICE 2:  ELENCO DEGLI ACRONIMI E DELLE ABBREVIAZIONI   


· As: arsenico
· B: biologico
· C: chimico
· Cat.: Categoria
· PCC: punto critico di controllo (Critical Control Point)
· Cd: cadmio
· UFC/g: unità formanti colonia per grammo
· CIP: pulizia in loco
· DDT: diclorodifeniltricloroetano
· CE: Commissione europea
· EFIP: piattaforma europea per gli ingredienti dei mangimi
· UE: Unione europea
· FEFAC: Federazione europea fabbricanti alimenti composti per animali
· GMP: buona pratica di lavorazione
· HACCP: analisi dei pericoli e punti critici di controllo
· HCH: esaclorocicloesano
· HCN: acido cianidrico
· Hg: mercurio
· ISO: International Organisation for Standardisation
· LCI: ispezione dei vani di carico
· LMR: limite massimo di residui
· SM: Stati membri
· P: Fisico
· IPA: idrocarburi policiclici aromatici
· Pb: piombo
· PCB: policlorobifenili
· PCCD: policloro-dibenzo-para-diossine
· PCDF: dibenzofurano policlorurato
· PRP: programma di prerequisiti
· SLM: sano, leale e mercantile
· SO2: anidride solforosa
· T°C: temperatura in gradi Celsius
· TEF: fattore di tossicità equivalente
· OMS Organizzazione mondiale della sanità
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