ALL. 2 – B 

CHECK-LIST PER LA VERIFICA DI IMPIANTI RICONOSCIUTI SECONDO L’ARTICOLO 24 DEL REGOLAMENTO (CE) 1069/2009

DATI ANAGRAFICI:
Ditta_______________________________________________________________________________

Cod. fiscale/P. IVA  ___________________________________________________________________

Rappresentante legale ________________________________________________________________ 

SEDE STABILIMENTO: 
Comune…………………………………………….

Provincia ……………………

Via ……………………………………………………………………..   n. ……………………………….

N. riconoscimento (Approval Number)  ……………………………………………………………  

N° addetti e mansioni………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………….
Mercato servito………………………………………………………………………………………………………
Volume di attività:
Ton ………….....di SOA…………………………………prodotto/lavorato/gestito  nell’anno………………..

Ton ………….....di SOA…………………………………prodotto/lavorato/gestito  nell’anno………………..
Ton ………….....di SOA…………………………………prodotto/lavorato/gestito  nell’anno………………..
	SEZ
	SETTORE
	CATEGORIA 
	ATTIVITA’
	PRODOTTI

	I
	· Attività intermedie (art.24 (1) (h))
	· Categoria 1

· Categoria 2

· Categoria 3


	· Cernita

· Taglio

· Refrigerazione

· Congelamento

· Salagione

· Altro………………………..
	· Proteine animali trasformate 

· Farine di carne ed ossa

· Farine di pesce

· Proteine Idrolizzate

· Ciccioli

· Sangue

· Prodotti sanguigni per uso zootecnico

· Prodotti sanguigni per uso  tecnico

· Farina di sangue

· Siero di equidi

· Grassi fusi/olio pesce per usi diversi da mangimi e oleochimici
· Grassi fusi per uso oleochimico

· Grassi fusi e olio di pesce per uso zootecnico

· Derivati dei grassi

· Latte, prodotti del latte e colostro

· Prodotti d'Uovo

· Prodotti alimentari

· Carcasse di animali da compagnia

· Carcasse di animali di allevamento

· Carcasse di animali da circo

· Carcasse di animali da zoo

· Carcasse di animali da esperimento

· Altre carcasse animali

· Stallatico non trasformato

· Prodotti da stallatico/stallatico trasformato

· Contenuto del tubo digerente

· Residui di digestione

· fanghi di centrifugazione

· Materiale da acque reflue (mondiglia)



	
	· Magazzinaggio  di sottoprodotti di o.a. (art.24 (1) (i))
	
	
	· 

	II
	· Magazzinaggio di prodotti derivati         (art.24 (1) (j))


	· Categoria 1

· Categoria 2

· Categoria 3


	· Smaltimento in discarica, incenerimento, coincenerimento (i)

· Uso combustibile (ii)

· Alimentazione animale  (iii)

· Uso fertilizzanti, ammendanti (iv)


	· 

	III
	· Incenerimento

· Coincenerimento

· Combustione


	· Categoria 1

· Categoria 2

· Categoria 3


	
	· 

	IV
	Trasformazione
	· Categoria 1

· Categoria 2

· Categoria 3


	Metodi Standard

· Metodo 1 (sterilizzazione a pressione)

· Metodo  2

· Metodo 3

· Metodo 4

· Metodo 5

· Metodo 6

· Metodo 7
	· 

	
	
	
	Metodi alternativi

· Processo idrolisi alcalina

· Processo d’idrolisi ad alta temperatura e ad alta pressione

· Produzione di biogas mediante idrolisi ad alta pressione

· Produzione di biodiesel

· Gassificazione Brookes

· Combustione di grasso animale  in caldaia

· Produzione Termo-meccanica di biocombustibile

· Altri………………………………….
	· Rifiuti di cucina e ristorazione

· Pelli grezze

· Lana, peli, setola di maiale, penne

· piume

· Ossa, corna, zoccoli e derivati

· Sottoprodotti apicoltura

· Insetti incluso vermi

· Altri sottoprodotti non trasformati ……………………………..



	VI
	Biogas
	· Categoria 2

· Categoria 3


	· Unità di pastorizzazione presente

· Unità di pastorizzazione assente
	· 

	VII
	Compostaggio
	· Categoria 2

· Categoria 3


	· Unità di pastorizzazione presente

· Unità di pastorizzazione assente
	· 

	VIII
	Alimenti per animali da compagnia
	· Categoria 3
	· Alimenti in conserva

· Altri alimenti trasformati

· Alimenti greggi

· Articoli da masticare

· Interiora aromatizzanti
	· 

	XII
	Produzione fertilizzanti organici/ammendanti
	· Categoria 2

· Categoria 3


	
	


SOA: Sottoprodotti di Origine Animale

PD: Prodotti Derivati

1. PULIZIA E DISINFEZIONE
	Punto da verificare


	Valutazione
	Note
	Riferimenti cogenti

	Ambito
	Specifiche
	SI


	NO
	NV
	NA
	
	

	1.1
L’impianto è costruito in modo da poter essere facilmente pulito e disinfettato.

I pavimenti sono costruiti in modo da facilitare l'evacuazione dei liquidi.
	I muri, pavimenti, soffitti e controsoffitti, finestre, porte, piazzole di lavoro, contenitori, carrelli, linee di climatizzazione/aerazione dello stabilimento ecc. garantiscono l'igienicità delle produzioni. Lo scolo delle acque avviene regolarmente; non sono presenti ristagni d’acqua. 
	
	
	
	
	
	Reg. 1069/09 art. 25
Punto 1 Lettera a)
Reg. 142/2011 

Allegato IX

CAPO II

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI
Punto 1, lettere b) e  c)
e Punto 2


	1.2
Valutazione delle condizioni di igiene di aree, locali di stoccaggio e attrezzature, lavorazione e manipolazione dei SOA.

L’impianto è munito di installazioni appropriate per la pulizia e la disinfezione dei contenitori e dei recipienti utilizzati per i SOA ricevuti, nonché dei veicoli, diversi dalle navi, utilizzati per il trasporto. Inoltre dispongono di strutture adeguate per la disinfezione delle ruote dei veicoli.
Requisito previsto anche per il magazzinaggio di PD
	L’impianto di distribuzione e erogazione dell’acqua garantisce l'igienicità delle produzioni.

Le superfici di lavoro a contatto con i SOA (attrezzature, contenitori mezzi di trasporto) e i locali, le aree esterne possono essere facilmente pulite e disinfettate.

È possibile disinfettare le ruote dei veicoli.
Luogo coperto per la ricezione dei SOA a meno che gli stessi non siano scaricati mediante installazioni , quali tubi chiusi, che impediscono la propagazione di rischi per la salute pubblica e animale
	
	
	
	
	
	

	1.3

Disponibilità ed applicazione di un piano di pulizia e disinfezione per interventi:
· ordinari
· straordinari
· a fine lavorazione

· in lavorazione.

Disponibilità delle schede

tecniche e di sicurezza dei

prodotti utilizzati.
	Il piano contiene procedure idonee a garantire una corretta produzione sotto il profilo igienico sanitario:

- i prodotti utilizzati sono idonei all’uso previsto

- considera le superfici di lavoro a contatto con i SOA (attrezzature, contenitori mezzi di trasporto) e i locali, le aree esterne ecc.
- stabilisce le misure di monitoraggio e verifica 
Gli strumenti utilizzati per le pulizie sono

tenuti adeguatamente puliti e integri, i detergenti e disinfettanti utilizzati sono correttamente identificati e/o etichettati e conservati in luoghi diversi da quelli dove sono presenti SOA
	
	
	
	
	
	Reg 1069/2009 Art. 25, Punto 3 , 

lettera e

	1.4 

Disponibilità di registrazioni relative agli interventi effettuati secondo quanto previsto dal piano di pulizia.
	Sono presenti le registrazioni degli interventi, eventuali non conformità e azioni correttive
	
	
	
	
	
	Reg 1069/2009 Art. 25, Punto 3 , 

lettera e

	1.5

In caso di affidamento dell’attività di pulizia e disinfezione ad una ditta esterna, disponibilità di un contratto che descriva o richiami tutti gli elementi di cui sopra.
	E’ stata definita la figura aziendale responsabile dell’attività anche nel caso di un appalto delle operazioni di pulizia e disinfezione a ditta esterna 


	
	
	
	
	
	Reg 1069/2009 Art. 25, Punto 3 , 

lettera e

	1.6

In caso di attività eseguita dal

personale aziendale, evidenza
della formazione per il personale addetto.

	Le conoscenze degli addetti attraverso intervista diretta e, se del caso, attraverso il curriculum formativo sono sufficienti
	
	
	
	
	
	

	1.7

In caso di immagazzinaggio di PD

	L’impianto è munito di installazioni appropriate per la pulizia e disinfezione dei contenitori e recipienti in cui vengono ricevuti i PD, nonché dei veicoli utilizzati per il trasporto
	
	
	
	
	
	Reg. 142/2011 

Allegato IX
CAPO III

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI
Punto 3


2. CONTROLLO DEGLI ANIMALI INFESTANTI 

	Punto da verificare


	Valutazione
	Note
	Riferimenti cogenti

	Ambito
	Specifiche
	SI


	NO
	NV
	NA
	
	

	2.1
L’impianto applica disposizioni appropriate di protezione contro animali nocivi, quali insetti, roditori e uccelli, dispone ed attua di un piano di disinfestazione per gli interventi ordinari (possibile, anche per quelli straordinari) contro gli animali indesiderati.
	Sono presenti vie di accesso per gli infestanti legate a:

· carenze strutturali (porte, finestre, soffitti, controsoffitti, fori, scarichi, tombini, ecc.);

· errori gestionali (porte e finestre tenute aperte, accumulo di rifiuti, impossibilità di ispezionare alcune aree del magazzino, ecc.)
Una planimetria indica i punti di collocazione delle esche, il piano indica prodotti idonei all’uso previsto, attrezzature, frequenze, modalità di utilizzo e monitoraggio, verifica, azioni correttive, responsabilità, con criteri di accettazione che sono condivisibili

	
	
	
	
	
	Reg. 1069/09 art. 25
Punto 1 Lettera c)

Reg. 142/2011 

Allegato IX
CAPO II

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI
Punto 1, lettera e)

	2.2
Disponibilità delle schede tecniche e di sicurezza dei prodotti utilizzati; corretto

stoccaggio dei prodotti utilizzati.
Disponibilità di registrazioni

relative agli interventi effettuati.

	I prodotti utilizzati sono correttamente identificati, etichettati e conservati.
Sono registrati gli interventi, gli esiti delle attività di monitoraggio, eventuali non conformità e azioni correttive


	
	
	
	
	
	

	2.3
In caso di affidamento dell’ attività di controlli infestanti ad una ditta esterna, disponibilità di un contratto che descriva (o richiami) tutti gli elementi di cui sopra.
	La ditta che provvede al controllo degli animali infestanti è autorizzata ed il personale appositamente formato


	
	
	
	
	
	Reg. 1069/09 art. 25

Punto 1, lettera c)

Reg. 142/2011 

Allegato IX
CAPO II

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI
Punto 1, lettera e)


	
	E’ definita la figura aziendale 
responsabile dell’attività


	
	
	
	
	
	

	2.4
In caso di attività eseguita dal

personale aziendale, evidenza

della formazione degli addetti.
	E’ possibile valutare le conoscenze degli addetti attraverso intervista diretta e, se del caso, attraverso il curriculum formativo.
	
	
	
	
	
	

	2.5
Controllo documenti operativi

	Le relazioni sono chiare e permettono di valutare l'effettiva situazione dello stabilimento
	
	
	
	
	
	

	
	Nel caso di superamento dei limiti stabiliti sono state previste idonee misure straordinarie per correggere la non conformità
	
	
	
	
	
	

	
	Le misure straordinarie sono sufficienti a correggere la non conformità
	
	
	
	
	
	

	2.6
Controllo sulla tipologia di

trappole utilizzate


	E’ previsto l'utilizzo di trappole diversificate per l'interno e l'esterno dello stabilimento
	
	
	
	
	
	

	
	E’ prevista una visita periodica alle trappole interne da parte di personale dell'azienda
	
	
	
	
	
	

	
	In caso di utilizzo di lampade per insetti volanti queste sono posizionate principalmente o esclusivamente nei locali che hanno accesso direttamente all'esterno
	
	
	
	
	
	


3. REQUISITI STRUTTURALI E LORO MANUTENZIONE
	Punto da verificare


	Valutazione
	Note
	Riferimenti cogenti

	Ambito
	Specifiche
	SI


	NO
	NV
	NA
	
	

	3.1

Impianto adeguatamente separato dalla rete viaria pubblica e da altri locali, quali quelli adibiti alla macellazione, dai quali si può diffondere la contaminazione.

Impianto che garantisce la separazione totale dei materiali di categoria 1 e 2 dai materiali di categoria 3 dal ricevimento alla spedizione, a meno che la lavorazione non avvenga in un edificio completamente separato (Requisito anche per il magazzinaggio di prodotti derivati dai SOA)
	Dall'ispezione dello stabilimento si può ritenere che i requisiti strutturali dei locali e delle installazioni in cui vengono effettuate le operazioni intermedie sono conformi almeno a questi  requisiti


	
	
	
	
	
	Reg. 142/2011 

Allegato IX
CAPO II

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI
Punto 1, lettera a)
Reg. 142/2011 

Allegato IX
CAPO III

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI
Punto 1

	3.2
L'impianto dispone di un luogo coperto per ricevere e spedire i sottoprodotti di origine animale. Deroga nel caso i n cui i sottoprodotti di origine animale siano scaricati mediante installazioni che impediscono la propagazione di rischi per la salute pubblica e animale, quali tubi chiusi per i sottoprodotti di origine animale liquidi. 


	Dall'ispezione dello stabilimento si può ritenere che i requisiti strutturali siano soddisfatti
	
	
	
	
	
	Reg. 142/2011 

Allegato IX
CAPO II

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI
Punto 1, lettera b)

Reg. 142/2011 

Allegato IX
CAPO III

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI
Punto 2



	
	Per gli impianti di magazzinaggio deroga al ricevimento in un luogo coperto nel caso in cui i SOA siano ricevuti in imballaggi es. big bags o in contenitori o mezzi di trasporto coperti e a tenuta stagna
	
	
	
	
	
	


4. GESTIONE

	Punto da verificare


	Valutazione
	Note
	Riferimenti cogenti

	Ambito
	Specifiche
	SI


	NO
	NV
	NA
	
	

	4.1

Durante l'immagazzinaggio i sottoprodotti di origine animale vengono manipolati e immagazzinati separatamente dalle altre merci e in modo da evitare la propagazione di agenti patogeni.

	Dall'ispezione dello stabilimento si evince che non vi sono stoccaggi promiscui tra SOA ed altre merci immagazzinate.
	
	
	
	
	
	Reg. 142/2011 

Allegato IX
CAPO II

SEZIONE 2

PRESCRIZIONI IN MATERIA DI IGIENE
Punto 3

	4.2

I sottoprodotti di origine animale vengono adeguatamente immagazzinati, tra l'altro in condizioni di temperatura adeguate, fino al momento della rispedizione

	Il materiale viene tenuto a temperatura sufficientemente bassa per evitare la decomposizione o deterioramento.
	
	
	
	
	
	Reg. 142/2011 Allegato IX CAPO II
SEZIONE 2

PRESCRIZIONI IN MATERIA DI IGIENE
Punto 3
Reg. 142/2011 Allegato IX CAPO III
SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI
Punto 4

	
	I PD vengono immagazzinati in condizioni idonee fino al momento della rispedizione
	
	
	
	
	
	

	4.3
La tipologia d’impianto richiede la presenza di installazioni termicamente controllate.

Le installazioni sono di capacità sufficiente per mantenere i sottoprodotti di origine animale a temperature appropriate.

Le temperature sono controllate e registrate. 
	Vi sono apparecchiature di misurazione

continua delle temperature di lavorazione.
Vi è documentazione (registri, etc.)  attestante le date di taratura degli strumenti
	
	
	
	
	
	Reg. 142/2011 Allegato IX CAPO II

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI
Punto 1, lettera f)

Reg. 1069/09 art. 25 punto 1 lett. d)
e
Reg. 142/2011
Allegato IV, CAPO II, Sezione 2, par. 1



	4.4

Negli stabilimenti che producono alimenti per animali da compagnia i prodotti che rimangono dopo la fabbricazione di mangimi
	Sono dotati di installazioni appropriate per lo smaltimento, oppure vengono inviati all’incenerimento, coincenerimento, trasformazione oppure, se materiali di categoria 3 ad impianti di biogas o compostaggio
	
	
	
	
	
	


5. PERSONALE 

	Punto da verificare


	Valutazione
	Note
	Riferimenti cogenti

	Ambito
	Specifiche
	SI


	NO
	NV
	NA
	
	

	5.1 

Accesso ad adeguate strutture per l’igiene del personale: servizi igienici, lavabi, spogliatoi

	Dall'ispezione dello stabilimento si può ritenere che i requisiti strutturali siano soddisfatti
	
	
	
	
	
	Reg. 1069/09 art. 25 
punto 1, lett. b)

Reg. 142/2011 

Allegato IX
CAPO II

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI Punto 1, lettera d)

Reg. 142/2011 

Allegato IX
CAPO III

SEZIONE 1

PRESCRIZIONI GENERALI Punto 2, lettera c)

	5.2 
Tutte le persone che lavorano negli stabilimenti o negli impianti che manipolano SOA dopo la loro raccolta indossano indumenti adeguati, puliti e ove necessario protettivi

	Sono state distribuite istruzioni relative all’igiene personale.


	
	
	
	
	
	Reg. 1069/09 art. 25
punto 2 



	
	Le istruzioni distribuite comprendono almeno informazioni relative ad abbigliamento e gestione

del vestiario (tute, grembiuli, guanti, copricapo, calzari, monili, gioielli…),

notifica di situazioni di malattie trasmissibili


	
	
	
	
	
	

	5.3

Negli impianti dove è prevista una zona pulita ed una sporca le attrezzature e gli utensili non sono portati dalla zona sporca a quella pulita a meno che non siano stati prima puliti e disinfettati
	È stata definita una procedura che descrive la corretta utilizzazione delle attrezzature e degli utensili e dei dispositivi per il lavaggio e la disinfezione
	
	
	
	
	
	Reg. 1069/09 art. 25

 punto 2, lett. b)



	5.4 
Negli impianti dove è prevista una zona pulita ed una sporca gli addetti alle operazioni non possono entrare nella zona sporca se non dopo aver cambiato abiti e calzature da lavoro o dopo averli disinfettati

	Le zone sporche e pulite sono bel delimitate e sono presenti attrezzature per il cambio degli indumenti/calzature e/o la loro disinfezione
	
	
	
	
	
	Reg. 1069/09 art. 25
punto 2, lett.a)

Reg. 1069/09 art. 25
punto 2, lett.c)



	
	È stata definita una procedura per gli spostamenti del personale volta a controllarne i movimenti che descrive la corretta utilizzazione dei dispositivi per il lavaggio e disinfezione delle calzature e delle ruote


	
	
	
	
	
	


6. CONTROLLI DOCUMENTALI
	Punto da verificare


	Valutazione
	Note
	Riferimenti cogenti

	Ambito
	Specifiche
	SI


	NO
	NV
	NA
	
	

	6.1 

Controllo documentazione autorizzativa
	Riconoscimento struttura

Planimetria aggiornata

Agibilità

Autorizzazione allo scarico
	
	
	
	
	
	

	6.2

Controllo Registro Merce in arrivo

	Presenza di procedure di tracciabilità

Tempo di conservazione 2 anni
	
	
	
	
	
	Reg . 1069 Art. 22, punti 1 e 2


	6.3

Controllo Piano di autocontrollo
	Analisi del rischio e punti critici di controllo

HACCP
	
	
	
	
	
	Reg 1069 Art. 29 

	
	Identificazione pericoli
	
	
	
	
	
	

	
	Identificazione punti critici controllo
	
	
	
	
	
	

	
	Limiti critici punti critici
	
	
	
	
	
	

	
	Procedure di sorveglianza
	
	
	
	
	
	

	
	Azioni correttive in caso di NC monitoraggio
	
	
	
	
	
	

	
	Efficacia procedure
	
	
	
	
	
	

	6.4

Procedure documentate di controllo
	Temperature

Pressione

Tempo

Dimensioni particelle

Controllo registro misurazioni

	
	
	
	
	
	


                   Data e Luogo 
____________________________________
   
         Firma Verbalizzanti 







          Firma responsabile o Rappresentante Aziendale

_____________________
_________________________





_____________________________________________________
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