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	Principale normativa di riferimento
1. Direttiva 2000/13/CE relativa al ravvicinamento delle legislazioni degli stati membri concernenti l’etichettatura e la presentazione dei prodotti alimentari, nonché la relativa pubblicità.

2. Regolamento (CE) n. 49/2000 della Commissione, del 10 gennaio 2000, che modifica il regolamento (CE) n. 1139/98 del Consiglio concernente l'obbligo di indicare nell'etichettatura di alcuni prodotti alimentari derivati da organismi geneticamente modificati caratteristiche diverse da quelle di cui alla direttiva 79/112/CEE.

3. Decreto legislativo 23 giugno 2003, n. 181, relativo a etichettatura, presentazione e pubblicità dei prodotti alimentari.
4. Decreto Legislativo 8 febbraio 2006, n.114 Attuazione delle direttive 2003/89/CE, 2004/77/CE e 2005/63/CE in materia di indicazione degli ingredienti contenuti nei prodotti alimentari.

5. Direttiva 2003/89/CE che modifica la direttiva 2000/13/CE per quanto riguarda l'indicazione degli ingredienti contenuti nei prodotti alimentari (Direttiva Allergeni)
6. Decreto Legislativo 2 febbraio 2001, n. 31 “ Attuazione della direttiva 98/83/CE relativa alla qualità delle acque destinate al consumo umano.

7. Decreto Legislativo n. 27 del 2  febbraio 2002, Modifiche ed integrazioni al decreto legislativo 2 febbraio 2001, n. 31, recante attuazione della direttiva 98/83/CE relativa alla qualita' delle acque destinate al consumo umano.
8. Reg. CE 178 del 28-01-2002 Principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce l'Autorità europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare.
9. Accordo Ministro della Salute e Presidenti delle regioni e delle Province autonome su “linee guida ai fini della rintracciabilità, del 28/07/2005. 
10. Reg. CE 852 del 29-04-2004 Igiene dei prodotti alimentari.
11. Reg. CE 853  del 29-04-2004 Norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale.
12. Reg. CE 854  del 29-04-2004 Norme specifiche per l’organizzazione di controlli ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano.
13. Reg. CE 882  del 29-04-2004 Controlli ufficiali intesi a verificare la conformità alla normativa in materia di mangimi e di alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli animali.
14. Direttiva 2004/41 CE del 21 aprile 2004, che abroga alcune direttive recanti norme sull’igiene dei prodotti alimentari.
15. Regolamento Ue 558/2010 della Commissione, del 24 giugno 2010, che modifica l’allegato III del Regolamento Ce 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale.

16. Reg. CE N. 2076/2005, che fissa disposizioni transitorie per l’attuazione dei regolamenti del Parlamento europeo e del Consiglio CE n. 853 /2004 e CE (882)/2004 e che modifica i Regolamenti CE 853/2004 e 854/2004. 

17. Reg. CE N. 2073/2005, sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari.

18. DPR 418 del 16-05-2008 All. A Linee guida per l’applicazione dei criteri microbiologici per gli alimenti.
19. Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193. Attuazione della direttiva 2004/41/CE relativa ai controlli in materia di sicurezza alimentare e applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore. 
20. DM 174 del 24-09-2008 Regolamento  recante  aggiornamento del decreto ministeriale 21 marzo 1973,   concernente   la   disciplina   igienica   degli  imballaggi, recipienti,  utensili  destinati a venire in contatto con le sostanze alimentari   o   con  sostanze  d'uso  personale.  Recepimento  della direttiva 2007/19/CE.
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	Verificare che il Manuale HACCP copra tutti i prodotti/processi (indicare lo stato di revisione del Manuale HACCP).

	
	
	
	
	

	Verificare il rispetto dei ricettari e dei parametri di processo per le diverse attività produttive.
	
	
	
	
	

	Verificare che la definizione dei CCP sia coerente con i processi dell’Organizzazione e che le modalità di monitoraggio siano efficaci ad evidenziare eventuali situazioni di pericolo.


	
	
	
	
	

	Verificare il piano delle analisi di laboratorio richieste per verificare l’efficacia del piano HACCP (accreditamento laboratorio, metodiche utilizzate, verifica dei risultati in relazione ai limiti definiti dalle normative).

	
	
	
	
	

	Confrontare le registrazioni dei controlli qualità svolti sui prodotti con i criteri di accettabilità definiti dall’Organizzazione.
	
	
	
	
	

	Verificare il grado di formazione igienico sanitaria degli operatori (anche stagionali e ditte esterne: manutentori, ditte di pulizia, ecc.). Verificare la documentazione attestante la formazione.
	
	
	
	
	

	Verificare il rispetto delle procedure d’igiene rivolte agli operatori, ai manutentori ed alle ditte esterne. In particolare verificare i seguenti elementi: vestiario, igiene del personale, procedure igieniche di stabilimento, screening medico. 

	
	
	
	
	

	Verificare la gestione delle Infrastrutture e dell’ambiente di lavoro (autorizzazioni e verifica idoneità di: pavimenti, pareti, soffitti, porte, finestre, piani di appoggio, ventilazione, illuminazione, sanitari ).

	
	
	
	
	

	Verificare il grado di pulizia degli ambienti di lavoro (zone produzione – spogliatoi – servizi igienici). 

Verificare la gestione dell’igiene degli ambienti di lavoro (programma di pulizia e sanificazione, registrazione attività pulizia, tenuta schede di sicurezza dei sanificanti utilizzati). 


	
	
	
	
	

	Verificare la gestione dell’approvvigionamento idrico (potabilità, gestione pozzi, analisi).
	
	
	
	
	

	Verificare la gestione dell’attività di disinfestazione e derattizzazione: (registrazione trattamenti, planimetria con indicazione delle esche). Verificare l’assenza di biocidi nei locali dove sono manipolati gli alimenti. Verificare i sistemi adottati per prevenire l’entrata delle infestanti (zanzariere alle finestre, protezione chiusini di scarico ).


	
	
	
	
	

	Verificare la gestione dei rifiuti (indicare la tipologia dei contenitori e le modalità di smaltimento).
	
	
	
	
	

	Verificare il layout e i flussi dei prodotti, processi, rifiuti,  personale (modalità di prevenzione delle contaminazioni crociate).

	
	
	
	
	

	Verificare la gestione delle schede tecniche: materie prime, imballi (idoneità al contatto con gli almenti dell’imballaggio primario e secondario), materiali a contatto idonei (nastri trasportatori, lubrificanti USDA H1 o NSF H1, contenitori), prodotto finito. 

	
	
	
	
	

	Verificare la conformità delle etichette. 
	
	
	
	
	

	Verificare la presenza di una procedura per la gestione delle informazioni relative alla rintracciabilità come definita dal Reg. CE 178/2002.
	
	
	
	
	

	Verificare le modalità di validazione dei processi (HACCP, data di scadenza, situazioni che richiedono la revisione del piano di autocontrollo).

	
	
	
	
	

	Quando applicabile, verificare il mantenimento della catena del freddo/caldo (celle, trasporto refrigerato, pasti d’asporto, distribuzione pasti).

	
	
	
	
	

	Verificare che gli Audit interni abbiano avuto ad oggetto la gestione igienico sanitaria.
	
	
	
	
	

	Verificare la gestione dei prodotti allergeni (indicazione in etichetta, gestione del rischio contaminazioni).
Elenco delle sostanze allergeniche 
- Cereali contenenti glutine (es. grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o le loro varietà ibridate) e prodotti derivati 

- Soia e prodotti derivati 

- Frutta secca in guscio (es. mandorla, nocciola, noce, anacardio, noce pecan, noce brasiliana, pistacchio, noce macadamia) e prodotti derivati 

- Arachidi e prodotti derivati 

- Semi di sesamo e prodotti derivati 

- Latte e prodotti derivati (incluso il lattosio) 

- Uova e derivati 

- Pesce e prodotti derivati 

- Crostacei e prodotti derivati 

- Sedano (compreso sedano-rapa) e prodotti derivati 

- Senape e prodotti derivati 

- Biossido di zolfo e solfiti a concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litri, espressi come SO2.
	
	
	
	
	

	Se applicabile verificare il rispetto dei capitolati clienti (per il settore EA 30 porre particolare attenzione ai capitolati degli appalti pubblici).
	
	
	
	
	

	Se applicabile, verificare l’effettuazione e l’efficacia della procedura di richiamo del prodotto dal mercato. 
	
	
	
	
	

	Se applicabile verificare la gestione delle diete e grammature per la ristorazione. 
	
	
	
	
	

	Se presente una linea di produzione di alimenti per celiaci, accertare la presenza dell’autorizzazione del Ministero della Salute come previsto dal Dlgs 111/1992 (rimangono escluse da tale obbligo la ristorazione e le produzioni artigianali con vendita diretta presso lo stesso laboratorio).
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