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IGIENE ALIMENTARE E SISTEMA DI PREVENZIONE 
 
Nell’ambito di una completa prevenzione della salute e della sicurezza sul lavoro e della 
gestione delle attività ambientali dell’impresa sviluppate dal sistema informativo “Sistema 
Ambiente”, viene offerta una articolata gestione della igiene alimentare. 
Essa consente l’analisi del ciclo e dei processi lavorativi, la definizione e la gestione delle 
procedure di controllo. 
 
I modelli di ciclo e di procedure 
Il sistema offre la possibilità di utilizzare un nutrito archivio di cicli alimentari corredati del 
loro elenco di procedure e di parametri di controllo (requisiti dei locali, limiti da rispettare, 
misure di controllo, azioni da compiere, correttivi da attuare e interventi di sanificazione),  
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 procedendo al loro inserimento automatico. 

 
Con le relative istruzioni operative 
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Determinazione delle fasi e dei punti critici 
Il ciclo viene articolato in tutte le sue fasi lavorative, collocate nei luoghi in cui si svolgono.     
Per il lavoro alimentare è inserito un algoritmo che permette di definire se si tratta di un 
punto critico (CCP). 
 
Analisi del rischio 
 Il sistema guida ad una articolata verifica delle condizioni di rischio inerente il processo, i 
materiali (materie prime, origine), il prodotto o semilavorato... 
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Questo permette di confermare ed eventualmente completare le procedure di 
prevenzione, di lavoro e di manutenzione. 

 
Pianificazione delle procedure e registrazione 
 Il sistema permette la pianificazione delle procedure e la registrazione storica delle 
anomalie, degli interventi di controllo e dei correttivi. 

 

 



sistemi di procedure 1N°

definizione Responsabileprocedure predisposte

Elenco

HaP033 consegna: Accettazione materia prima - Igiene alimentare
HaP034 Anomalie: Accettazione materia prima - Igiene alimentare
IG002 annuale: Sanificazione - igiene e profilassi 1 anni
IG008 giornaliero: Sanificazione - igiene e profilassi 1 giorni
IG013 mensile: Sanificazione - igiene e profilassi 1 mesi
IG021 settimanale: Sanificazione - igiene e profilassi 1 settimane
IG023 trimestrale: Sanificazione - igiene e profilassi 3 mesi
IG026 semestrale: Sanificazione - igiene e profilassi 6 mesi
IG030 all'uso: Sanificazione - igiene e profilassi

Accettazione materia prima
Igiene alimentare

1



procedure predisposte 9N°

definizione ResponsabileIstruzioni Operative

Elenco

raggruppamento
Igiene alimentare

     Con236 Verifica documentazione - Controlli
     Con241 Verifica temperatura all'arrivo - Controlli
     Con238 Verifica imballaggi - Controlli
     Per028 Limiti di legge - Limiti

consegna: Accettazione materia primaHaP033
Igiene alimentare

 Accettazione materia prima - 
Igiene alimentare

dal
al

Periodicità
     Cor128 Sensibilizzazione fornitori - Correttivi
     Per028 Eccessiva contaminazione microbica - 
pericoli
     Per055 Presenza di inquinanti chimici o fisici - 
pericoli
     Cor057 Respingere prodotto non idoneo - 
Correttivi

Anomalie: Accettazione materia primaHaP034
Igiene alimentare

 Accettazione materia prima - 
Igiene alimentare

dal
al

Periodicità

1



procedure predisposte 9N°

definizione ResponsabileIstruzioni Operative

Elenco

raggruppamento
igiene e profilassi

     IG001 tinteggiatura muri - generale - Igiene
     IG001 tinteggiatura muri - generale - Igiene

annuale: SanificazioneIG002
igiene e profilassi

 Accettazione materia prima - 
Igiene alimentare

dal
al

Periodicità 1 anni

     IG003 detersione e disinfezione - pavimenti - 
Igiene
     IG004 detersione - pavimenti magazzino derrate -
Igiene
     IG005 detersione e disinfezione - carrelli, tavoli e
sedie - Igiene
     IG006 detersione e disinfezione - contenitore 
portarifiuti - Igiene
     IG007 detersione - griglie di scarico - Igiene

giornaliero: SanificazioneIG008
igiene e profilassi

 Accettazione materia prima - 
Igiene alimentare

dal
al

Periodicità 1 giorni

     IG009 detersione e disinfezione - pareti delle 
celle - Igiene
     IG010 detersione - filtri - Igiene
     IG011 detersione - scaffali di magazzino - Igiene
     IG012 detersione - infissi - Igiene

mensile: SanificazioneIG013
igiene e profilassi

 Accettazione materia prima - 
Igiene alimentare

dal
al

Periodicità 1 mesi

     IG014 detersione e disinfezione - pavimenti celle
- Igiene
     IG015 disinfezione - pavimenti magazzino 
derrate - Igiene
     IG016 detersione e disinfezione - piastrelle delle
pareti - Igiene
     IG017 detersione e disinfezione - frigoriferi - 
Igiene
     IG018 detersione - cappe - Igiene
     IG019 detersione - armadi, ripiani, sottotavoli - 
Igiene
     IG020 detersione - vetri - Igiene

settimanale: SanificazioneIG021
igiene e profilassi

 Accettazione materia prima - 
Igiene alimentare

dal
al

Periodicità 1 settimane

     IG022 derattizzazione - generale - Igiene
     IG022 derattizzazione - generale - Igiene

trimestrale: SanificazioneIG023
igiene e profilassi

 Accettazione materia prima - 
Igiene alimentare

dal
al

Periodicità 3 mesi
     IG024 disinfestazione - generale - Igiene
     IG025 detersione e disinfezione - celle surgelati -
Igiene

semestrale: SanificazioneIG026
igiene e profilassi

 Accettazione materia prima - 
Igiene alimentare

dal
al

Periodicità 6 mesi

2



procedure predisposte 9N°

definizione ResponsabileIstruzioni Operative

Elenco

raggruppamento
     IG027 detersione e disinfezione - piani di lavoro
e lavelli - Igiene
     IG028 detersione e disinfezione - macchinari / 
attrezzature / utensili - Igiene
     IG029 detersione e disinfezione - contenitori 
termici per trasporto - Igiene

all'uso: SanificazioneIG030
igiene e profilassi

 Accettazione materia prima - 
Igiene alimentare

dal
al

Periodicità

3
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e di creare il registro delle azioni e dei controlli e di registrare le misure. 
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Tracciabilità dei prodotti 
Si utilizza anche un archivio dei prodotti. 

 

Il sistema consente il controllo dei fornitori, la registrazione dell’ingresso e dell’uscita dei 
materiali con l’identificazione del lotto, l’utilizzo interno dei materiali, permettendo la rapida 
identificazione della provenienza e del punto di trattamento. 
 
Gestione dei rifiuti e delle emissioni 
Il database collega le fasi del ciclo alla gestione dei rifiuti e delle emissioni, fornendo 
importanti dati di verifica. 
 
Contesto di rischio, contabilità ambientale e bilancio ambientale di prodotto 
È evidenziata l’analisi più generale dei rischi di processo. 
Il sistema elabora una contabilità quantitativa dei parametri considerati da cui viene 
ricavata anche un calcolo per unità di prodotto. 
 


