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1) INTRODUZIONE

L’Ente gestore del servizio idrico del Comune di Roccella Jonica, la Jonica Multiserviz
Spa, ha sentito il dovere di promuovere il consumo dell’acqua
comunale valorizzandone anche la qualith organolettica e rendendo
consapevoli i cittadini della bonta dell’acqua erogata nelle proprie abitazioni.

A questo scopo 1 Ente gestore ha inteso promuovere 'acqua della rete acquedottistica
tramite la realizzazione di un’unithd distributiva automatica aperta al pubblico
denominata * C asa dell'acqua™, la cui collocazione logistica & ispirata a precise
considerazioni ambientali e di servizio pubblico.

Lattivith di  diswribuzione awtomatica dell'acqua si  configura come
somministrazione di bevande (Circolare Ministero Salute W, 4283 del 17/02/2011)
cui si applica la legislazione pertinente ed in particolare quella relativa all'analisi
dei rischi, in quanto l'acqua come ogni aliro alimento, pud diventare un
importante veicolo di contaminazione e di infezione. Pertanto, i relativi gestori di
tali “Case dell'scqua” ¢ quanti operano in essi in qualitd di manutentori
assumono la veste di “Operatori del settore alimentare™ (OSA)} ¢ devono
garantire la sicurezza igienica della bevanda, rispettando wtte le leggi di
settore, in particolare il Regolamento CE 852/2004, e controllando il
mantenimento dei parametri di potabilitd dell’acqua anche tramite P'adozione di
Piani di Autocontrollo (Circolare Ministere Salute N. 4283 del 17/02/2011).
Le*“case dell’acqua” sono costituite da un impianto tecnologico e da una struttura di
contenimento in cui & alloggiato I'impianto ¢ si caratterizzano per il fatto che la
somministrazione dell’acqua avviene senza presidic umano, tramite distribuzione
automatica.

Premesso che la casa dell’acqua é alimentata da acqua di acquedotic con
caratteristiche di qualitd che gii allorigine &conforme ai requisiti di legge (D.Lgs.
31/2001 e s.m.i) , per il miglioramento delle caratteristiche organolettiche che
maggiormente incontrano il favore degli utilizzatori finali vengono utilizzati
sistemi di affinamento, in particolare gasatura e/o refrigerazione, accompagnati
da processi di filtrazione e disinfezione con raggi ultravioletti, anche allo scopo
di garantire nel tempo la comretta funzionalitd degli impianti ¢ migliorarne la
fruibilita in spazi pubblici a larga frequentazione.

Le apparecchiature sonocollocate in uno spazio igienicamente idoneo,
opportunamente predisposto, ¢ situate in aree dove i cittadini possone facilmente
usufruire dell'acqua distribuita, nella centralissima Via Vittorio Emanuele del
Comune di Roccella Jonica,

La struttura nella quale sono collocati gli impianti tecnologici € di tipo fisso
cioé  non rimovibili e caratterizzate dallessere costituite da locali leenic
confinati, non presidiati e non aperti al pubblico, in cui sono alloggiate
esclusivamente apparecchiature automatiche.



2)SCOPO E CAMPO DI APPLICAZIONE

Per quanto concerne il presente Manuale, le principali procedure nguardano:
la pulizia e disinfezione (GHP); le bucne prassi di fabbricazione (GMP), la
manutenzione delle strutture e degli impianti; il controllo degli animali infestanti;
la gestione dei rifiuti; la formazione del personale, ece.

La definizione di programmi di prerequisiti (PRP) & riponiata nella norma UNI
EN 180 22000:2005,

Tenendo conto dei seguenti principi:

a) la responsabiliti principale per la sicurezza dell'acqua come bevanda incombe
sul responsabile OSA, che | anche il Responsabile Hacep, e nelle specifico, l-ng.
Giuseppe Tedesco, applicazione generalizzata di procedure basate sui principi del
sistema HACCP, unitamente all'applicazione di una corretta prassi igiemica,
dovrebbe accrescerne la responsabilita;

b) il manuale di corretta prassi costituisce uno strumento per aiutare tecnici
incaricati della gestione e manutenzione nellbsservanza delle norme d'igiene a tutti
i livelli della catena alimentare ¢ nellapplicazione dei principi del sistema HACCP;

I tecnici incaricati della gestione ¢ manutenzione garantiscono che tutte le fasi di
trattamento che sono previste nella unitd distributiva sottoposte al loro controllo
soddisfino 1 pertinenti requisiti di igiene fissati nel Regolamento (CE) 852/2004 ¢
g.mm.i.

Le indicazioni ¢ le procedure di questo manuale si riferiscono a tutte le fasi che
compongone 1a filiera della trasformazione e distribuzione dell'acqua: dal contatore
al punto di erogazione nella disponibilita al consumatore finale.

Al punto di consegna I'acqua deve essere idonea al consumo umano e rispettare |
parametri qualitativi previsti nell'Allegato I (Parte A prima tabella per parametri
microbiologici, Parte B per parametri chimici e Parte C per gli indicatori) del
Drecreto legislativo n.31/01 e s.m.i

Tl campo di applicazione si riferisee ad imprese fisicamente aventi come finalita
la preduzione post-primaria a livello locale di acqua potabile affinata (trattata e/o
refrigerata e/o gasata) destinata al consumo pubblico diretto.



3) DEFINIZIONI E TERMINOLOGIA

ADDETTO CHE NON MANIPOLA ALIMENTI

Dipendente dell'impresa alimentare, o di altra impresa all'vopo delegata, che
interviene nella filiera alimentare senza avere alcun contatto diretto con 'acqua.

ADDETTIADINTERVENTIDIMANUTENZIONE ORDINARIA
OSTRAORDINARIAE/ODIINTERVENTIDIRIPARAZIONE

Questi adderti, quasi sempre dipendenti o fiduciari di aziende che operano nella
costruzione delle filiere o nella fomitura di suoi componenti, sono le figure
che spesso operano direttamente I'intervento di manutenzione per conto del
Responsabile della gestione della mamutenzione ordinaria.

AFFINAMENTO

Impiego di apparecchiature tendenti a migliorare le caratteristiche dell’acqua
potabile distribuita sia in ambito domestico che nei pubblici esercizi.

CCP (CRITICAL CONTROL POINT = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO)

Fase nella quale il controllo (del processo, n.d.r.) pud essere messo in atto ed ¢
essenziale per prevenire, eliminare o ridurre ad un livello accettabile un pericolo
per la sicurezza della bevanda, (Codex Alimentarius rev. 4-2003), In sostanza si
tratta di un punto o segmento di processo in cui & possibile che si manifestino
uno o pia pericoli ovvero che per un pericolo/t gid presente/i vi sia un aumento
del rischio connesso ad un livello inaccettabile ed & quindi necessario esercitare
un'azione di controllo al fine di prevenire, eliminare o ridurre ad un livello
accettabile un rischio relativo alla sicurezza igienica dei prodotti alimentari. T punti
eritici di controlle di un processo produttivo/distributive sono definiti da ciascun
O3A sotio la propria responsabilita,

CASA DELL ACQUA

Distributore automatico di acqua potabile liscia o gasata, affinata, relrigerata
efo gasata, costituito da strutture mobili /o temporanee anche prefabbricate in
cui sono alloggiate le apparccchiature per laffinamento dell'acqua potabile
prelevata dall'acquedotto e volte a migliorarne le caratteristiche organolettiche. Tali
strutture devono soddisfare i requisiti elencati ai Comma 1 e, ove necessario,
Comma 2 del Capitolo 111 dell'Allegato 1T del Regolamento (CE)



B52/20414,

Nel caso in cui la bevanda sia posta in vendita si applica inoltre la Legge 25 agosto 1991 n. 287.

Tutte le fasi di trattamento ed erogazione non prevedono la presenza di addetti essendo esclusa ogni
manipolazione dell’acqua,

CONSUMATORE FINALE

Il consumatore finale di un prodotto alimentare non utilizza tale prodotto nell'ambito di
unbperazione o attivitd di un'alira impresa del settore alimentare,

CORREZIONE E AZIONE CORRETTIVA

(Quando i risultati del CCP indicano una perdita di controllo.

La correzione & l'azione per eliminare una non conformitd rilevata,

L'azione correttiva & l'azione per eliminare la causa di una non conformita rilevata o di altre sitwazion
indesiderabili rilevate.

Una correzione & relativa alla gestione di prodotti potenzialmente non sicurl e pud pertanto essere
effettuata anche in congiunzione con un'azione corretiiva.

DISINFEZIONE

Procedura o metodo chimico, fisico © meccanico finalizzato a ridurre il numero di microrganismi ed
in particolare quelli pericolosi per la salute umana, fino a rimozione del pericolo,

DPI (DISPOSITIVI PROTEZIONE INDIVIDUALE)

Qualsiasi attrezzatura destinata ad essere indossata ¢ tenuta dal lavoratore allo scopo di proteggerlo
contro uno o pilt rischi suscettibili di minacciarne la sicurezza o la salute durante il lavoro, nonche
ogni complemento ¢ accessorio destinato a tale scopo.

FAS| DELLA PRODUZIONE, DELLA TRASFORMAZIONE E DELLA
DISTRIBUZIONE

Qualsiasi fase, importazione compresa, a partire dalla produzione primaria dell'acqua inclusa fino al
magarzinaggio, al trasporto, alla vendita o erogazione al consumatore finale.

HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT - ANALISI DEL PERICOLO
RISCONTRABILE AL CCP).

Sistema che identifica, valuta e controlla i pericoli che sono significativi per la sicurezza alimentare
(Codex Alimentarius rev, 4-2003) e le misure preventive applicabili per minimizzarli.

In altre parole & un sistema che permette di individuare lungo la filiera alimentare uno o pil pericoli
specifici, di valutarne i rischi associati e di stabilire le misure preventive atte a contenerli in modo
efficace e significativo.

IMMISSIONE SUL MERCATO

Detenzione di alimenti o mangimi a scopo di vendita, comprese lofferta di vendita o ogni altra forma,
gratuita o a pagamento, di cessione, nonché la vendita stessa, la distnbuzione e le altre forme di
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cessione propriamente detta.
IMPRESA ALIMENTARE

Ogni soggettio pubblico o privato, con o senza fini di lucre, che svolge una qualsiasi delle
attivitd connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione ¢ distribuzione degli alimenti.

ISPEZIONE

Insieme di attivitd quali misurazioni, esami, prove finalizzate a verificare il rispetto dl Manuale di
Autocontrollo ed aggiomarlo se ed in quanto ritenuto necessario,

MANUALE DI AUTOCONTROLLO (PIANO DI AUTOCONTROLLO/PIANO HACCPIPIANO DI
CONTROLLO AZIENDALE, ETC.)

Strumento mediante il quale il responsabile della unitd distributiva automatica deve individuare
nella propria attivitd ogni [ase che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza dell’acqua come
bevanda e deve garantire che siano individuate, applicate, mantenute ed aggiornate le adeguate
procedure di sicurczza avvalendosi delle corrette prassi igieniche e, ove necessario, ovvero laddove
sono individuabili dei CCP, dai principi del sistema HACCE.

Trattasi di un documento prescrittivo riferito al controllo dello specifico processo produttivo (“Chiosco
dell’acqua’”)

L'OSA deve ciod obbligatoriamente elaborare una raccolta delle procedure permanenti di controllo
con la rappresentazione dettagliata di tutti i processi produttivi relativi alle singole fasi.
MISURADICONTROLLO

Azione o attivithd (di sicurezza alimentare) che pud essere utilizzata per prevenire o eliminare un
pericolo per la sicurezza alimentare ¢ ridurlo a un livello accettabile.

MONITORAGGIO

Esecuzione di una sequenza pianificata di osservazioni o misurazioni per valutare se le misure di
controllo stanno funzionando come previsto.



OPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE (OSA)

Persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni della legislazione
alimentare nell’impresa alimentare posta sotto il suo controllo. L'OSA deve garantire che la
preparazione, la trasformazione, la fabbricazione, il confezionamento, il deposito, il trasporto, la
distribuzione, la manipolazione, la vendita o la fornitura, compresa la somministrazione, de
prodotti alimentar siano effettuati in modo 1gienico.

PERICOLO O ELEMENTO DI PERICOLO

Agente biologico, chimico o fisico contenuto in un alimento, o condizione in cui un alimento o un

mangime si trova, in grado di provocare un effetto nocivo sulla salute. (Reg. CE 178/2002).

PRP PROGRAMMA DI PREREQUISITI

Condizioni ¢ attivith di base (della sicurezza alimentare) necessarie per mantenere un ambiente
igienico lungo tulta la filiera alimentare idoneo alla produzione, gestione e fornitura di predoti

finiti sicuri e alimenti sicuri per il consumo umano.

I PRP necessari sono:
* GHP (buone pratiche igieniche)

Insieme di pratiche generali atte a garantire il rispetto dei requisiti generali ¢ specifici in
materia d'igiene, consistenti in condizioni e misure utili a contribuire alla sicurezza ¢

all'idoneita igienica di un prodotto, dalla produzione primaria al consumo.

* GMP (buone pratiche di produzione)

Modalitd operative di corretta manipolazione e preparazione degli alimenti che assicurano che
gli alimenti siano costantemente fabbricati ¢ controllati, in modo da assicurare la conformita alle
norme ad essi applicabili e agli standard qualitativi adeguati all'uso cui sono destinati, senza
costituire rischi per la salute umana. Non essendo previsto alcun contatto diretto di operatori
con la bevanda , le modalith operative riguarderanno soltanto il monitoraggio dei CCP individuati

nella filiera e le modalitd igieniche previste per interventi di gestione ordinaria ¢ straordinaria.

PRP OPERATIVI

Programma di prerequisiti operativo identificato dallanalisi dei pericoli come essenziale per
controllare la probabilita di introdurre pericoli per la sicurezza alimentare ¢fo la contaminazione
o proliferazione di pericoli per la sicurezza alimentare neli prodottofi o nellambiente di

lavorazione.



PULIZIA

Rimozione di sporcizia mediante azione meccanica (ad esempio stracci) con lausilio di acqua ¢
detergenti.

RESPONSABILE DELLA GESTIONE DELLA MANUTENZIONE ORDINARIA

E la figura a cui competono le attivitdh di controllo generale della filiera, di sostituzione di
materiali esausti 0 di consumo, di pulizia generale e di quantaliro previsto nel mansionario del
Mamuaale di autocontrollo.

RINTRACCIABILITA

Possibilitd 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 (Reg. CE 178/2002),

RISCHIO (E DEFINIZIONI CONNESSE)

Funzione della probabilith e della graviti di un effetto nocivo per la salute, conseguente alla
presenza di un pericolo (Reg. CE 178/2002).

In pratica il rischio é la risultante di vari fattori: 'intrinseca gravita del pericolo

stesso, leffettiva probabilith che questultimo venga a diretto comtatto con il soggetio esposto, le
modalita di esposizione e le caratteristiche intrinseche (ad es. predisposizione individuale elo
appartenenza a categorie vulnerabili) del soggetto esposto,

» wAnalisi del rischio», processo costituito da tre componenti interconnesse: valutazione,
gestione e comunicazione del rischio,

* «Valutazione del rischio», processo su base scientifica costituito da quatiro fasi
individuazione del pericolo, caratterizzazione del pericolo, valutazione dellesposizione al
pericolo ¢ caratterizzazione del rischio.

« wlestione del rischiow, processo, distinto dalla wvalutazione del rschio, consistente
nellesaminare alternative dintervento consultando le parti interessate, tenendo conto della
valutazione del rischio e di altri fattori pertinenti ¢, s¢ necessario, compiendo adeguate scelte
di prevenzione ¢ di controllo.

» wComunicazione del rischion, Io scambio interattivo, nell'intero arco del processo di
analisi del rischio, di informazioni e pareri riguardanti gli elementi di pericolo ¢ i nschi, 1
fattori connessi al rischio e la percezione del rischio, tra responsabili della valutazione del
rischio, responsabili della gestione del rischio, consumatori, imprese alimentari e del settore
dei mangimi, la comunitd accademica e altri interessati, ivi compresi la spiegazione
delle scoperte relative alla valulazione del rischio e il fondamento defle decisioni in tema
di gestione del rischio.

SANITIZZAZIONE



Azione combinata (in successione) di pulizia e disinfezione.
SICUREZZA ALIMENTARE

Concetto finalizzato ad escludere la possibilith che prodotti alimentari possano causare danni al
consumatore se preparati efo consumati in conformita all'utilizzo previsto.

VERIFICA

Esame periodico del puntuale rispetto dl Manuale di Autocontrolle cioé conferma, sostenuta da
evidenze oggetiive, del soddisfacimento dei requisiti specifici
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4) NORMATIVA COGENTE
E ALTRE FORME DI RIFERIMENTO

* REGOLAMENTO (CE) 2002/178 DEL 28 GENNAIO 2002

I principi ed i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce l'Autoriti Europea per la
sicurezza alimentare che definisce ¢ fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare.

« REGOLAMENTO (CE) N.852/2004 DEL 29 APRILE 2004 E S.M.L.

Igiene de1 prodotti alimentari.

» REGOLAMENTO (CE) N.B82/2004 DEL 29 APRILE 2004

Controlli ufficiali intesi a verificare la conformita alla normativa in materia di mangimi e di aliments
e alle norme sulla salute ¢ sul benessere degli animali.

« REGOLAMENTO (CE) N.1535/2004 DEL 27 OTTOERE 2004

Materiali e oggerti destinati a venire in contatto con i prodotti alimentari ¢ che abroga le Direttive
80/590/CEE e 89/10%'CEE.

« DIRETTIVA 2008/84/CE DEL 27 AGOSTO 2008

Stabilisce 1 requisiti di purezza specifici per gli additivi alimentari diversi dai coloranti e dagh
edulcoranti.

LEGGE 30 APRILE 1962, N. 283

Disciplina igienica della produzione ¢ della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande.
LEGGE 25 AGOSTO 1981 N. 287.

Aggiomamento della normativa sull’insediamento e sulle attivita dei pubblici esercizi.

DECRETO LEGISLATIVO 27 GENNAIO 1882, N. 109

Attuazione delle Direttive 89/135/CE e 8% 136/CEE concernenti 1¥tichettatura, la presentazione ¢ la
pubblicitd dei prodotti alimentari.

« DECRETO LEGISLATIVO 2 FEBBRAIO 2001, N, 31 ES.M.I

Attuazione della Direttiva 98/83/CE relativa alla qualiti delle acque destinate al consumo umano.

« DECRETO LEGISLATIVO 23 GIUGNO 2003, N. 181.

Attuazione della Direttiva 200/13/C concernente letichettatura e la presentazione dei prodotti
alimentari, nonché la relativa pubblicita.

« DECRETOMINISTERIALE 6 APRILE 2004, N. 174

Regolamento concernente i materiali ¢ gli oggetti che possono essere utilizzati negli impianti fissi
di captazione, trattamento, addurione ¢ distribuzione delle acque destinate al consumo umano.,

* DECRETO LEGISLATIVO 6 NOVEMBRE 2007 N.183

Attuazione della Direttiva 2004/01/CE relativa al controlli in materia di sicurezza alimentare e
applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore.

» ACCORDO 29 APRILE 2010. CONFERENZA PERMANENTE PER | RAPPORTI TRA LO STATO LE
REGIONI E LE PROVINCE AUTONOME DI TRENTO E BOLZANO.

Accordo tra il Govermo, le regioni e le province autonome relative a «Linee guida applicative
del regolamento n. 852/2004/CE del Parlamento europeo e del Consiglio sull’igiene dei prodotti
alimentari». (Rep. Al n. 59%C8R). (10A06350)

(G, Serie Generale n. 121 del 26 maggio 2010)

» CIRCOLARE MINISTERO SALUTE N. 4283 DEL 17/02/2011

Unita distributive aperte al pubblico di acque destinate al consumo umano sottoposte a processi di
Irattamento.

DECRETO MINISTERIALE SANITA DEL 07 MARZO 2012, N.25

Disposizioni tecniche concernenti apparecchiature finalizzate al trattamento
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dellacqua destinata al consumo umano.

* UNI EN IS0 22000:2005
Sistemi di gestione per la sicurezza alimentare. Requisiti per gqualsiasi
organizzazione nella filiera alimentare.
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5) DESCRIZIONE DEI PROCESSI PRODUTTIVI

Per poter realizzare una corretta analisi ¢ gestione dei pericoli connessi a ciascuna
fase produttiva ¢ necessario individuare correttamente ¢ dettagliatamente tutti i
processi- produttivi. A tale proposite viene e¢laborato il seguente diagramma
di Nusso.

Imjrresss

materis prime

T

HBombole

Aogua deslinals
al consumds umano

2
Anidride carbonica
alimentare

Stoccapgio

b

Crrdinaria }
Stracrdinaria

Manutenzione

Filietadi
Iratiamento

Erogazione

5.1)INGRESS0 MATERIE PRIME E STOCCAGGIO, COMPRESA LA CO2

Il processo descritto nel diagramma di flusso prende in esame tutte le fasi della filiera di
somministrazione, prevedendo la consegna delle materie prime come punto iniziale
dell'intero processo.

Le materie prime utilizzate sono costituite dallacqua destinata al consumo umano
conforme al D.Lgs. n. 31 del 02/02/2001 e sm.i, consegnata dal gestore della rete
acquedottistica, la stessa JONICA MULTISERVIZI SPA e dall'anidride carbonica di tipo
alimentare.

L'anidride carbonica di tipo alimentare (E290) viene acquistata da fornitori selezionati,
addizionata all'acqua destinata al consumo umano tramite un sistema di  gasatura
automatico.

L'anidride carbonica di tipo alimentare (E290), & stoccata in bombole collocate nel
locale tecnico stesso. Si tratta di sistemi normalmente di derivazione industriale o
medicale, dotati di controllo della pressione, in grado di consentire un‘adeguata autonomia
gestionale del sistema,

5.2)FILIERADITRATTAMENTOEMANUTENZIONE

Il prerequisito necessario alla corretta applicazione della filiera di trattamenio
di seguito descritta & utilizzo in ingresso di acqua destinata al consumo umano
conforme ai parametri del D.Lgs 31/2011 ¢ s.m.1.

La filiera di traftamento & costituita da un impianto, che funziona senza presidio
umano ed & formato da una serie di apparecchiature connesse da tubi ¢ raccordi,
attraverso cui scomre l'alimento acgua, che non viene manipolato da nessun
operatore & che non viene in alcun modo in contatto con 'ambiente esterno fino
al momento dellerogazione nel contenitore portato dal consumatore hinale.

[a filiera di trattamento presso la Casa dell’acqua ¢ la seguente:
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Consegna acqua destinata al consumo umano
Contatore

Filtrazione

Riduttore di pressione
Refrigerazione/Gassatura

Erogazione.

e R

Pertanto, la filiera comprende le seguenti sezioni:

. sezione di filtrazione (> 80 micron) per eliminare dall'acqua leventuale
presenza di sabbia ¢ corpi estranei che potrebbero provocare danni a tubazioni,
valvale ed apparecchiature in genere;

. sezione di riduzione della pressione dell’acqua di alimentazione quando ¢
troppo elevata;
. sezioni di misurazions della quantita di acqua prelevata dalla rete e
quella erogata;

sezione di gasatura con gruppi di carbonatazione che consentono di
aggiungere in modo regolato anidride carbonica alimentare all'acqua (sia a
temperatura ambiente che refrigerata);

. sezione di refrigerazione;

. disinfezione con raggi UV dei pma di
emogazione ulierionmente protetti da cilindn che non enfrand a contatio
e con il fusso dell’acqua
Strettamente dipendente dalla filiera di trattamento & la manutenzione delle
apparecchiature stesse, compresa la fase di sanificazione, che il gestore offfan om
personale qualificato ed & essere eseguita lenendo conte delle indicaziom riportate
nei manuali d’'uso e manutenzione delle singole apparecchiature, nonché di tutte le
indicazioni e procedure di corretta prassi igienica disposte dall’azenda

5.3 SANIFICAZIONE E MANUTENZIONE DELLA CASA DELL’ACQUA

Mefla filiera di trattamento pertanto non ¢ previsto alcun contatto con lacqua
da parte degli addetti in mnessuna fase del processo, siano esse 1l
funzionamento della singola apparecchiatura, la manutenzione o lerogazione al
consumatore.

Infatti, il funzionamento delle apparecchiature nclla filiera di trattamento, cosi
come la fase specifica di erogazione, avvengono senza il presidio umano in manicra
italmente automatica, mentre durante le operazioni di mamitenzione (compresa
la sanificazione) vengono interrotti il flusso e lerogazione dell'acqua proveniente
dalla rete acquedettistica e, prima di consentire nuovamente i prelieve dell’acqua
da parte del consumatore, viene effertuato un periodo adeguato di flussaggio
dell'acqua dal personale addetio alla manutenzione.

La presenza di addetti & legata esclusivamente alle operazioni di manutenzione
e tali operazioni sono riconducibili ad interventi di manutenzione periodica
ordinaria, di manutenzione straordinaria e in casi di guasti, rotture ¢ particolari
necessita.
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Per poter garantire il rispetto delle condizioni igieniche durante le operaziom
di manuienzione ¢ sanificazione, la JONICA MULTISERVIZI SPA
applica la Procedura per la manutenzione degli impianti ¢laborata dalla
ditta costruttrice dell’impianto, che viene eseguita ogni 3 mesi circa, di
seguito riportata:

. 1l personale teenico indossa guanti monouso, da sostituire con un paio
nuovi durante il rimontaggio delle parti sanificate
. Prima dell’esecuzione dei lavori viene recintato il locale e posto un cartello

di avviso agli utenti che I'impianto ¢ fuori servizio per lavori di
manutenzions/sanificazione

. Si esegue la sanificazione dei circuiti dell’acqua naturale ¢ gassata
mediante la soluzione disinfettante alle percentuali indicate dal produttore
. Si lascia la soluzione per il tempo stabilito dal produttore dopodicche si

risciacqua con numerosi flussi di acqua in ogm tubo
Si esegue gquindi la sanificazione del sistema erogatore e delle parti a contatto con
I'acqua. smontano it i pezzi e ponendeli in soluzione disincrostante per il tempo
stabilito dal produtiore.

Si esegue poi la sostituzione della cartuccia del filtro dell’acqua, si sanifica il
contenitore e si eliminano i primi litri, azionando il pulsante di spurgo.

Si esegue inoltre un lavaggio e imozione dei depositi di calcare nella vasca e griglia
di scarico mediante 1"uso di un disincrostante per accialo Inox.

La Procedura di gestione gmergenge =i esegue in caso di guasto grave per
disattivare 1'impianto, ciog in caso di:
s contaminazione accertata dell’impianto
o  fuga improvvisa e consistente di CO2
e fuga improvvisa e consistente di acqua
o  malfunzionamento accertato che pud compromettere la qualita dell’acqua
erogata

e contaminazione presente nella linea di alimentazione dell’acqua

Essa consiste nel:
o  Disattivare I'interruttore generale
«  Chiudere la valvola di intercettazione di CO2
s Chiudere la valvola di alimentazione dell acqua
Esporre i cartelli se¢ segnalano 1"inattivita dell’impianto
Contattare |"assistenza tecnica,

Infine la Procedura di comportamenio del personale prevede:

e  mantenere un elevato standard di pulizia personale

= indossare indumenti da lavoro puliti
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usare guanti monouso pulit

o lavarsi le mani all'inizio delle operazioni e dopo (in particolare dopo
aver utilizzato i servizi igienici o aver toccato naso, bocca, capelli, orecchie
ece., dopo essere stati in comtatto con materiali non puliti € comunque depo
ogni interruzione del lavoro e in ogni caso di possibile contaminazione ed
insudiciamentao);

non fumare e mangiare nel locale

tecnico;

avvisare il responsabile di eventuali malattie, ferite ece. prima di
svolgere attivita di manutenzione;

in caso di ferite o lesioni, adoitare guanti monouso
impermeabili, curando e proteggendo le eventuali lesioni con
cerotti e/o fasce protetlive;

usare

attrezsi

puliti;

verificare che non siano presenti residui di lavorazione (trucioli,
schegge ece.);

mantenere e ripristinare il rispetto degli standard

igienien;

conservare gli eventuali rifiuti lontano dal locale tecnico ¢ dal
punto di erogazione,

accesso consentito solo al personale

autorizzato.
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6ANALISI DEI PERICOLI
ERISCHISPECIFICI

L'analisi dei pericoli, inserita nel Piano di Awtocontrallo, & realizzata dall'OSA allo
scopo di identificare e tenere sotto controllo 1 pericoli, determinando i livelli ¢ le
combinazioni di controllo necessarie.

Per essere efficace, 'analisi dei pericoli ¢ intero Piano di Autocontrolle sono
verificati, in termini di adeguatezza ¢ completezza, periodicamente, con cadenza
almeno annuale efo a seguito di eventuali modifiche impiantistiche e di progetto,
nonché in occasione di emergenze e non conformita,

Identificazione dei pericoli e determinazione dei livelli accettabili
Per poter procedere con I'Analisi dei pericoli per la sicurezza alimentare legati al
prodotto “Acqua’l 'OSA identifica tutti i processi, dalla progettazione alla gestione,
distinguendo ciascun processo in fasi ¢ descrivendoli in diagrammi di flusso, come
detto precedentemente.

I'identificazione dei pericoli deve, quindi, essere applicata a tutta la filiera, comprese
la progettazione delle strutture, degli impianti ¢ delle singole apparecchiature e la
manutenzions,

L'identificazione dei pericoli deve essere basata su:

. informazioni preliminari e dati raccolty;
. analisi dei diagrammi di flusso;
sinformazioni dalla filiera alimentare sui pericoli per la sicurezza alimentare
che possono riguardare la sicurezza dei prodotti finiti, dei prodotti
intermedi e della bevanda al consume,
informazioni esterne includendo, nella misura possibile, dati storici (ad
esempio incidenti causati dalla qualitd dell'acqua, disfunzioni della rete di
distribuzione);

conoscenze di esperienza.

Pertanto, per ciascuna fase individuata si deve realizzare lanalisi dei pericoli
procedendo come segue:
elencare tutti i potenziali pericoli binlogici, microbiologici, chimici e fisici;
determinarne la significativita;
elencare le misure preventive per controllare e gestire i rischi identificati.

1.a documentazione utilizzata nello sviluppo dell’analisi dei pericoli (legislazione di
riferimento, studi scientifici, studi sviluppati all’interno dell'azienda, informazioni
storiche ) deve essere conscrvata a supporto e giustificazione delle scelte attuate,

I risultati dell'analisi dei pericoli devono essere formalizzati dall’'OSA attraverso
una specifica Tabella di identificazione.
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Valutazione del rischio
La valutazione dei pericoli avviene in base a:

o pravitd (o severita) degh efferi nocivi per la sahute (G);
¢ probabilita dellevento nocivo (P).

La metodologia utilizzata prevede 1'associazione ad ognuno di questi parametn di
un valore determinato come sague:

Gravita' degli effetti nocivi (G) al verificarsi dell'avento

FUNTEGGIO DESCRIZIONE
Liewento ha solo conseguenze rrascurabili per la salute wnana {patelegse & disharkd di piccola entiti,
i rapidaments reversibili)
Levento camparia danni per ln salute umema non trasturabifl | patologie o disherbi di nen particelare
5 gravith e durnba, generalments réversibill}
Leventa camporta danmi gravi per la sakufe umana (patologie gravi &0 di lunga durata e'p imeversibili e'a
3 com posiemi rileyvanti}
ProbabilitA (P)
PUNTEGGIO DESCRIZIGNE
Evento il cui verificarsi & imprababile (mal sccaduln in precedenza oppure nccaduso in condizioni di
1 EMETPERLe]
Evenita (1 cul veriflcarsi & possibile (accaduio in condizioni anpmale del processe e delle nttivita),
2
Evento il cui verificarsi & probabile {pob accaders nel corse della normale attivitd} ovvera evente il cai
3 verificarsi & diremamente correlito con una 26V associata),
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La stima del rischio per la sicurezza alimentare si calcola moltiplicando 1 fattori P
¢ (3 menzionati, con la seguente matrice:

RISCHID
RISCHIOALIMERTARE -MEDIO
RISCHIO ALIMENTARE - GRAV

Se si identificanc dei rischi per la sicurezza alimentare con valori “Medio” o
“(rave” & necessario stabilire s tale rischic & gestibile applicando i prerequisiti
operativi o se si debba individuare un CCP |

I risultati di tale analisi sono riportati dall'OSA nella specifica Tabella di
identificazione dei pericoli e CCP,

Selezione ¢ valutazione delle misure di contrallo.
In base alla valutazione del pericolo I'OSA deve identificare la combinazione delle
misure di controllo in grado di prevenire, eliminare o ridurre i pericoli entro
i livelli accettabili definiti, Le misure di controllo determinano le condizioni e
le attivitd alla base dei programmi PRE, OPRP (PRP operativi) o CCP e delle
necessarie azioni correttive,

Costituzione di programmi di prerequisiti normali (PRFP), operativi

(OPRP) ¢ CCP (vedi definizioni).
Sono programmi essenziali per selezionare ¢ valutare le misure di controllo in
grado di introdurre pericoli per la sicurezza alimentare efo contaminazioni o
proliferazioni nel prodotio o nell'ambiente di trasformazione mediante normali
misure preventive (PRP) praticamente indipendenti dal tipo di industna
alimemtare (ad esempio I'ingresso di animali infestanti nei locali), operative
{OPRP) che richiedono una conoscenza del processo produttivo (ad esempio
esecuzione di programmi di disinfestazione che tengono conto della specifica
filiera produttiva e delle circostanze ambientali) o mediante il CCP (HACCF) ossia
il programma da intraprendere in ogni punto critico dove il controllo specifico ¢
essenziale per prevenire, rimuovere o ridurre il pericolo. Questi programmi sono
basati sullanalisi del rischio.
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7) CORRETTA PRASSIIGIENICA

L'igiene alimentare & il risuliato dell'applicazione da parte delle imprese alimentars
sia di prescrizioni di corretta prassi igienica di base, necessarie a mantenere
nell'ambito della filiera produttiva ambienti ¢ condizioni igienico-sanitarie
adeguate, che di procedure di controllo ¢ di soluzione delle criticitd basate sui
principi del sistema HACCP.

Tali prescrizioni igieniche, definite prerequisiti, rappresentando la base su cui
poggia unkfficace applicazione dei principi del sistema HACCP, dovrebbero essere
attuate prima del sistema stesso e dovrebbero trattare in particolare la gestione e il
controllo periodico delle seguenti problematiche:

= requisiti igienici del locale teenico e del punto di
Erogazione;

o rifiut ;

= pulizia e sanitizzazione del locale tecnico ¢ del punto di
erogazione;

= sanitizzazione delle apparecchiature di trattamento
acqua;

« mamitenzione delle apparecchiature,

= materie prime;

= qualita dell’'acqua erogata;

= rintracciabilita;

= igiene e formazione del personale.
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Per poter elaborare correttamente tali procedure bisopgna tenere conto
innanzitutto che nella casa dell'scqua la somministrazione della bevanda
avviene senza Pausilio di persenale dedicato in modo del tutto automatico o che
consumatori accedono al servizio esternamente alla struttura stessa, utilizzando
gli erogatori esterni. Inoltre, attivita di trattamento ed erogaziong acqua non
produce rifiuti, s¢ non quelli derivanti dalla fase di manutenziong, che vengono
perd immediatamente allontanati ¢ smaltiti dagli addetti stessi.

Inoltre, presso la casa dell’Acqua, & affisso un apposito cartello contenente il
Regolamento per il prelievo dell'acqua da parte degli utenti, con le seguenti
indicazioni di carattere generale:

» grario di utilizzo;

= sistema di attivazione dellerogazione;

stipologie di acqua disponibili;

= casti delle acque;

= norme di prelievo;

» numero telefonico di riferimento per segnalare guasti o mancato

funzionamento.

Sono inoltre forniteraccomandazioni  specifiche per il corretto
approvvigionamento dell’acqua:
» utilizzare bottiglie &/o contenitori nuevi da adibire esclusivamente a questo tipo
di acqua e successivamente, prima di ogni prelievo, verificarne la pulizia;
= nella scelta preferire il vetro, altrimenti usare contenitori ove sia riportata la
scritta “per alimenti”;
* usare contenitori con tappo a vite 0 comungue chiusura ermetica.
= mantenere 'igiene dei contenitori;
» prima del riempimento risciacquare il contenitore e il tappo con la stessa acqua
erogatadalla CemdellAcqua;

-;mlmm% wﬂampﬂifu a]s-u:bleualmldn
*  non tvarg | % uﬂ%& nti
prrﬂ"-"”igmml

Infine & importante anche indicare espressamente, vietandole, le operazioni che
possono costituire una minaccia alla sicurezza igienico-sanitaria, come le seguenti:
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* divieto di utilizzo della Casa per usi diversi dal consumo umano
(lavaggio veicoli, pulizia stoviglie, pulizia personale, giochi, ete.);

= divieto di applicare o accostare ai rubinetti di erogazione dell’acqua
dispositivi di vario genere per consentire modalita anomale di prelievo
(es. canne, prolunghe, etc.);

= divieto di abbeveramento per gli animali;

» divieto di toccare o imbrattare: erogatori, griglia ¢ il piano di appoggio

7.1) REQUISITI DEI LOCALI

Si precisa che I'accesso al locale tecnico & consentito al solo personale autorizzato
allo scopo di svolgere le ativitd di controllo & manutenzione delle apparecchiature.
Durante tali attivitd & prevista la messa fuori servizio del sistema di erogazione e
un intervente di sanificazione preventivo alla riattivazione.

Il locale teenico di Via Vittorio Emanuele, ha le seguenti
caratteristiche:

1.Generali

a.usoesclusivo;

b. fisicamente delimitato;

¢. superficic ed altezza sufficienti a compiere le operazioni di controllo
e manmutenzione delle apparecchiature, in base alle mdicazioni del
costruttore, e delle attrezzature inclusi i volumi necessari per alloggiare
bombole di anidride carbonica E290;

d.é adeguatamente illuminato.

Nello specifico per garantire una corretta prassi igienica:

2. Strutture interne

* tutte le superfici (pareti, pavimenti, ecc.) sono in buone condizioni,
impermeabili, facili da pulire, da disinfettare e prive di sostanze
pericelose;

= i pavimenti consentono il drenaggio dell'acqua e unagevole pulizia,

22



3. Equipaggiamento: qualsiasi equipaggiamento (attrezzature, impianti,
utensili, contenitori, ecc.) & costruito con materiale idoneo (acciaio
inox) al contatto con lacqua potabile ¢ con gli alimenti ed essere
facilmente lavabile ¢ disinfettabile e smontabile per consentire pid accurate
sanitizzazioni.

4. Rifiuti: non & consentito all’interno del locale teenico stoccare nfiuti di
qualsiasi tpo.

7.2) PULIZIA E SANITIZZAZIONE DEI LOCALI E DELLE APPARECCHIATURE DI
TRATTAMENTO ACQUA

Per la mamuenzione igienica dei locali ¢ delle attrezzature, & definito il seguente
plano e procedure:

FREQUENZA OPERAZIONE MODALITA E PRODOTTI
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TEIMESTRALE

SANIFICAZIONE DEI CIRCUIT] DELL==
ACQUA NATURALE E DELL-ACGUA
GASSATA

SANIFICAZIONE DEI SISTEMI DI
EROGAZIONE E DI TUTTE LE
PARTI A CONTATTO CON
TATTOCON L-ACQUA
EROGATA

SOSTITUZIONE DELLA
CARTUCCIA DEL FILTRO

INSERIRE IN TUTTI I CIRCUITI UNA
SOLUZIONE DISINFETTANTE,
OTTENUTA CON 1L DOSAGGLO DI
UN LIQUIDD CONCENTRATO
DILUITO IN ACQUA A
TEMPERATURA AMBIENTE CON LE
PERCENTUALI INDICATE DAL
PRODUTTORE ASSICURANDOS]
CHE RAGGIUNGA TUTTI I PUNTI DI
EROGAZIONE ETUTTE LE PARTI
DEL CIRCUITE

PER 1L CIRCUITO DELL-ACOUA
GASSATA E- NECESSARIO
CHIUDERE L-ALIMENTAIONE DI
CO2 ED ASSICURAREL CHE [L
CILINDRO D CARBOMAZICINE 51
RIEMPLA COMPLETAMENTE DI I
SOLUZIONE SANIFICANTE FINO A
LaMBIRE [L CIELO DEL CILINDEC,
SCARICANDO TUTTO IL GAS IN
ESS0 CONTENUTO DALLA
VALVOLA DI SICURETZA

LASCIARE LA SOLUZINE MEI
CIRCUTTT CON TEMPL DI CONTATTO}
DI ALMENO 15 MINUTI DURANTE |
QUALI DEVE ESSERE FLUSEATA
ALMEND LN PAID DIC VOLTE

PASSATII 15 O PIU- MINUTI
ESEGUIRE UN ABBONDANTE
RISCTACQUIO CON ACQUA,
FLUSSANDO SINGOLARMENTE
OGN TUBO DET CIRCULTI
INTERESSATI

LA PRESENZA DELLA SOLUZIONE
ED [L SUQ COMPLETO RISCIACQUO
DEVOMO ESSERE TESTATE CON
PHMETRO O CON METODO
ALTEEMATIVO

MONTARE GLI EROGATORI
AL LORO ALLOGGIAMENTO
LA PROTEZIONE DEL
ECCUCCIO
EPARARE IL BECCUCCIO
ALLA VALYOLA

SERIRE IL BECCUCCIO E LA
ROTEZIONE I¥ LNA
SOLUZIONE
DISINCROSTANTE \VIAKAL, E
LASCIARLI IN AMMOLLO IL
TEMPO NECESSARIO PER
RIMUOVERE TUTTE LE
TRACCE DI CALCARE
SCIACOUARE
ABBONDANTEMENTE E
INSERIRE LE PARTI IN UNA
SOLUZIONE DISINFETTANTE

ER ALMENO 15 MINUTTI,

OPODICCHE- SCIACQUARE

BONDANTEMENTE E
MONTARE IL TUTTO

ILUDERE L-
IMENTAZIONE
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DELL-ACOHIA

LAVAGGIOD E RIMOZIONE DI
DEPOSITI DI CALCARE DALLA
WARCA E GRIGLIA DI CARICO

SETTIMAMALE

DELL-ACQUA

SMONTARE [L CONTENITORE DEL
FILTRL

RIMUOYERE LA CARTUCCTA
PULIEE E DISINFETTARE CON 1L
CONTENITORE

NSERIRE LA NUONVA CARTUCCIAE
RIMONTARE IL OONTENITORE
SULLA TESTA DEL FILTRO
RIAPRIRE L-ALIMENTAZIONE DELL-
ACQUA ED EROGARE ALMEND 20
LITRI AZIONAND (L PULSANTE DI
SPURGO, ASSICURANDOS] CHE
WEMGA ESPULSA TUTTA L=-ARLA
DAL CONTENITORE

SMONTARE LA GRIGLIA DELLA
VASCA RACCOGLIGOCCE
RIMUOWVERE EVENTUALE
PRESEMZA [N MATERIA ORGANICA
COM ADEGUATA AZIONE
MECCANICA S51A DALLA GRIGLIA,
DAL WAMO E DALLA VASCA
RACCOGLIGOCCE

UTILIZZARE UNA SOLUZIONE
DISINCROSTANTE, VIAKAL, PER
RIMUDVERE TUTTE LE TRACCE DI
CALCARE SU TUTTE LE PARTI
ECIACQUARE ABRBONDANTEMENTE
E LUCIDARE 1 VANI TN ACCIAICH
INOX E LE GRIGLIE CON VIAKAL
RIMONTARE La GRIGLIA

DIVOSAN Ok § CONCENTRAZIONE
AL 2 PER CENTO { TEMPL DI
CORTATTIO MINIMI 15 MINUTI
AIEAN PET
COMNCENTRAZIONE AL 3 PER CENTOD
J TEMPIL DI CONTATTO MINIMIT 15
MINUTI
PARASAN IC !/ COMCENTRAZIONE
AL (1,5 PER CENTD TEMPI DI
CONTATTO MINIMI 13 MINUITI

PULIZIA SUPERFICT ESTERME,
COMPRESO TL WANG I
EROCGAZIONE E VAND INTERND

MEDIANTE LYSOFDRM O SIMILAR
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8)SISTEMA DI AUTOCONTROLLO

fase:approvvigionamentodareteidrica

Riferimento normative: D.L. 31/01

AZIONE DOCUMEN
LT o RISCHID PRP-O MISURE | MONTORAGGID PERLE AZIONI -
PERICOLD PxG=R I1CCP PREVENTIVE CORRETTVE | copmeTTive | TAZIONE
Afivarions OSAper Centificati
Comarirevions | Parametri DL Tud=h & Progetiarione | Monitoraggio uradi | ripetizion aralizi |
micmbiclogsea | 3170 Al L bl ey - param ori Tiﬁm ﬁﬁ:‘i::uja;ﬂ: mmniﬁH-Pn
allbirigine Parte A prima manueemzione | micnbiolegic e Wil edativazions | Azione
tabella microbiologiche | azioni di correttiva/
EIMETEENZT Aziome
In casodi esito preventive
HONM
COMFORME
COMInFCETi e
ad argani
compeEnti
Coetaminarione | Parametri DL, Ind=i & Progeitazicee | Monitorapgio | Amivazione | O3Aper Certificati
chimica - fisica| 3101 AL | iFnpiant - parametri P mdl E]?Ezimm analisi | i
allbrigine | Parie B manmienzione | chitmico | fisii mﬁfﬁﬁm Microbi confarmith /
dalle analisi edativamions | Azione
chimicnsfissche | azionl di comettiva’
EmETgEnra Azione
e caso di esito preventiva
MO
CONFORME
ECHTIC LA T
ad cegani
compienti
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fase: filtrazione

Riferimento normative: D.L. 31/01

LTI DI | RISCHIO PRP-O MISURE  |monmoracaio|  AZONE  lpep e azigni| DOCUMEN-

PERIIORS PxGaR 1CCP PREVENTIVE CORRETTVE | cooperive | TAZIONE

Comaminaeione | Paramedn 0.6 Ixl=3 Procedurs di

microbickigica | 31/01ALL L samitizzazions:

per sviluppo di | Parte A prima o OSLANE

colomis tabella mﬂhmmum“h;f

baiteriche sl il

fkro pie I AN

inadeguata

palizia efo

Fnancata

sostituzions

Contamirazione | Parametr DL Ixi=3 Procedurs di

hiolegleapes [ 3101ANLI] disinfestazione

presenzsd Parte A prima £

insetti efo fabella desattizzaziong

radiioe nel

[oealienelle

mirezesure

Contaninaione | Paramstri D.1.. axl=i Farmeeione del

chimica-fisca [ 3101 ALL L persanale,

Partz B ACOEIED

comtrollmo e
limicato &l solo
persooale
addeize,
el e
1'imgianta
wnga
OO Py
chnivsuri £
segnalazione
nllAusnrit
commpebenss,
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fase: Carbonatazione

Riferimento normative: D.L. 31/01

umm DI | RISCHIO | ppeg wsURE  |wontoraccio| . AZONE | oo oocumEN-
PERICOLD P =GR frigiey PREVENTIVE CORRETTVE | copoermive | TAZIONE

Contreningsong | Parsmetrl DL Ixl=2 Procedur di
microbiclogica | 3LOLALL | pulizing
dovutaalla Parte A prima EANIIZZATIN0R
svilgppodi | tabelln procodurn per
colonie verifhca /
beltericha per bl
inadeguats
pulizzz dille
apparccchiahane
Contaminazions | Paramsetri 0L Sul=3 Procedura di
blcdogica per ILTAILY disinfestazione
preserzadi Parte A prima &
irsegti o tabella derattizzarion:
roditon el procedira per
localienelle verifica
ez TR
Contamivazione | Non esistono Ixl=3 Geteriant ¢
chimica: limiti in quanto qualificazicne
COZutilizzats | deve exsere formitari
nem rispondente | soddisfano e secando
nllzprescriziont | controlkate i w
dellaDirefiva | prerequisito in
IREACE isgresza

relatnig allugs

diC02a

ez

alimrentars

(E290).
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fase: refrigerazione

Riferimento normativa: D.L.31/01

AZIONE RESPORSASLE E——
LIMITI W RISCHIO MISURE | MONITORAGGIO PERLE AZIONI J
PERI=OLO PxGeR 'IE';‘.E' PREVENTIVE CORRETTIVE | nompeTrive | TAZIONE
Conanirarione | Parametri DL Jxl=3 Procedura di
microbiologica | 3101 AL 1 paliziac
dovutaalls | Parte A prims sanilieaeioe
sviluppodi | tabella procedura per
colonie verifics
batssriche per NI
inadegnata
pulizia defle
apparecchisture
Cootamirazione | Paremeiri DL, Ixl=3 Procedura di
biolegicaper | 3LAD0ALLL dizimfestazions
presenza di Parte & prima -
insetti ein inbeilu derattizzazione
oditor nel procedura per
localie nelle verifica
anrezhre mimilerrrrE
Conaminmione | Parametri D1, Ixl=} Limpiesea deve
chimicadowata | 3101 AlL 1 EREETE COEILG
5 oorristin Parte B in modo che la
segione in cui
'#Imt ”:d circola il vettore
: per il
g raffreddamento
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fase: erogazione al beccuccio

Riferimento normative: D.L. 31/01
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fase: manutenzione impianti

Riferimento normative: D.L. 31/01
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Controllo ed aggiornamento

L'intero Piano di autocontrollo e quindi il documento di analisi e gestione dei
pericoli ivi inserito sono soggetti a controllo (numero di revisione, numerazione
delle pagine, verifica formale e approvazione) ed aggiomamento.

L'OSA effetiua, con frequenza almeno annuale, un'attivitd di verifica e revisione
volta ad accertare che quanto definito nel Piano di autocontrollo sia attuato ed
efficace, gli elementi in ingresso per lanalisi dei pericoli siano continuamente
aggiornati, i livelli dei pericoli siano in linea con i criteri di accettabilita.

Inoltre, P'intero sistema di autocontrollo ¢ soggetto a verifica e revisione qualora
si verifichino delle modifiche ai PRP e/o CCP individuati, delle emergenze o delle
non conformitd. In tal caso 1'OSA deve verificare, e se necessario aggiornare, le
seguenti informazioni:

» caratteristiche del prodotto erogato;
» destinazione d'uso;
= fasi del processo ¢ diagrammi di flusso;
» analizi dei pericoli;
= misure di controllo.

Rintracciabilita

La rintracciabilita dell’acqua erogata atiraverso la Casa dell’Acqua & applicabile
solo in termini temporali di erogazione in quanto il prodotto & sfuso e gli utenti
dell'impianto non sono identificabili. In ogni caso, al verificarsi di eventuali
situazioni di non conformita 'OSA provvede alla pronta informazione agli wtenti
attraverso canali predefiniti e all'antoriti competente,

Gestione delle non Conformita

’OSA prevede una gestione controllata delle non conformita, che si venficano
quando vengono superati i limiti critici per ili CCP o si verifica una perdita di
controllo del/dei PRP operativoi.

Le non conformitd possonoe essere segnalate da tutto il personale interno, dagh
utilizzatori {reclami), da terzi.

L'OSA ha il compito di registrarle in uno specifico modulo, nel quale sono riportati
oltre ai dati che identificano la non conformitd ¢ la gestione del trattamento,
anche il nome del responsabile della gestione e i tempi per leffettuazione della
risoluzione e le comunicazioni con le parti interessate.

L'0SA metie in atto [utle e azioni correttive necessaric ad individuare ed eliminare
le cause di non conformitd riscontrate per evitarne il ripetersi.

La gestione delle non conformita preveds le seguenti attivita principali:
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« IDENTIFICAZIONE: regisirazione della non conformita. Nel
caso di non conformitd di prodotto, il prodotte non conforme viene
identificato e separato da quelli conformi;

+ ESAME: analisi della nen-conformitd, al fine di deciderme
il trattamento ¢ la necessiti di attivare una eventuale specifica
“azione cotrettiva” per evitare il ripetersi della non conformitd
Eventuale comunicazione alle parti interessate {autoritid competenti,
consumatorl ecc.);

* TRATTAMENTO: gestione della non conformita in esame, al fine
di ristabilire la situazione di conformita o di accettabilita in deroga,

+ CONTROLLO DELLA RISOLUZIONE: verifica che sia stato
correttamente eseguito il trattamento previsto ¢ quindi la relativa
risoluzione della non conformitd. Eventuale comunicazicone alle
parti interessate (autoritd competenti, consumatori ecc. ).

In caso di pericolo per la sicurezza alimentare dell’acqua erogata atiraverso le Case
dellAcqua, I'OSA deve tempestivamente avvisare le parti interessate pertinenti e
provvedere alla pronta chivsura dell'impianto, identificando il tipo di pericolo, la
struttura interessata e il periodo di erogazione interessato; inoltre, attua le azioni
correttive { AC) per eliminare le difformita ¢ ripristinare le condizioni di sicurezza,
ivi comprese le verifiche della loro efficacia, secondo una tempistica chiaramente
definita. Analoga procedura deve essere eseguita nel caso si vogliano mettere in
opera nuove o aggiornate azioni preventive (AF).

Tutte le non conformitd devono essere registrate in un “Rapporto di Non
Conformitd” che contenga anche le registrazioni delle relative AC ¢ AF.
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Validazione sistema di autocontrollo

Compito dell’OSA & di pianificare ed attuare le azioni necessarie a validare le
misure di controllo e verificare e migliorare la gestione per la sicurezza alimentare.
Le modalita e le misure di controllo devono essere validate prima della loro
applicazione e dopo ogni significativa variazione dei processi.

8i ritiene valido il sistema di autocontrollo qualora;

* le modalita di controlle stabilite siano in grado di mantenere i pericoli
entro i limiti di accettabilita;
* e misure di controllo siano efficaci, ¢ la loro combinazione garantisca la
realizzazione di prodotti efo servizl sicurl,
Nel caso in cui la validazione evidenziasse I'inadeguatezza del sistema di
autocontrollo a gestire 1 pericoli, 'OSA deve provvedere a rivedere il sistema
stesso modificandolo. La validazione delle misure di controllo avviene da parte
dell’OSA tramite analisi dei dati relativi alle emergenze, alle non conformita,
all'andamento statistico di superamento dei limiti critict.
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9) IGIENE E FORMAZIONE DEL
PERSONALE

IGIENE DEL PERSONALE

Premettendo che in nessuna fase della filiera produttiva avviens una manipolazione
dell'acqua da parte del personale ma lintero sistema di erogazione funziona in
modo totalmente sutomatico, tutto il personale che svolge una qualsivoglia attivita
presso la Casa dell'acquarispetta la vigente legislazione in materia di igiene
dei prodotti alimentari, prescritto dal Regolamento CE 852/2004.

Si sottolinea che condizioni non idonee di salute e di igiene del personale ed
il mancato rispetto di regole di comportamento igienico, possono comungue
rappresentarc una potenziale fonte di contaminazione del prodotto alimentare.
Pertanto, il persomale deve attenersi alle seguenti regole di corretta prassi igienica:

+ Obbligo di mantenere un elevato standard di pulizia personale e di
indossare indumenti da lavero adeguati alle mansioni da svolgere, puliti
&, 5& necessario, protettivi,

» Nel rispetio della vigente legislazione in materia di sicurezza sul lavoro,
si consiglia 'uso di guanti monouso impermeabili puliti, da impiegare in
tutte quelle attivitd che non richiedono usi di altri specifici DPL

* Una particolare attenzione deve essere dedicata alla pulizia delle mani,
che devono essere lavate prima di iniziare il lavoro e mantenute pulite, in
particolare dopo aver utilizzato i servizi igienici o aver toceato naso, bocea,
capelli, orecchie ecc., dopo essere stati in contatio con materiali non puliti
¢ comunque dopo ogni interruzione del lavoro e in ogni caso di possibile
contaminazione ed insudiciamento.

 Astenersi da comportamenti non igienici come ad esempio fumare e
mangiare nel locale tecnico.

» In presenza di malattie trasmissibili e/o patologie dermatologiche
come piaghe, tagli, abrasioni ecc. lbperatore deve astenersi dallo svolgere
le sue mansioni qualora sussista la possibilita diretta o indiretta di
contaminazione della bevanda con microrganismi patogeni e deve farne
comunicazione al Responsabile por le necessarie valutazioni. Se ritenuto
idoneo alla mansione, lbperatore deve porre particolare attenzione,
indossando  guanti monouse impermeabili, curando e proteggendo le
eventuali lesioni con cerotti ¢/o fasce protettive.

Olire a tali regole di corretta prassi igienica, considerando che le  uniche
attivitd in cui & coinvolto il personale sono quelle connesse con le operazioni di
manutenzione ordinaria e/o straordinaria ¢ con la pulizia, & necessario che gli
operatori rispettino anche le seguenti procedure:

« usare attrezzl pulit;

» verificare che non siano presenti residui di lavorazione (trucioli, schegge
BCC.);

 mantenere ¢ ripristinare il rispetto degli standard igienici;
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» riporre i rifivti prodotti lontano dal locale tecnico e dal punto di
erogazione:
= aceesso consentito solo al personale autorizzato.

Tutte le raccomandazioni di cui sopra devono essere applicate anche da eventuale
personale esterno ¢ da eventuali visitatori,

Si consiglia, inoltre, di tenere disponibili e ben in vista le regole base di igienc da
seguire, cosi da ricordare a tutto il personale interno ed esterno e ad eventuali
visitatori il corretto comportamento da adottare,

FORMAZIONE DEL PERSONALE

In accordo a quanto prescritto dal Regolamento (CE) 852/2004, gli operatori del
settore  alimentare devono essere opportunamente formati, informati ed
addestrati sui rischi per la sicurezza alimentare ¢ sui danni che ne possono
derivare, nonché sulle disposizioni di legge in materia di igiene degli alimenti.
In base alla propria attivita, pertanto, tutto il personale viene opportunaments
informato, formato e/o addestrato relativamente ai rischi per la sicurezza
alimentare, alle misure di autocontrollo ed alle procedure basate sui principi
HACCP, nonché ai corretti comportamenti igienici da tenere nello svolgimento
delle proprie mansioni ¢ nei casi di emergenza e gestire il sistema di procedure
basate su programmi di prerequisiti igienici ¢ sui principi del sistema HACCE.

E pertanto, necessario prevedere la formazione delle seguenti specifiche
tipologie di operatori:

» responsabile della gestione della “casa dell'acqua”, cui compete
I'spplicazione del Regolamento (CE) n. 852/2004 ¢ la responsabilita della
qualitda dell’acqua erogata ai sensi del Decreto Legislativo n, 31/2001,
che e anche

= responsabile della gestione della manutenzione ordinaria, cui
competono le attivita di controllo generale delia filiera. di sostituzione
di materiali esausti o di consumo, di pulizia generale e di quantaltro
previsio nel Piano di autocontrollo.

= addetti ad interventi di manutenzione ordinaria o straordinaria
e/o di interventi di riparazione e pulizia.
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NORME IGIENICHE PER IL PERSONALE DELLA CASA DELL'ACQUA

LA PROCEDURA DI COMPORTAMENTO DEL PERSONALE PREVEDE:

MANTENERE UN ELEVATO STANDARD DI PULIZIA PERSONALE
INDOSSARE INDUMENTI DA LAVORO PULITI

USARE GUANTI MONOUSO PULITI

LAVARSI LE MANI ALL'INIZIO DELLE OPERAZION| E DOPO (IN PARTICOLARE
DOPO AVER UTILIZZATO | SERVIZI IGIENICI O AVER TOCCATO NASO, BOCCA,
CAPELLI, ORECCHIE ECC., DOPO ESSERE S5TATI IN CONTATTO CON
MATERIALI NON PULITI E COMUNQUE DOPO OGNI INTERRUZIONE DEL
LAVORO E IN OGNI CASO DI POSSIBILE CONTAMINAZIONE ED
INSUDICIAMENTOY);
. NON FUMARE E MANGIARE NEL LOCALE TECNICO;
s AVVISARE IL RESPONSABILE DI EVENTUALI MALATTIE, FERITE ECC.,
PRIMA DI SVOLGERE ATTIVITA DI MANUTENZIONE;
e [N CASO DI FERITE O LESIONI, ADOTTARE GUANTI MONOUSO
IMPERMEARILI, CURANDO E PROTEGGENDO LE EVENTUALI LESIONI
CON CEROTTI E/O FASCE PROTETTIVE;
o USARE ATTREZZI PULITI;
e VERIFICARE CHE NON SIANO PRESENTI RESIDUI DI LAVORAZIONE
(TRUCIOLI, SCHEGGE ECC.);
e MANTENERE E RIPRISTINARE IL RISPETTO DEGLI 5TANDARD
IGIENICI;
¢ CONSERVARE GLI EVENTUALI RIFIUTI LONTANO DAL LOCALE TECNICO
E DAL PUNTO DI EROGAZIONE;
o ACCESSO CONSENTITO SOLO AL PERSONALE
AUTORIZZATO.



REGOLAMENTO PER GLI UTENTI

SONO DI SEGUITO FORNITE RACCOMANDAZIONI SPECIFICHE PER IL CORRETTO
APPROVVIGIONAMENTO DELLACQUA:

« UTILIZZARE BOTTIGLIE E/O CONTENITORI NUOVI DA ADIBIRE ESCLUSIVAMENTE A

QUESTO TIPO DI ACQUA E SUCCESSIVAMENTE, PRIMA DI OGNI PRELIEVO,
VERIFICARNE LA PULIZIA;

-NELLA SCELTA PREFERIRE IL VETRO, ALTRIMENTI USARE CONTENITORI OVE 5IA

RIPORTATA LA SCRITTA "PER ALIMENTI";

- USARE CONTENITORI CON TAPPO A VITE O COMUNQUE CHIUSURA

ERMETICA.

- MANTENERE L'IGIENE DEI CONTENITORI;
«PRIMA DEL RIEMPIMENTO RISCIACQUARE IL CONTENITORE E IL TAPPO CON LA

STESSA ACOUA EROGATADALLA CASADELUACQUA;

- CONSERVARE L'ACQUA IN LUOGHI FRESCHI E NON LASCIARLA IN POSTI ESPOSTI AL SOLE ©

AL CALDO;
INMOLTRE AL FINE DI GARANTIRE GLI STANDARD QUALITATIVI DEL
PRODOTTO E IMPORTANTE NON EFFETTUARE OPERAZIONI CHE POSSONO
COSTITUIRE UNA MINACCIA ALLA SICUREZZA IGIENICO-SANITARIA, COME LE
SEGUENTI:
e UTILIZZO DELLA  CASA PER USI DIVERSI DAL CONSUMO UMANOQ
(LAVAGGIO VEICOLI, PULIZIA STOVIGLIE, PULIZIA PERSONALE, GIOCHI, ETC.);

e« ACCOSTARE Al RUBINETTI DI EROGAZIONE DELLUACQUA DISPOSITIVI DI
VARIO GENERE PER CONSENTIRE MODALITA ANOMALE DI PRELIEVO (ES.
CANNE, PROLUNGHE, ETC.);

¢« ABBEVERARE GLI ANIMALI;

¢ TOCCARE O IMBRATTARE: EROGATORI, GRIGLIA E IL PIANO DI APPOGGIO
SOTTOSTANTI

LA DIREZIONE
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