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Hssaciazione Malians Culturs Qualits

Prefazione

/I gruppo di lavoro del Nucleo Alimentare di AICQ Triveneta nel 2006 si e riunito varie volte con
! intenfo di comprendere meglio I insieme dei nuovi Regolamenti Europer per la sicurezza alimentare
denominafo “ Pacchetto igiene”. Durante gli inconlri @ emerso che uno degli aspetti pili innovafivi
della revisione legisiativa pofeva essere considerato ! infroduzione dello strumento “audit® nel
controllo eseguito dalf Auforita Competente, appannaggio fino ad ora quasi esclusivo del sistema
volontario di accertamento della conformifa. Approfondendo questo argomento ¢ nata la volonfa di
sviluppare una lista di riscontro (check list) quale strumento di valutazione degli stabilimenti
alimentari. Tale check list, contenuta nel CD allegafo al presente Quaderno, pud essere utilizzata
dalle aziende del setfore alimentare sia per valutare la conformifa legisiativa delle proprie prassi
aziendali in tema di sicurezza [gienica, sia per migliorare le modalia di applicazione delle norme
volontarie. Infatti I requisiti riportati sono presi dalle norme cogenti (Regolamento 178/02,
Regolamento 852/04, ecc.) e dalle norme volontarie (IFS, BRC, VISA, ecc.). La stessa check list &
slata presa come riferimento per la stesura dell Allegafo L al Decreto della Regione del Venefo n.
292 del 23/05/07 “Audit di buone prassi [gieniche”. Successivamente il gruppo di lavoro, mosso dal
crescente inferesse sulf argomento, ha ritenuto importante approfondire e dare adeguala diffusione
in merito agli obietfivi e modalifa di conduzione degli audit. Cosi é nafo questo documento con lo
scopo di fornire un quadro pfi completo possibile sulla materia ““audif’, mettendo a disposizione /e
variegate compeltenze e conoscenze def partecipanty.

/I Quaderno € diviso in ofto capifoli. Dopo una breve infroduzione nella quale si fllustrano gli scopi
degli audit e le diverse ftipologie degli stessi, si passa al secondo capifolo dedicato al sistema dj
accertamento della conformifa, su cui poggia la certificazione di prodotfo e di sistema in ambifo
volontario.

Nel terzo capitolo si dedica spazio alle diverse normative e standard che le organizzazioni del settore
agroalimentare applicano e che sono necessarie per ofttenere riconoscimenti (certificazioni) o
mantenere il proprio stato di conformita legisiativa.

Le modalita di esecuzione degli audit diversificate in relazione agli scopi e al committente (azienda,
cliente, ente di certificazione, autorifa pubblica) sono I argomento del quarto capitolo.

/I capitolo quinfo tratta I argomento delle competenze degli audit, il sesto capifolo affronta la difficile
gestione delle comunicazioni in tale disciplina.

/] settimo capitolo fornisce alcuni consigh ufili a chi deve eseguire gli audit. ll Quaderno si conclude

con un capitolo provocatorio per far riflettere tutti quanti hanno in qualche modo a che fare I audit.
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/I Quaderno potra essere fruifo non solo nella sua completezza, leggendolo quindi dall inizio alla fine,
ma anche in relazione agli interessi ed esigenze specifiche del lettore ovvero a capitoli o
sottocapifoli. Di conseguenza le spiegazioni relative ai diversi argomenti sono quanfo pll possibile

esaurienti,non rimandando continuamente il leffore ad altri capitoli del documento.

Un particolare ringraziamento agli amici del gruppo di lavoro.: Cristina Azzoni, Patrizia Baltistini,
Leonardo Benatti, Bruno Bernardi,Piero Cappelletti, Silvia Casazza, Luigi Cazzola, Andrea Cereser,
Isabella Crepaldi, Carlo Dalle Arche, Vanessa Di Piefro, Gloria Fortin, Alessandro Galardi, Aldo
Ghizzinardi, Silvano Maistro, Camilla Malocco, Raimondo Nonnato, Massimo Pradella, Marzio
Quassolo, Simona Regattieri, Luigi Sperati Marco Sulli Davide Troncon, Ugo Ulfimini, Franco
Zamuner. Abbiamo condiviso ore e ore di lavoro, tra discussioni e confronti, uniti da una profonda

stima e tanto entusiasmo, grazie!

Non pud mancare un ringraziamento al dott. Aldo Grasselli, presidente della Sociefa [taliana di

Medicina Veterinaria Preventiva (SIMeVeP ) per aver creduto e sostenuto il nostro progetto.

Ci scusiamo fin da ora in merito a possibili errori ortografici, ripetizioni di parole, punteggiatura non
corretta, e rimaniamo a disposizione ftramite AICQ Trivenela (info@aicqtv.it) per eventuali

segnalazioni, critiche, suggerimenti o quant alfro possa essere migliorativo del presente Quaderno.

La Coordinatrice del Nucleo Alimentare — Vicepresidente Aicqg Triveneta
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