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I recenti scandali alimentari, dall’influenza aviaria al latte cinese in polvere contaminato da melammina, hanno posto in evidenza il crescente bisogno di sicurezza alimentare espresso dalla popolazione. Il varo del cosiddetto “Pacchetto Igiene” nel 2005 è stata la risposta concreta a tal esigenza, poiché l’insieme dei regolamenti costitutivi, assicura la salubrità degli alimenti lungo tutta la filiera produttiva, “dal campo alla tavola”.

Il complesso quadro normativo così entrato in vigore dal 1° gennaio 2006 richiede, da parte delle imprese di tutta la filiera agro – alimentare, un approccio sistemico ed integrato, che l’implementazione di sistemi di gestione aziendale secondo le norme volontarie UNI EN ISO (9001/00, 22000/05) può favorire.

Le norme UNI EN ISO rappresentano quindi lo strumento volontario d’eccellenza suggerito dal legislatore, al fine di implementare, gestire e documentare efficacemente i sistemi di gestione aziendale, per un approccio “multiuso“ alla normativa cogente.

Nel corso del tirocinio formativo, effettuato nel trimestre marzo – maggio 2008 presso l’azienda di ristorazione collettiva Camst Scarl divisione Piemonte – Liguria, ho avuto l’opportunità di sperimentare sia la pianificazione che la realizzazione di processi di produzione tipici, all’interno di un’azienda di ristorazione collettiva multisito dotata di un sistema di gestione per la qualità certificato ai sensi della norma UNI EN ISO 9001/00. Inoltre, ho potuto constatare come, all’interno del sistema di gestione stesso, siano integrate le misure di controllo specifiche per i pericoli igienico – sanitari individuati mediante l’applicazione del metodo Haccp.

In particolare, l’accento è stato posto sull’applicazione di uno degli strumenti di miglioramento continuo previsti dalla norma UNI EN ISO 9001/00: la verifica ispettiva interna, la quale in Camst è condotta in conformità alla linee guida applicative secondo la UNI EN ISO 19011/02.

Nella parte sperimentale mi sono occupata principalmente della programmazione e della conduzione di una verifica ispettiva presso la cucina centralizzata di Rivoli (TO), afferente alla divisione territoriale Camst Piemonte – Liguria. Per l’esecuzione di tale audit, ci si è sono avvalsi dell’impiego di un’apposita check – list elaborata per facilitare il riscontro dei requisiti pianificati, e tale attività di verifica è stata condotta in affiancamento al tecnico qualità di divisione.

A monte del sopralluogo vero e proprio, è stato implementato quanto previsto dall’apposita procedura operativa Camst: ad una prima fase di pianificazione annuale delle visite ispettive interne da parte del responsabile qualità e della direzione aziendale preposta, è seguita l’elaborazione di un planning mensile da parte del tecnico qualità di divisione in cui sono riportati i locali di ristorazione di competenza da sottoporre ad audit.

In sede d’audit sono state valutate mediante la check – list: le caratteristiche del servizio di ristorazione erogato dalla cucina centralizzata, il lay – out della struttura ed i flussi di processo, le operazioni unitarie ivi condotte (dall’invio degli ordini ai fornitori sino alle operazioni di pulizia e disinfezione susseguenti il ciclo produttivo), con i relativi moduli di registrazione delle stesse.
Ad ogni requisito pianificato è stato assegnato un punteggio variabile da due a dieci: il punteggio massimo corrisponde ad un completo e corretto soddisfacimento del requisito, mentre il punteggio minimo impone la necessità di gestire le non conformità emerse, con conseguente trattamento delle stesse, e relativa rimozione delle cause mediante l’apertura d’azioni correttive.

Il sopralluogo presso la cucina centralizzata di Rivoli, si è concluso con la redazione del rapporto di verifica ispettiva interna su apposito programma informatico da parte dell’auditor. Oltre all’inserimento dei punteggi attribuiti ad ogni requisito, il valutatore ha verbalizzato l’unica non conformità rilevata: la ditta incaricata non ha effettuato il controllo dei datalogger (impiegati nella cucina centralizzata per la rilevazione delle temperature nelle celle frigorifere), entro la data prevista dal “piano biennale di manutenzione e taratura programmata”.

Le “attività successive all’audit”, hanno coinvolto il tecnico qualità e il direttore della cucina nell’analisi delle cause cui ricondurre a tale evenienza. Dall’analisi è emerso quanto segue: la ditta incaricata ha intrapreso la scelta di unificare l’intervento di controllo dei datalogger con quello ordinario di manutenzione delle strumentazioni, che sarebbe avvenuto solo pochi giorni dopo la scadenza della data programmata per la taratura. Tale decisione non è stata tempestivamente comunicata al direttore della cucina centralizzata di Rivoli il quale, conscio dell’estrema affidabilità nel tempo dei datalogger (come riportato nella scheda strumento), non ha dato peso alla scadenza calendarizzata dell’intervento. Nel corso dell’analisi delle cause ha quindi ritenuto accettabile prolungare di qualche giorno l’intervento della ditta, in modo tale da accorpare in un unico momento il servizio.

Il trattamento della non conformità è quindi consistito nell’intervento della ditta di taratura, e nella revisione delle scadenze relative al piano di manutenzione e taratura, delle strumentazioni in uso presso la cucina centralizzata.

Un ulteriore aspetto interessante riscontrato, è che il trasferimento alla sede centrale di Bologna delle risultanze di una visita ispettiva interna presso una struttura produttiva, impone al responsabile assicurazione qualità Camst un’attenta analisi delle cause, e la valutazione della possibilità che la stessa si manifesti presso altri locali di ristorazione della società. Si denota quindi un approccio sistemico anche per ciò che concerne il miglioramento continuo, dove eventuali errori evidenziati presso una sede, diventano occasioni per attivare interventi preventivi presso le altre strutture, evitando così il manifestarsi di non conformità prevedibili.
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