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GLI OBIETTIVI DELLA VERSIONE 7

a

• Garantire la tracciabilità lungo l’intera supply-chain

• Dare maggiore visibilità allo Standard Agent & Brokers

• Gestire le frodi

• Inserire una nuova area ad alto rischio

• Maggiore controllo dell’etichettatura e confezionamento

• Ridurre gli audit multipli e rispondere alle esigenze dei clienti

• Incoraggiare la differenziazione tra le aziende e favorire il 
miglioramento dei gradi



LO STANDARD BRC VERS. 7

CAP. 1 – Impegno della direzione

CAP. 2 – HACCP  

CAP. 3 – Sicurezza alimentare e   
gestione della qualità

CAP. 4 – Standard dello stabilimento

CAP. 5 – Controllo del Prodotto

CAP. 6 – Controllo del Processo

CAP. 7 – Personale 



I FUNDAMENTAL

Rif. Requisito

1.1 Impegno della direzione e miglioramento  continuo

2 Piano per la sicurezza alimentare – HACCP

3.4 Verifiche interne

3.5.1 Gestione dei fornitori di materie prime e imballi

3.7 Azioni correttive e preventive

3.9 Tracciabilità

4.3 Layout, flusso del prodotto e separazione

4.11 Ordine e igiene

5.3 Gestione degli allergeni

6.1 Controllo delle operazioni

6.2 Etichettatura e controllo della confezione

7.1 Formazione



CAPITOLO 1

Impegno della 
direzione Struttura 

organizzativa



CAPITOLO 1

Impegno della 
Direzione

Politica

Obiettivi SMART

Incontri

Riesame - HACCP, Food
Defence, Autenticità

Aggiornamento legislativo

Copia dello Standard

Struttura organizzativa

Organigramma

Responsabilità

Consapevolezza



CAPITOLO 2

PIANO 
HACCP 

PRP



CAPITOLO 2

• Competenza del Team HACCP2.1.1

• Definire l’ambito di applicazione di ogni piano 
HACCP, considerando tutti i prodotti e processi2.1.2

• L’HACCP si deve basare su esaurienti e disponibili 
fonti di aggiornamento 2.3.2

• Identificare uso e uso alternativo del prodotto2.4.1

• L’HACCP deve essere riesaminato a seguito di un 
richiamo2.14.1



CAPITOLO 3

MANUALE

DOCUMENTI

REGISTRI

VERIFICHE INTERNE

FORNITORI

SPECIFICHE

AZIONI CORRETTIVE E PREVENTIVE

PRODOTTI NON CONFORMI

TRACCIABILITA’

RECLAMI

INCIDENTI, RITIRI E RECLAMI

ATTENZIONE AL CLIENTE



VERIFICHE INTERNE

Le verifiche 
interne 
riguardano 
HACCP, 
PRP e 
procedure

Vanno 
pianificate 
nell’arco di 
un anno

3.4.1 Gli auditor 
interni 
devono 
essere 
competenti, 
formati e 
indipendenti

3.4.2
I verbali 
devono 
essere 
condivisi con 
le funzioni 
coinvolte

I verbali 
devono 
identificare 
le aree 
conformi e 
non conformi

3.4.3
Le ispezioni 
– su pulizie e 
strutture –
devono 
essere 
documentate

La frequenza 
deve essere 
definita in fx
del rischio

3.4.4



FORNITORI

Analisi dei rischi per ogni
materia prima o gruppo di materie prime,

compresi gli imballi.
Riesame annuale

Considera il rischio frodi 
o contraffazioni

Approvazione in base a:
- Certificati
- Audit
- Questionari se basso rischio



AGENTS & BROKERS

L’azienda deve comunque conoscere e approvare l’ultimo 
produttore o imballatore o il luogo di consolidamento della 
materia prima

Se l’agente o intermediario è certificato BRC Global Standard 
for Agents & Brokers il requisito è Non Applicabile



CAPITOLO 4



LE AREE DI RISCHIO

HIGH RISK

HIGH CARE

AMBIENT HIGH CARE

LOW RISK

ENCLOSED PRODUCT AREA

NON-PRODUCT AREA

Il rischio potenziale di contaminazione è da corpi estranei, allergeni o microrganismi.
Il rischio di contaminazione microbiologica dipenderà dalla predisposizione del prodotto a resistere
alla crescita o alla sopravvivenza di agenti patogeni e a conservarsi nelle condizioni di stoccaggio
durante la shelf-life e in seguito all’ulteriore trattamento anche da parte del consumatore.



LE AREE AD ALTO RISCHIO-CONTROLLO

ALTO 

RISCHIO

Zona fisicamente 
separata

Impedire la 
contaminazione

Sono prodotti 
refrigerati o 
congelati

Prodotti 
vulnerabili alla 

Lysteria

Sono prodotti 
cotti

ALTO 
CONTROLLO

Zona protetta

Ridurre la 
contaminazione

Sono prodotti 
refrigerati o 
congelati

Prodotti 
vulnerabili alla 

Salmonella

Sono prodotti 
che hanno subito 

trattamento

Carni cotte, 
patè, 
piatti pronti cotti, 
dessert con ingredienti
cotti

Panini, pizze refrigerate, 
insalate pronte,
salmone affumicato, 
dessert con ingredienti
non cotti



STRUTTURE per Aree ad Alto Rischio

Uno spogliatoio dedicato all’ingresso dell’area

Indumenti riconoscibili

Istruzione sull’ordine con cui indossare indumenti

Lavaggio mani anche durante cambio abiti (cuffia-mani-indumenti)

Lavamani e dispositivi disinfezione prima di accedere

Scarpe dedicate o, in via eccezionale, sistemi di lavaggio 

Sistema di separazione per il cambio scarpe

Le attività di manutenzione devono rispettare i requisiti di separazione, 
possibilmente con utensili e attrezzature dedicati



STRUTTURE per Aree ad Alta Attenzione

Uno spogliatoio dedicato all’ingresso dell’area

Indumenti riconoscibili

Istruzione sull’ordine con cui indossare indumenti

Lavaggio mani anche durante cambio abiti (cuffia-mani-
indumenti)

Lavamani e dispositivi disinfezione  prima di accedere

Scarpe dedicate o, in via eccezionale, sistemi di lavaggio 

Le attività di manutenzione devono rispettare i requisiti di 
separazione, possibilmente con utensili e attrezzature dedicati



ALTA ATTENZIONE A TEMPERATURA AMBIENTE 

Zona progettata con alto standard di igiene e in cui le prassi operative devono
ridurre al minimo la contaminazione del prodotto da patogeni. La separazione
dell’area ad alto controllo dovrà prevenire il rischio di contaminazioni crociata,
se non può essere fisica può essere temporale.

I prodotti che richiedono di essere manipolati in aree ad alta attenzione a
temperatura ambiente devono rispondere a tutti i seguenti requisiti:

• Le materie prime sono vulnerabili all’insorgenza di agenti patogeni (della
specie Salmonella)

• Il processo produttivo prevede un trattamento che rimuova o riduca i
patogeni

• I prodotti finiti sono conservati a T° ambiente (>5°C)

• I prodotti finiti sono pronti da mangiare o riscaldare oppure, in base all’uso
tipico da parte dei consumatori, potrebbero non essere cotti in maniera
adeguata prima di essere consumati

• I prodotti finiti sono vulnerabili all’insorgenza e sviluppo di agenti patogeni
che possono causare intossicazioni

Esempi: cioccolato da fave grezze, latte in polvere da latte crudo, burro di arachidi da
arachidi grezze.



CAPITOLO 5

Presenza non 
intenzionale di 

allergeni

Confezionamento 
errato

Etichettatura 
errata

Le principali cause di ritiro e richiamo del prodotto?



AUTENTICITA’, DICHIARAZIONI E COC

PREVENIRE 
L’ACQUISTO DI 

PRODOTTI 
CONTRAFFATTI 
O ADULTERATI

DICHIARAZIONI 
LEGALI, 

ACCURATE, 
VERIFICATE

PRODOTTO 
SICURO



VALUTAZIONE DELLA VULNERABILITA’

Fare una 
valutazione 

documentata 
della 

vulnerabilità

Per tutte le 
materie prime

Valutare i 
potenziali 
rischi di 

adulterazioni 
o 

contraffazioni

Riesaminare 
almeno 1 

volta all’anno 
la valutazione 

dei rischi



CAPITOLO 6

Controllo 
delle 
operazioni

Etichettatura 
e controllo 
della 
confezione

Quantità –
controllo 
peso, 
volume, 
numero

Taratura e 
monitoraggi
o strumenti



ETICHETTE E CONFEZIONI

Controllare e gestire una 
delle principali cause di 

ritiro e richiamo. 
Un nuovo fundamental

«Etichettatura 
e controllo confezioni»



CAPITOLO 7

FORMAZIONE

CONTROLLI 
MEDICI

INDUMENTI 
PROTETTVI

IGIENE



IL PROTOCOLLO

• Scegliere l’opzione di verifica
• Scegliere l’opzione di certificazione

Preparazione 

della verifica

• Fornire le informazioni per poter pianificare al meglio
• Saper gestire la verifica non annunciata

Pianificazione 

della verifica

• Gestione della verificaVerifica

• Azioni correttive entro 28 gg o ripetizione verifica
• Ottenimento del certificato e report

Non conformità e 

azioni correttive

• Mantenere lo standard
• Accesso alla BRC Directory

Post-verifica



AMBITO DI APPLICAZIONE

Tutti i processi di produzione che 
rientrano nell’ambito di applicazione 
del sito.
Esclusioni solo se:
- i prodotti sono chiaramente distinti
e
- i prodotti sono realizzati in una zona 
fisicamente separata



USO DEL LOGO

LOGO BRC potrà essere 
utilizzato solo dalle sedi che non 
abbiano alcuna esclusione



Isabella d’Adda

337/1069263

i.dadda@certiquality.it


