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defence, il lavoro approfondisce l’evoluzione normativa a livello europeo e internazionale, 
evidenziando il passaggio da un approccio reattivo a uno preventivo basato sull’analisi del rischio e 

L’elaborato propone inoltre un’analisi comparativa tra le versioni più recenti dei due standard, 

Attraverso l’analisi del riesame della direzione, degli audit e delle non conformità riscontrate, 

, il lavoro dimostra come l’adozione di sistemi di gestione certificati rappresenti non solo un 
requisito di mercato, ma anche un’opportunità di miglioramento continuo, rafforzando la qualità, 
la sicurezza e l’affidabilità dei processi produttivi.



l’insieme delle condizioni e delle misure necessarie a garantire che un alimento non arrechi danno 
al consumatore quando viene preparato e consumato secondo l’uso previsto

l’eventualità che la catena di produzione e commercializzazione venga intenzionalmente 

2006, prevede che l’HACCP comprenda tutti i comp

L’aumento degli 

identificato, valutato e controllato lungo l’intera filiera produttiva, dalla materia prima fino al 

In ambito europeo, la sicurezza alimentare si basa sul principio “from farm to fork” (dal campo alla 
tavola), che sottolinea l’importanza di una responsabilità condivisa tra tutti gli operatori del 



demandata esclusivamente all’ultima fase di controllo, ma deve essere integrata all’interno del 

Un contributo determinante all’evoluzione del concetto moderno di sicurezza alimentare è stato 
fornito dall’introduzione del sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), che ha 
rivoluzionato l’approccio al controllo dei pericoli alimentari. L’HACCP si fonda sull’identificazione 

— — e sull’individuazione dei punti 

L’ viene proposto per la prima volta nel anni ’60 dalla NASA come sistema per garantire la 

normativa che prevede l’obbligo di applicazione del protocollo HACCP per tutti gli operatori a 

nome di “Pacchetto Igiene”:

: circa l’organizzazione di controlli ufficiali sui prodotti di origine animale 

sull’intera filiera agroalimentare.



questo che gli elementi chiave dell’HACCP sono

economici e d’immagine significativi per le aziende coinvolte, oltre a compromettere la fiducia del 

schemi integrano i principi dell’HACCP con requisiti più ampi relativi alla gestione documentale, 

dimostrare l’impegno dell’organizzazione verso il miglioramento continuo.



della sostenibilità dell’intero sistema agroalimentare. Nel contesto del presente lavoro, il concetto 
di sicurezza alimentare costituisce il quadro teorico di riferimento per l’analisi e l’adeguamento del 

L’evoluzione normativa in materia di sicurezza alimentare rappresenta il risultato di un progressivo 

preventivo e integrato, fondato sulla gestione sistematica del rischio lungo l’intera filiera 

FAO (Food and Agriculture Organization) e dall’OMS (Organizzazione Mondiale della Sanità). Il 



per le legislazioni nazionali e sono richiamate anche nell’ambito degli accordi dell’Organizzazione 
Mondiale del Commercio (OMC), contribuendo così all’armonizzazione normativa tra Paesi.

a partire dagli anni ‘90

Il punto di svolta è rappresentato dall’adozione del cosiddetto “Pacchetto Igiene”, un insieme di 

stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare e istituisce l’Autorità Europea 
per la Sicurezza Alimentare (EFSA). Tale regolamento introduce principi fondamentali quali l’analisi 

dell’operatore del settore alimentare.

Il principio dell’analisi del rischio si articola in tre componenti: valutazione del rischio (

intervenire tempestivamente in caso di non conformità o emergenze sanitarie, limitando l’impatto 

materia di igiene dei prodotti alimentari e impongono l’adozione obbligatoria del sistema HACCP 
da parte degli operatori. In questo modo, la normativa europea ha formalizzato l’approccio 

Parallelamente all’evoluzione normativa pubblica, si è sviluppato un sistema di standard volontari 

certificazione, pur non sostituendosi alla normativa cogente, ne rafforzano l’applicazione 

accreditati. L’integrazione tra normativa pubblica e standard privati ha contribuito a innalzare 

l’armonizzazione normativa rappresenta una condizione essenziale per garantire equità 



contesto, l’adozione di standard riconosciuti a livello globale costituisce uno strumento strategico 

In conclusione, l’evoluzione normativa in ambito europeo e internazionale ha progressivamente 

dell’operatore, analisi scientifica del rischio e tracciabilità lungo la filiera. Questo quadro 

standard di certificazione oggetto del presente lavoro, i quali mirano a garantire un’applicazione 

indispensabili per l’accesso a determinati mercati, soprattutto a livello internazionale.

e l’
schemi nascono proprio dall’esigenza della distribuzione europea di armonizzare i criteri di 

Le certificazioni volontarie si fondano su un approccio sistemico che integra i principi dell’HACCP 



Un aspetto particolarmente rilevante è rappresentato dal concetto di “food safety culture”, 

come un valore condiviso e interiorizzato a tutti i livelli dell’organizzazione. In tale prospettiva, la 

Dal punto di vista economico, l’adozione di certificazioni volontarie comporta costi diretti e 
indiretti per l’impresa, legati all’adeguamento strutturale, alla revisione documentale, alla 

riduzione dei reclami, miglioramento dell’efficienza interna e rafforzamento dell’immagine 

prevenzione e sul miglioramento continuo. L’audit, in questa prospettiva, non rappresenta 
soltanto un momento di verifica, ma anche un’opportunità di crescita organizzativa.

Nel caso specifico delle imprese orientate all’export, la certificazione secondo standard 
riconosciuti a livello globale costituisce spesso una condizione imprescindibile per l’ingresso nei 

interpretative; l’adesione a uno schema riconosciuto dalla GFSI 

rappresentano uno strumento di tutela per il distributore e per il consumatore; dall’altro 
costituiscono per l’impresa un fattore di competitività e di qualificazione strategica. Esse si 

tali certificazioni rappresentano l’oggetto principale dell’attività di tirocinio e il fulcro dell’analisi 

gestionali e culturali. In tale contesto, la cultura della qualità rappresenta l’insieme dei valori, delle 
convinzioni e dei comportamenti condivisi all’interno di un’organizzazione che orientano le 
decisioni e le azioni verso il costante perseguimento dell’eccellenza e della sicurezza del prodotto.



la sostenibilità e l’affidabilità dei processi produttivi. Essa non è dunque un risultato statico, ma un 

Il passaggio da una visione reattiva a una visione proattiva della qualità ha comportato l’adozione 
di modelli organizzativi orientati al miglioramento continuo. Tale approccio si fonda sull’idea che 
ogni processo possa essere costantemente perfezionato attraverso l’identificazione sistematica 
delle criticità, l’analisi delle cause e l’implementazione di azioni correttive e preventive. In questo 

Act), l’analisi delle non conformità e gli audit 

tale cultura, attraverso l’assegnazione di risorse adeguate, la definizione di obiettivi chiari e la 

strettamente connesso a quello di food safety culture. Quest’ultimo enfatizza l’importanza di 

Un’organizzazione orientata al miglioramento continuo sviluppa inoltre una maggiore capacità di 
gestione del rischio. Attraverso l’analisi sistematica dei dati relativi a reclami, non conformità, 



audit e indicatori di performance, l’azienda è in grado di individuare trend ricorrenti e di 

incidenti o difetti, ma anche di rafforzare l’affidabilità complessiva del sistema produttivo.

l’adozione di un sistema strutturato di miglioramento continuo facilita l’adeguamento agli 
aggiornamenti normativi e agli standard di certificazione, riducendo l’impatto organizzativo delle 

rilevante. L’attività di aggiornamento agli standard più recenti non si limita infatti a un mero 

sull’effettiva efficacia del sistema di gestione. Il tirocinio svolto rappresenta, in questa prospettiva, 
un’occasione concreta di applicazione dei principi teorici del miglioramento continuo, attraverso 
l’analisi delle criticità e l’implementazione di azioni correttive finalizzate alla preparazione 
dell’audit.

tutela del consumatore e la sostenibilità a lungo termine dell’organizzazione.



In tale contesto, i retailer britannici avvertirono l’esigenza di disporre di uno strumento comune 
per valutare i propri fornitori, basato su criteri chiari, standardizzati e verificabili. L’obiettivo era 

ll’altro ridurre il numero

strutturato e documentato, capace di coinvolgere l’intera organizzazione aziendale.



•
•
•
•
•

BRCGS è l’enfasi posta sull’impegno della direzione aziendale. Lo 

centrale nella definizione della politica per la sicurezza alimentare, nell’allocazione delle risorse e 

all’evoluzione normativa, tecnologica e di mercato. Ogni nuova edizione ha introdotto chiarimenti, 

basato sull’analisi del rischio e sul miglioramento continuo.

L’ultima revisione, l’Issue 9, rappresenta l’aggiornamento più recente dello schema ed è stata 

un’azienda

ambientale e alla verifica dell’efficacia dei controlli critici.

L’Issue 9 si inserisce dunque in un percorso evolutivo volto a rendere lo standard sempre più 

per valutare in maniera completa e integrata l’organizzazione aziendale, i processi produttivi e le 



La struttura dello standard è suddivisa in sezioni tematiche che coprono l’intero sistema di 

Un primo pilastro fondamentale è rappresentato dall’impegno della direzione (Senior 
Management Commitment). In questa sezione viene richiesto che l’alta direzione dimostri un 



obiettivi misurabili, riesami periodici e adeguata allocazione delle risorse. L’attenzione posta su 

dell’area qualità, ma una responsabilità strategica dell’intera governance aziendale.

standard richiede che l’azienda sviluppi, implementi e mantenga un piano strutturato di analisi dei 
pericoli, conforme ai principi internazionali del Codex Alimentarius. Ciò implica l’identificazione dei 

di verifica. L’HACCP costituisce il nucleo tecnico dello standard e rappresenta la base su cui si 
innesta l’intero sistema di controllo.

Un’ulteriore sezione è dedicata al sistema di gestione della qualità e della sicurezza alimentare, 

L’obiettivo è assicurare che il sistema sia formalizzato, tracciabile e costantemente monitorato, 

dell’ambiente produttivo.

gestione delle specifiche, l’approvazione dei fornitori, la tracciabilità, l’etichettatura, la validazione 
dei processi produttivi e il monitoraggio dei parametri critici. L’obiettivo è garantire che ogni fase 

Un altro ambito significativo riguarda il personale, con requisiti relativi alla formazione, all’igiene 

riguardano aspetti chiave come l’HACCP, l’impegno della direzione, la gestione delle non 

L’obiettivo non è soltanto verificare la conformità formale a requisiti predefiniti, ma valutare 
l’effettiva capacità dell’organizzazione di prevenire, controllare e gestire i rischi legati alla sicurezza 



dell’

L’aggiornamento si inserisce in un contesto caratterizzato da una crescente complessità delle 

Uno degli elementi di maggiore rilievo introdotti dall’Issue 9 è il rafforzamento del concetto di 

l’aggiornamento ne ha ampliato la portata, richiedendo alle organizzazioni di sviluppare un piano 

alimentare. Non è più sufficiente dimostrare l’esistenza di procedure formali; l’azienda deve ora 

formative mirate e la verifica periodica dell’efficacia delle azioni intraprese.

. L’Issue 9 ha introdotto maggiore chiarezza e dettaglio nei requisiti applicabili alle aziende 

aziende operanti in ambienti ad alto rischio o ad alto livello di cura. L’aggiornamento ha 
enfatizzato l’importanza di programmi strutturati di campionamento ambientale, finalizzati alla 

, con l’obiettivo di 

attività di monitoraggio adeguate. L’Issue 9 richiede una maggiore formalizzazione dei processi di 

l’approccio basato sull’evidenza oggettiva.



regolare delle valutazioni di vulnerabilità e delle misure di mitigazione adottate, in un’ottica di 

strumento per valutare l’effettiva applicazione quotidiana del sistema di gestione. Sebbene non 

Nel complesso, l’Issue 9 si distingue per un rafforzamento della dimensione gestionale e culturale 
dello standard. L’attenzione si sposta sempre più dalla mera conformità documentale alla verifica 
dell’efficacia reale del sistema implementato. Tale evoluzione richiede alle aziende un approccio 

Dal punto di vista operativo, l’adeguamento alla nuova versione comporta spesso una revisione 

delle analisi del rischio e un potenziamento delle attività formative. L’Issue 9, pertanto, non 
rappresenta un semplice aggiornamento formale, ma un’occasione di miglioramento complessivo 

sistema di valutazione e grading, concepito per tradurre i risultati dell’audit in un giudizio chiaro, 

un’indicazione della maturità complessiva del sistema di gestione aziendale, della robustezza dei 
processi e dell’efficacia delle misure di controllo implementate.

Il meccanismo prevede l’identificazione delle rilevate durante l’audit, che vengono 

dell’azienda fino alla risoluzione della 



Una volta valutate tutte le non conformità, l’audit assegna un 

• – punteggio ≥ 98%
• – –
• – –
• – –
• –

Il grading finale non ha un valore puramente simbolico: influisce sulla reputazione dell’azienda e 
sulla percezione del cliente circa l’affidabilità del fornitore. Un punteggio elevato (AA o A) 

parte dell’auditor.

•

•

•

• , con controlli successivi per accertare l’efficacia delle misure 

processo di certificazione. Essi traducono in termini concreti l’efficacia del sistema di gestione 
della sicurezza alimentare, permettendo di trasformare l’audit in uno strumento di controllo, 



dall’esigenza comune di creare un modello uniforme e 

L’IFS nasce quindi come risposta alla necessità di garantire 

Uno degli aspetti centrali dello standard riguarda l’

gestione delle non conformità. In questo senso, l’IFS non si limita a valutare il prodotto finito, ma 
considera l’intero sistema aziendale come parte integrante del processo di garanzia della sicurezza 

L’adozione di IFS è stata favorita anche dal riconoscimento internazionale attraverso la 
, che ne ha sancito l’accettazione come standard equivalente ad altri 

globale, agevolando l’accesso a mercati esteri e rafforzando la propria credibilità nei confronti di 

•

•

• : permettere ai retailer di valutare la capacità dell’azienda di 

•

•



L’ rappresenta l’ultima evoluzione significativa. Questa 
versione, pubblicata recentemente, ha rafforzato l’attenzione sulla 

dell’organizzazione, dei processi produttivi e delle condizioni operative. L’impostazione dello 

certificazione, definendo le regole che disciplinano l’intero processo di audit. Questa sezione 

le responsabilità dell’azienda, dell’ente di certificazione e dell’auditor. Vengono illustrate le 

certificato. Un ulteriore aspetto rilevante riguarda l’Integrity Program, volto a garantire 

la cornice regolatoria entro cui si inserisce l’intera procedura di certificazione IFS.

dello standard, in quanto contiene tutti i requisiti che l’azienda deve soddisfare per ottenere la 

sicurezza alimentare. Questa sezione costituisce la base dell’attività di audit in stabilimento, 
poiché l’auditor verifica direttamente l’applicazione concreta dei requisiti. La Parte 2 traduce 



Vengono inoltre definite le modalità di qualifica, monitoraggio e mantenimento dell’abilitazione 

livello internazionale, rafforzando l’affidabilità dello schema.

riguarda la gestione dei risultati dell’audit 

inoltre regolamentato l’utilizzo del database IFS, attraverso il quale vengono registrati e resi 
consultabili i risultati delle verifiche. Questa sezione disciplina anche l’uso del logo IFS e le 
condizioni di comunicazione dello stato di certificazione da parte dell’azienda. La Parte 4 

risultati dell’audit siano documentati in modo chiaro e standardizzato. In questo modo si consolida 

specifiche e di pianificare interventi mirati per il miglioramento continuo, rendendo l’audit uno 

distributori. Questo aggiornamento ha l’obiettivo di rafforzare la capacità delle aziende di 

. Lo standard richiede ora alle aziende di dimostrare non solo l’esistenza di procedure 

•

• Identificazione di indicatori misurabili per monitorare l’efficacia delle azioni
•



•

rafforzare l’affidabilità del sistema di gestione.

Un’altra area di aggiornamento riguarda la 

•
•
•
•

integrando considerazioni legate all’utilizzo efficiente delle risorse, alla riduzione degli sprechi, alla 
gestione dei rifiuti e all’impatto ambientale delle attività produttive. Sebbene queste tematiche 

valutazione e assicura una maggiore uniformità nell’applicazione dello standard a livello globale.

•

•
•
• L’implementazione di indicatori di monitoraggio e sistemi di reportistica strutturati

In sintesi, la Version 8 dell’IFS non rappresenta semplicemente un aggiornamento formale, ma 

, l’adeguamento a questa 



conformità dell’azienda ai requisiti previsti. A differenza del sistema di grading BRCGS, che si basa 

Questo consente una lettura più fine delle performance aziendali e facilita l’individuazione di punti 

•

Durante l’audit, le non conformità rilevate vengono classificate secondo tre livelli principali:

–

dell’azienda. Tipicamente riguardano aspetti fondamentali della sicurezza alimentare, 
come l’HACCP, la gestione di CCP critici o la sicurezza igienico

–

Queste devono essere risolte entro tempi definiti dall’auditor e la loro presenza influisce 

–

•

•
•
•

dell’azienda, che viene poi tradotta in 

•

La Version 8 dell’IFS prevede due principali livelli di certificazione:

–

–

interventi per raggiungere l’eccellenza operativa.



•

ridurre l’intensità di controlli successivi, mentre un punteggio basso comporta verifiche più 

percentuale fornisce un’indicazione oggettiva della conformità e delle performance 
dell’azienda.

miglioramento continuo, costituendo uno strumento completo sia per l’auditor sia per l’azienda. 
Esso consente di trasformare l’audit in un momento di analisi strategica e di sviluppo 

onsolidando l’efficacia del sistema di gestione della sicurezza alimentare.



L’analisi comparativa tra 
differenze e implicazioni operative nell’implementazione di sistemi di gestione della sicurezza 
alimentare all’interno delle aziende. Entrambi gli standard sono riconosciuti dalla 

e perseguono l’obiettivo comune di garantire prodotti sicuri, conformi alle 

grande attenzione all’impegno della direzione, alla leadership nella sicurezza alimentare e alla 

un obiettivo trasversale che deve permeare tutta l’organizzazione.

•
•
•
•
•
•

valutare sia la conformità formale che l’efficacia dei processi, con un’enfasi sul ruolo della 

misurare con precisione l’efficacia dei processi, individuare criticità specifiche e stabilire un livello 



•

•

aziendali, mentre BRC9 fornisce un’indicazione più diretta della conformità ai requisiti essenziali. 
Entrambi i sistemi, però, richiedono procedure chiare per l’analisi delle cause radice, 
l’implementazione delle azioni correttive e preventive e il monitoraggio dell’efficacia delle misure 

Entrambi gli standard hanno rafforzato nelle ultime versioni l’attenzione alla 

dettagliati per il monitoraggio dell’impatto delle azioni intraprese.

Dal punto di vista operativo, la scelta tra BRC9 e IFS8 o l’adozione congiunta di entrambi comporta 

•
•
•
•
•

, per garantire sia la conformità agli standard internazionali sia l’efficacia reale dei sistemi di 



, un’azienda italiana 

nella storica provincia di Trapani, l’azienda 

ha fortemente influenzato l’identità aziendale, che fonde l’arte artigianale tradizionale con 

tecniche manuali tramandate da generazioni con l’adozione di 
–

– è il simbolo dell’azienda e una 

un’ampia gamma di prodotti ittici trasformati e confezionati che rispecchiano i sapori del mare 
L’intero processo produttivo si svolge nello stabilimento di Custonaci, situato in 

. All’interno di celle frigorifere a temperatura controllata, l’azienda può 



Un altro elemento fondamentale nella filosofia aziendale è l’attenzione alla 
L’azienda si impegna quotidianamente nella razionalizzazione dei consumi energetici 

e idrici, con progetti mirati all’efficienza e all’utilizzo di energie rinnovabili, come l’energia 
fotovoltaica installata negli stabilimenti produttivi, e sistemi di recupero e riutilizzo dell’acqua. 

etichettatura dei prodotti della pesca e dell’acquacoltura come di seguito meglio specificato.

L’attività operativa si svolge in un unico corpo di fabbrica suddiviso in diversi reparti operativi. Esso 

necessarie. La superficie complessiva dell’unità è di circa 

L’azienda dispone di impianti per la lavorazione e lo stoccaggio delle materie prime e dei prodotti 
finiti sufficienti alle necessità aziendali, ma, considerando l’andamento crescente della produzione 
e delle vendite degli ultimi anni ed in previsione di un’ulteriore crescita, grazie soprattutto ai 



–

soprattutto una grande opportunità per dimostrare l’impegno dell’azienda nei confronti della 

particolare in questo manuale sono dettagliate le modalità con le quali l’azienda intende 



L’azienda garantisce che tutte le fasi di produzione, dalla trasformazione alla distribuzione prodotti 

di origine animale); alla luce di ciò l’azienda predispone, attua e mantiene una o più procedure 

garantire rintracciabilità o informazioni sull’origine e la natura dei prodotti (Reg. UE 1379/2013, 

realizzazione ed il mantenimento del sistema aziendale di autocontrollo per la garanzia dell’igiene 

dell’efficienza aziendale.

Condurre un’analisi dei rischi: preparando un diagramma di flusso

Identificare i punti crittici di controllo (CCP) del processo utilizzando l’albero delle 



–



all’impegno della 

trasversale che deve permeare tutta l’organizzazione.

Nel corso del ciclo di certificazione annuale, l’azienda è stata sottoposta a un audit non 

di valutare l’effettiva applicazione del sistema di gestione della sicurezza alimentare in condizioni 
e. All’azienda, inoltre, vengono chiesti i cosiddetti “blocked 

days”, ovvero dieci giorni accoppiati due a due in cui l’azienda si riserva di non accettare l’audit

L’audit di quest’anno è avvenuto nelle date 18
scadono rispettivamente il 15/06/2026 per IFS e il 08/06/2026 per BRC. L’auditor una volta 
arrivato ha circa 30 min di tempo prima di entrare, per cominciare così l’ispezione.

L’allineamento ai nuovi requisiti introdotti dagli aggiornamenti degli standard di certificazione non 

immediatamente antecedente all’audit. Al contrario, esso si configura come un processo 

ispettiva, bensì attraverso l’evidenza di un sistema stabilmente implementato e mantenuto nel 







In tale prospettiva, l’adeguamento ai nuovi requisiti comporta un’attività sistematica di revisione e 

L’esperienza maturata nel corso del tirocinio ha evidenziato come il vero valore dell’allineamento 
non risieda nella semplice preparazione all’audit, bensì nella capacità dell’organizzazione di 

dell’analisi HACCP, l’aggiornamento delle valutazioni di rischio e una costante attività di verifica 

dell’organizzazione.

In definitiva, l’adeguamento ai nuovi requisiti deve essere inteso come un percorso evolutivo che 
coinvolge l’intera struttura aziendale e che si sviluppa lungo tutto il ciclo annuale di certificazione. 

piuttosto che un mero adempimento formale finalizzato al superamento dell’audit.

Ogni anno l’azienda effettua il 

aziendali, con l’obiettivo di valutare in maniera sistematica l’andamento complessivo del sistema 
nel corso dell’anno precedente. Durante l’incontro vengono esaminati i risultati degli audit interni 
ed esterni, l’esito delle verifiche ispettive, l’andamento delle non conformità e delle azioni 

indicatori di performance, l’efficacia del piano HACCP, la gestione dei fornitori e le eventuali 

obiettivi aggiornati, eventuali interventi correttivi e piani di sviluppo per l’anno successivo. Questo 













































in maniera sistematica l’adeguatezza, l’efficacia e l’allineamento strategico del sistema rispetto 
agli obiettivi prefissati e ai requisiti normativi e volontari applicabili. Dall’analisi del documento 
esaminato emerge come l’azienda abbia strutturato il riesame in modo coerente con quanto 

verbale strutturato dimostra la volontà dell’organizzazione di non limitare il riesame a un 

L’analisi degli indicatori e delle prestazioni aziendali rappresenta un altro punto centrale. Il 

miglioramento potrebbe consistere nell’introduzione di KPI (Key Performance Indicators) 
maggiormente strutturati e comparabili su base annuale, così da consentire un’analisi evolutiva 

decisa un’azione correttiva, non basta scrivere che è stata fatta: sarebbe utile verificare con dei 
numeri se ha davvero funzionato. Per esempio, se l’azione serviva a ridurre i reclami o le non 

modo il riesame della direzione non sarebbe solo un controllo “formale” dei documenti, ma 
diventerebbe uno strumento concreto per capire se l’azienda sta davvero migliorando le proprie 
prestazioni. Durante il Riesame della Direzione può emergere, ad esempio, che nell’anno 
precedente si sono verificati diversi reclami legati all’etichettatura o alla gestione documentale dei 
lotti. La Direzione decide quindi di introdurre un’azione correttiva, come una revisione della 

Se nel riesame successivo ci si limita a scrivere che “la formazione è stata effettuata” o che “la 
procedura è stata aggiornata”, si rimane su un piano puramente formale.

• Numero di reclami per errore di etichettatura nell’anno precedente: 8
• Numero di reclami nell’anno successivo all’azione correttiva: 2

•
•

In questo modo la Direzione può verificare con dati oggettivi se l’azione correttiva ha realmente 



Dall’analisi del documento di Riesame della Direzione non emergono KPI formalmente strutturati o 

descrittiva. L’introduzione di indicatori misurabili consentirebbe di rafforzare il processo 

Un elemento positivo riscontrabile è l’analisi delle attività svolte nell’anno precedente, con 

Particolarmente rilevante risulta la verifica dell’efficacia del piano HACCP e della gestione dei 
pericoli. La rivalutazione periodica dell’analisi dei rischi è un passaggio essenziale, soprattutto in 

l’approccio basato sul rischio richiesto dagli standard internazionali. Un’ulteriore implementazione 
potrebbe consistere nell’integrare nel riesame una sezione dedicata alla food safety culture, al fine 

applicano realmente queste procedure e se sono consapevoli dell’importanza della sicurezza 

personale, la partecipazione alle attività di aggiornamento, l’attenzione alle buone pratiche 

modo la Direzione non valuterebbe solo l’efficacia delle procedure e della documentazione, ma 

all’interno dell’organizzazione. Questo approccio è particolarmente in linea con gli standard più 

Dal documento emerge inoltre l’attenzione riservata agli aggiornamenti normativi e agli standard 

contesto esterno e alle evoluzioni dei requisiti. L’adeguamento continuo agli aggiornamenti 
rappresenta un elemento chiave per evitare interventi correttivi urgenti in prossimità dell’audit. In 

adeguamento, con l’indicazione di responsabili e scadenze formalizzate.

Un altro elemento significativo è la definizione degli obiettivi per l’anno successivo. Il riesame non 



attraverso il riesame annuale costituisce evidenza oggettiva di coinvolgimento. Tuttavia, l’efficacia 

miglioramenti. In un’ottica critica e costruttiva, si può tuttavia evidenziare la possibilità di rendere 
il riesame ancora più performante attraverso l’introduzione di indicatori quantitativi più 

L’audit di certificazione si è svolto regolarmente e si è concluso con esito complessivamente 
positivo, senza il riscontro di non conformità maggiori o criticità tali da compromettere l’efficacia 

e a marginali adeguamenti procedurali richiesti dall’aggiorna

Conformemente a quanto previsto dal protocollo di certificazione, l’azienda si è impegnata a 

documentale da parte dell’ente certificatore, il rilascio del certificato aggiornato con la nuova data 
di scadenza. L’esito dell’audit conferma pertanto la solidità del sistema implementato, 









































L’esperienza di tirocinio svolta presso l’azienda Mare Puro –
rappresentato un’importante occasione di formazione professionale e di applicazione pratica delle 

particolarmente significativo per l’azienda, caratterizzato dall’esigenza di allineare il proprio 

L’attività svolta durante il tirocinio ha permesso di analizzare in modo approfondito il sistema di 
gestione della sicurezza alimentare implementato dall’azienda, valutandone la struttura 
documentale, le procedure operative e l’efficacia dei sistemi di controllo adottati lungo l’intero 
processo produttivo. In particolare, l’analisi del manuale HACCP e delle procedure correlate ha 

Un aspetto centrale dell’esperienza è stato il supporto alle attività di preparazione e adeguamento 
in vista dell’audit di certificazione. Questo processo ha evidenziato come il mantenimento della 

precedenti alla verifica ispettiva, ma richieda un’attività costante di aggiornamento e 
miglioramento continuo del sistema di gestione. In tale prospettiva, l’azienda ha dimostrato un 

Nel corso dell’audit sono emerse alcune non conformità di lieve entità, principalmente 

standard. L’analisi di tali rilievi ha rappresentato un’importante opportunità di miglioramento per 
l’organizzazione, permettendo di individuare aree di perfezionamento e di implementare azioni 
correttive mirate. Le attività di adeguamento hanno riguardato sia l’aggiornamento della 
documentazione aziendale sia l’introduzione di piccoli miglioramenti organizzativi e procedurali, 

che sono state successivamente inviate all’ente di competenza a dimostrazione che la non 







consapevolezza dell’importanza dei sistemi di gestione della sicurezza alimentare nel contesto 
dell’industria alimentare moderna. Gli standard internazionali non rappresentano soltanto 

L’esperienza di tirocinio ha inoltre permesso di comprendere concretamente il ruolo strategico 
degli audit come strumenti di verifica e miglioramento continuo. L’audit non deve essere 
interpretato esclusivamente come un momento di controllo, ma piuttosto come un’opportunità 
per valutare l’efficacia del sistema implementato, individuare eventuali criticità e promuovere un 

, il tirocinio ha rappresentato un’esperienza estremamente formativa sia dal punto di 

operative di un’azienda del settore ittico e di partecipare attivamente alle attività di gestione e 
miglioramento del sistema di sicurezza alimentare. Il lavoro svolto ha evidenziato come l’adozione 

nell’industria alimentare.
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grazie per la pazienza e l’amore quotidiano
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