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* Principal distributeur
d’electricité, gaz et eau du
Tessin

* 330 employés

* EAU:
— 13 mio m3 eau potable

— 6 mio m3 eau de
refroidissement

— 70’000 citoyens
(35’000 en 2004)

— 1SO 22’000




La gestion de la qualité chez AlL
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Systeme de Gestion d’Entreprise

HACCP

ISO 9001
ISO 14000 + OHSAS 18000

= M‘\ ISO 22000




Pourquoi ISO 22°000 pour AIL SA

* Opportunité pour s’aligner e Certificato
aux exigences de loi
(HACCP) et a”er au_delé ail (}\/;;ﬂ:h\ Industriali di Lugano
6933 Muzzano

* Intégration dans le
systéme de gestion existant
et certifié

e Argument de
communication (mais TSR, T
attention aux attentes!) Ctilene T flrrn




Aziende Industriali di Lt

Il valore di un
bicchiere d’acqua

- Vi offriamo un bicchiere di pura e fre-
' sca acqua. La sua alta qualita & confer-

/ mata dai controlli regolari ai quali essa
: : .antlta dalla.

giornata.
La qualita sta
el dettaglio.




Normes...et encore normes

ISO 9001 assure les PRESTATIONS de
I’entreprise du point de vue de la
(\\ satisfaction du client: qualité,
-’ services annexes, aspects
organoleptiques, etc.

ISO 22000 assure la SECURITE ALIMENTAIRE

Codex Alimentarius




La norme ISO 22’000
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Garantire il rispetto delle normative in ma-

. . . . . am#":*fm.:t
teria di sicurezza alimentare nell'ottica della  fu e s sssees o f s 2 i
o attivita- salvaguardia

. , . . %dmmelﬂl
produzione di acqua potabile di eccellente F*
qualita.

Acquistare prodotti e servizi conformi alle

Autorita

norme di sicurezza e omologati per I'utilizzo

in ambito alimentare (secondo I'HACCP).

Informare sistematicamente le ditte appalta-

( trici sulle direttive interne in materia di sicu-

(\\ i.l ~ A7 rezza alimentare e sul rispetto delle stesse.

AL | ! - . .
| Istruire i collaboratori e mettere a disposi-
| zione tutti 1 mezzi necessari per la tutela
delle norme sulla sicurezza alimentare. De-
finire chiaramente le responsabilita in ambi-
to di sicurezza e igiene.

rare vl

Intrattenere una relazione trasparente con
le autorita di sorveglianza e collaborare al
T—

miglioramento dei processi anche a livello
cantonale.

—//




Differences

... entre

méthode HACCP «traditionnelle»

et

systeme ISO 22’000




Bonnes Pratiques de Fabrication et HACCP

HACCP

Stabilire
monitoraggio

Definire limiti  “iRkatM w [ Stabilire
critici . o zioni correttive

\ Condurre analisi
( ) dei pericoli

.
Formazione del
Personale (W11
Igiene del personale

Scelta e protezione delle e
captazioni (W2 .
Struttura (W4, W6, .
W10

Distribuzione e ritorni) ——

*
-

Manutenzione (W4, W7) _ﬁ -
I

I
Materiali (W4)

BONNES PRATIQUES DE FABRICATION /HYGIENE




Méthode HACCP

Analyse du
danger

Réduction ou Bonnes Pratiques Points de Contrdle
élimination du

danger BPF CCP

de Fabrication Critiques




Analyse du
danger

Evaluation du
risque

Action de...

Gestion des dangers selon ISO 22000

Danger

Danger non
significatif

Programme des
Preréquis

Danger
significatif

Programme des
Preréquis
operationnels

oPRP ccp

Points de

Controle Critiques

PRP

prévention, prévention - réduction /

réduction, controle non élimination -

élimination surveillé en controle
continu surveillé en continu



Concretement...

e Création du Groupe Sécurité Alimentaire (GSA)




Concretement...

e Amélioration et vérification du schéma
hydraulique (processus)

63 réservoirs / 15 pompages / 101 zones de distribution / 175 captages / 52 phases de traitement
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: Concretement...

* Création des programmes de prérequis

v
I‘ IL-4A.150 ‘ Edizione: 05.12.14 |
VAA ‘ Programmi dei prerequisiti ‘ Pagina 1/6 |

1. Scopoe oblettwo <
Definire ame
dell’a 'v:quz in tutt
infrastrutture, mate - -
o g IL-4A.150 | Edizione: 05.12.14 ‘
2. Campo di applicazi . — -
La g‘;g"“eme" ppma Programmi dei prerequisiti | Pagina 2/6 ‘
potabile, qua
. baci
321 -5.01
. = =z |
. trasy
. b | devorno essere pos
\ . acqu « siti potenzia
1 N _
\ . stoc nacCIare IL-4A.150 ‘ Edizione: 05.12.14 |
\ . diste o aree sogeett
\ naturali  chi Pr el P .
\ ogrammi dei prerequisiti | Pegmazs |
) dell'acqua; gr prereq a 3/
Y 3.  Realizzazione o zome dovell)
S——_ animali; + minimizzare la contaminazione dellacqua potabile
2 1 @i
Tema o arse daild causata dallesia, per esempio tramite le gocce
delle acque d
3.1 | Zone dipro Cosi facendo & ¢ + mantenere sotto controllo I'umidita degli ambienti cosi
Le esigenzt contaminare ‘,;Cq‘ da evitare il deterioramento delle strutture;
richiamati © o evitare lentrata di odori, polvere o insetti che
Con T'ausili Tl catasto sei siti it potrebbero pregiudicare la qualita dell'acqua potabile;
acque sotte uno strumento uti « favorire un corretto ricambio di aria.
necessarie pericoli gia identif I sistemi di ventilazione devono essere progettati e costruiti
soiterranesy contiens, nella mg in modo da permettere una adeguata manutenzione e
32 | Progettazic oo ol pulizia.
Gl impian' deliinitonte Toa 1 locali di immagazzinamento dei prodotti che entrano a
devono o otd per b contatto con I'acqua potabile (es. Dolomia) come pure le
che: ters: 1 oarh sostanze chimiche non alimentari, quali materiale e te
e | pulizie e disinfezione, carburanti, lubrificanti, etc., deve
* noncisi 1 o
o il proget 3.2.2 | Edifici e locali ° P pulizia & mas
marniey Le strutture gl « evitare I'acoesso di animali infestanti;
o e superd soddisfare le segut * permettere una adeguata e efficace protezione durante
T'acqua p e essere cocll il periodo di conservazione.
— ] ‘pulizia, disinl Dove si rende necessario dovranno essere predisposte delle
infestant - | strutture per la conservazione in sicurezza delle sostanze
pericolose o dei materiali per le pulizie.
o sia gara evitare, in ca
ristagni. potabile. 3.2.3 | Attrezzature e serbatoi P4
Durante lai + i pavimenti Le attrezzature e i serbatoi devono essere mantenuti in | W3- W4
prestare att essere dotati completa efficienza per evitare possibili contaminazioni | W5 - W6
e i requisi acque di lava dellacqua potabile. W10-Wi3
destinato a * le installazic 1 materiali utilizzati per la costruzione di attrezzature, |05
distribuzion ponte, canali pompe, condotte, camere, vasche e serbatoi devono essere
‘modo da evitt omologati per il contatto con l'acqua e resistenti alle sue | [L-4A.08
pulizia e man caratteristiche fisico-chimiche cosi da evitare effetti
o gl scarichi di pregiudizievoli sulla qualita dell'acqua potabile
da evitare ris 3.3 | Controllo operativo P4
o i servizi igien 1 requisiti per n wnlmllo degli n'npr.'\nu nelle fasi di | WI_W3
— corretto livell traspor stoo W4 _W5
lavandino pe: i utenza. 'sono. defeits nel P4 o come e nelle diretiive w6 Wio
fredda. SSIGA. wis
La ventilazione iau
meccanica in mod W10015
%] IL-4A.08
34 | Controllo del prodotto IL-4A.165
La frequenza e la tipologia di controllo analitico dell'acqua | IL-4A.160
potabile scaturisce dall TL-4A.160 ed & definita nellTL-
| 4A.165.
3.5 | Requisiti dei materiali in ingresso P6
Specifiche di acquisto, approvazione, I'aggiornamento e i|IL-6.06
controlli in entrata sono definiti in P6. ML-6.75




: Concretement...

Analisi del pericolo in

NUhasfase di processo

Il pericolo comporta un
rischio signficativo (serio o grave
secondo IL-4A157)

* Analyse des dangers

Attuare una combinazione
di misure di controllo

E stata selezionata
nella fliera alimentare una
combinazione di misure di controllo che sia in
grado di prevenire o eliminare o
ddurre tale pericolol

Sl

La misura di controlio
& specificatamente stabilita per eliminare
o ridurre il pericolo ad un livello
accettabile?

* |dentification des CCP/
A oPRP a l'aide de I'arbre des
décisions

monitoraggio continuo per verificare
| buon funzionamento di questa
misura di controllo?
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Exemples

CCP

Point de Contrdle Critique

Eliminazione pericolo batteriologico

misura cont. con azione sul pericolo:

Apparecchio UV - CCP
Q1=Si Q2=Si Q3=Si Q4=Si

Apparecchio UV

Legenda:

—Misura di controllo — M

oPRP

Programme de Prérequis Opérationnel

Prevenzione pericolo chimico
misura cont. senza azione sul pericolo:
Campionatura MTBE - oPRP
Q1=Si Q2=Si Q3=No

Analisi

MTBE

|:| Campionatura
—t»

\_/ Impianto

QO arresto impianto

—Azione correttiva —t—»tempo aumento valori

t—»tempo tragitto pericolo



IL-4A.160 Edizione: 14.12

Controllo CCP e oPRP
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* Seuils des CCP programmeés dans le systeme de
télégestion




Concretement...

* Adaptation processus/documents de travail +
Formation
— Fontainiers, Entretien
— Monteurs de réseau, Techniciens chantiers

— Logistique (achats, depdt, ...)




: Concretement...

e Audit internes et externes

I { t I d . . .
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Défis
* Norme crée pour l'industrie alimentaire
(localisée e non sur le territoire)

* Comprendre et s’aligner sur la
£ «philosophie»

(il n’y en a pas une «juste»...)




Défis

 Beaucoup de
«paperasse» (en plus de
celle qu’il y avait déja)... ne §
pas exagerer

* Intégration dans les
processus existants
{ﬁ.wmg (manuel «diffus»)




* Une fois certifiés, on ne peut plus accepter
certaines choses...

A

A




a|| Conclusions

... et de s’assurer de ne pas la perdre en cours de route
(ré-certification)

* «opérationnel»: peu de changements,

A
AR
e * Opportunité pour faire un «saut de qualité»
«administratif»: beaucoup de changements
/

e Sil’entreprise est déja habituée a un systeme de
gestion (type I1SO) c’est plus simple...
* La formation du personnel est tres importante
pour transmettre le «concept»!
Py * Vis-a-vis de l'autorité (Laboratoire Cantonal) le

concept HACCP est conforme aux exigences de
loi.




Merci pour votre attention

INTERDICTION DE SOUILLER L’EAU
Amende de 5’000 a 50°000 lires




