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POLITICA DELLA QUALITA E SICUREZZA ALTMENTARE

La Innova S.p.A. ha deciso di applicare il proprio Sistema di Gestione Qualita ed Igiene degli Alimenti
con |'obiettivo di continuare ad erogare un servizio che soddisfi le esigenze implicite ed esplicite dei
propri Clienti e che continui ad essere erogato in condizioni di sicurezza alimentare.

A tal fine la Societa si impegna a rispettare tutti i requisiti applicabili — cogenti e volontari — e a
perseguire il miglioramento continuo dell’efficacia del Sistema di Gestione per la Qualita, attraverso la
costante applicazione dei seguenti sistemi normativi:

e Sistema di Gestione per la Qualita — UNI EN ISO 9001

¢ Sicurezza Alimentare HACCP e Rintracciabilita — ISO 22000, ISO 22005, Metodo HACCP

e Gestione Prodotti Biologici — Reg. CE 834/07 e successive modifiche

Lo scopo del Sistema di Gestione per la Qualita comprende la progettazione, I'erogazione e la gestione
di servizi di ristorazione collettiva, ivi incluse le connesse attivita di fornitura di derrate alimentari,
pulizia, disinfezione e sanificazione, nonché la progettazione e direzione lavori per la realizzazione di
mense e centri di produzione pasti, per strutture ospedaliere, sanitarie, scolastiche, aziendali e bar.

Tra i nostri Clienti vi sono categorie sensibili come bambini e degenti ospedalieri: i parametri di
sicurezza applicati, validi per tutti, corrispondono ai limiti piu restrittivi previsti per le categorie a
maggior rischio, a garanzia di assoluta genuinita e sicurezza alimentare. Il presente documento viene
comunicato ai Clienti ad ogni suo aggiornamento.

A questo scopo sono stati individuati i seguenti elementi cardine sui quali misurare il miglioramento
continuo dei processi e dei servizi erogati. Nell’'ambito degli obiettivi generali sottoindicati verranno di
anno in anno definiti gli obiettivi di periodo e le relative modalita di misurazione del loro
raggiungimento.

Elemento Cardine Indicatori di riferimento

Rispetto di leggi e norme > Assenza di contestazioni da parte degli Organi Ufficiali di
controllo
> Aggiornamento continuo del Sistema HACCP rispetto
all'introduzione di nuove normative e/o modifiche all’attivita

produttiva
Prevenzione in materia di > Analisi microbiologiche su materie prime e prodotto finito per
sicurezza degli alimenti e dei | |a verifica periodica dell'affidabilita dei fornitori
luoghi di lavoro > Analisi mirate per la definizione delle caratteristiche di ogni

singolo prodotto e gestione allergeni

Misurazione e miglioramento | > Verifiche bioluminometriche per il controllo della sanificazione
continuo del livello di servizio | » Monitoraggi continui presso le aziende, con costante raccordo
erogato con i Capi Centro e i Responsabili d’Area

> Gestione e analisi dei reclami cliente come strumento di
miglioramento

> Controlli periodici presso il Centro di Cottura di Via Naro e gli
altri centri operativi

Formazione e addestramento | > Formazione delle nuove risorse e aggiornamento continuo dei
dipendenti secondo il piano formativo annuale
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La Direzione dell’Azienda, formalmente rappresentata dal suo Legale Rappresentante, per la
realizzazione, la gestione e il controllo del presente programma ha designato il Responsabile del
Sistema di Gestione (RSG) come figura con la competenza necessaria per individuare, affrontare e
portare all’attenzione della Direzione i problemi connessi alla Qualita e alla Sicurezza Alimentare.

Tutto il personale sara portato a conoscenza delle decisioni assunte dalla Direzione e degli obiettivi che
la stessa ha fissato nei confronti del Sistema di Gestione attraverso comunicazioni interne e/o incontri

formativi. Tutto il personale dell’Azienda € tenuto a seguire e rispettare, senza alcuna deroga, le
prescrizioni contenute nella documentazione ricevuta.

Pomezia, 16/01/2026

Il Legale Rappresentante

Afhe




