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APPROVYIGIONAMENTO ED ACCETTAZIONE MATERIE PRIME/PRODOTTI

Le materie prime/prodotti utilizzati per I'esercizio dell'attivita temporanea di produzione e
somministrazione alimenti vengono di norma acquistate direttamente efo recapitate in
canfezioni originali (scatolame, prodotti surgelati, bevande, ecc...) o sfusa {(camne, ecc....)

 Gli acquisti vengono preventivamente programmati- stabilendo le quantitz e la varieta
merceologica in base alle previsioni di lavoro. Tale accorgimento permette di disporre di
materie prime e prodotti in condizioni di freschezza e di effettuare controlli adeguati sulla
merce in consegna.

Gli approvvigionamenti di alimenti preparati o materie prime sono effettuati presso ditte di .
provata serietd, si precisa che in caso di difformita si procedera alla restituzione delta
merce acquistata.

Le verifiche vengono effettuate in fase di approvvigionamento ed accettazione malerie
prime/prodotti. '
Al momento della consegna vengono seguiterle seguenti procedure di controllo:

controllo etichettatura (data di scadenza....)

controllo condizioni igieniche del mezzo di trasporto e verifica assenza di
promiscuita tra i vari prodotti trasportati

controllo temperature di trasporto

controllo integrita delle confezioni

controllo caratteristiche organolettiche {assenza di marciume, muffe....)
controllo rispondenza ordini '
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Elenco fornitori correlati alle materie prime / prodotti

Ditta Fornitrice Tipologia materie Recapiti per contatto (nome del referente

{Ragione sociale, denominazione..) prime/prodotti telefono, fax, email)
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Procedura di RINTRACGIABILITA’

ELENCO FORNITORI: sono registrali i fornitori
{ragione sociale/denominazione ditta), recapiti

FORNITORE {telefono, fax, email), nominativo del referente

da contatiare, la tipologia del prodotto fornito o

* 7™ | gruppo di prodotti omogenei forniti
MATERIE PRIME/ DDT - Sconiring — Etichella - aitro documento
PRODOTTI <] . allesiante la merce in ingresso riportante le
seguenti nofizie: Dilta fornitrice/produttrice,
ﬁ lipologia predotio, Lotto (non sempre), Quantita
Documento ove sono descritte per ogni prodotto
finito elaborate nel laboralorio/cucing e
PRODUZIONI PP > sammiristrato, le materie prime utilizzate.
.
TN
CONSUMATORE
FINALE

RITIRO / RICHIAMO DI PRODOTTI ALIMENTARI

Qualora il Responsabile deila manifestazione enlri a conoscenza con notizia formale, che un
prodotto alimentare giacenle o in uso & dichiaralc dal fornilore NON CONFORME ai requisiti di
sicurezza alimentare, questi si altiverd per il ritiro/richiamo del prodotto dalle produzioni:

prodotto NON CONFORME a deposito in attesa di utilizzo: individuazione del prodotio
interessato, accantonamento dello slesso all'interno di scalola o area dedicala con apposizione di
cartello riportante le seguenti dicilure “PRODOTTO NON CONFORME IN ATTESA DI RITIRO DA
PARTE DELLA DITTA FORNITRICE”, informazione al fornitore con atto farmale via FAX, della
presenza prodaotto non conforme accanlonato in atlesa di ritiro;

prodotto NON CONFORME utilizzate e somministrato al consumatore finale sotioposto a
procedura di richiamo stabilita dall’Autorita Competente: effettuare esposizione di cartelli
informalivi con notizia della NON CONFORMITA' come da indicazioni ricevule da ditta fornitrice '
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SCHEDA DI MONITORAGGIO TEMPERATURE DI CONSERVAZIONE

Tutti i prodotti deperibili vehgono costantemente mantenuti in idonee attrezzature
refrigerate da cui sono estratti solo per il tempo necessario per la lavorazione.

La dotazione di attrezzatura ¢ la seguente:

n.ro i IMPIANTO™ T°C | AZIONE CORRETTIVA PREVISTA
impianto (in caso di superamento del limite)
1
2
3
4

* specificare lipologia impianto (Frigorifero/celia/congetatore) e-generi alimentari conservali

Si procede giornalmente al controlio delle temperature riscontrate con termomeiro .
Il responsabile della verifica & ' -

Registrazione temperature

Data n.ro Impianto Temperatura Non Azione correttiva firma
rilevata conformita . esequita
Nota

Criteri relativi alle TEMPERATURE di CONSERVAZIONE

it controllo della temperatura (fettura dei termometri apposti sui o nei {rigosiferi o celle) va escguilo quotidianamente e,
di norma, nel medesimo orario. : -

La dotazione ideale di altrezzature frigorilere ¢ rappresentala da:

una per i cibi cotti (lemperatura indicativa = (0 + 4°C)

una per le carni fresche (lemperatura indicativa =0+ 4°C )

una per le verdure ¢ salumi stagionati (lemperatura indicativa = 5+ H°C)

una per fatlicin ¢ salumi (temperatura indicativa = 0+ 4°C)

una per pelali {temperatura indicativa - 15 °C)

una per surgelat congelati (lemperatara indicativa - 18°C)

Ouni matrice alimentare deve essere mantesua alla temperatyra indicata dal produttore sulla confezione.

Deve essere rispetiata la separazione dei generi alimentari, i cibi cotti devono essere sempre riposli in [rigorilero previa
copertura {anche con film di plastica) ¢ deve essere evilalo ogni sccalastamento, ciod ogni conlatte di un alimento col
fondo del recipienle soprastante,

Nel caso di un [rigorifero ove vengono detenuti pid generi alimenlari la temperatura deve essere mantenula al livello
indicate per la categoria che richiede Ia temperatura pid basss .
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INDIRIZZ]I OPERATIVI SUL CONGELAMENTO DI ALIMENT! NELLE

ATTIVITA’ DI SOMMINISTRAZIONE
CIRCOLARE REGIONALE N. 37 DEL 08.11.'96

CARATTERISTICA DELLE ATTREZZATURE _

=» Apparecchiatura riconosciuta idonea per il congelamento, e se del caso, per lo scongelamento dei
prodotti;

= apparecchiatura frigorifera, diversa da quefla utilizzata per il congelamento, da impiegare per la
conservazione def prodolli congelati, munita di adeguato strumento di ritevazione della temperatura e
idonea ad assicurare I'ininterrotto mantenimento di una corretta temperatura di congelamento.

CARATTERISTICA DEGLI ALIMENTI

=> Le materie prime destinate alla produzione di alimenti congeiatl devono essere sane, in buone
condizioni igieniche, con cariche microbiche entro i minimi di legge, ove previsti & raccomandati;

= nella produzione di alimenti elaborali & ammesso ['mpiego di componenti alimentari che, per |2 foro
natura, devono necessariamente essere stati sottoposti ad un precedente trattamento di
conservazione, nonché l'utilizzo di semilavorati congelati;

= la singola pezzatura degli alimenti da congelare deve consentire il raggiungimento della temperatura
di congelamento al cuore del prodotto in un tempo quanto piti rapido possibile, a tal fine & opportuno
che vengano utilizzati porzioni di alimenli di spessore non maggiore a 10 cm e di peso non maggiore

ad 1Kg.

PROCESSO Di CONGELAMENTO

= Il congelamento deve essere effettuato con apparecchiature che assicurino la rapidita del processo, a
lale riguardo si precisa che il congelamento totale dell'alimento, a temperature pari o inferiori a - 18° C
al cuore del prodotto, dovrebbe avvenire in un periodo non superiore alle 4 ore;

= il processo di congelamento per prodolti colti dovrebbe iniziare immediatamente dopo I'ultimazione
della cottura e previo raffreddamento ad almeno 7° C al cuore dell"alimento, da raggiungsre entro un
termpo massime di 60 minuti;

= gh alimenti congefati, distinti per fipologia dovranna essere riposti allinterno di involucri protettivi,
cosiituiti da materiale destinalo a venire a contatto con gli alimenti, af fine di proteggere il prodotto
dalle modificazioni sensoriali (odore, sapore, ecc);

=> su ogni involucro dovra essere apposta una etichetta dove riportare la data di inizio del congelamento
e la denominazione merceologica del prodotto, al fine di garantire una corretta gestione dell’alimento

congelato.

CONSERVAZIONE DE! PRODOTT! CONGELATI

=» La temperatura di conservazione dei prodotti alimentari congelati deve essere lale da mantenare in
tutti i punti del prodotto un valore pari od inferiore a - 18° C;

= il tempo dif conservazione dei prodotti alimentari congelati non dovré superare i 60 giorni.

SCONGELAMENTO

=> If processo di scongelamento deve avvenire in modo rapido (ad es. mediante forno a microonde)
oppure lento, ma igienicamente siciro collocando il prodotia da scongelare in apparecchiatura
frigarifera & temperatura non superiore a + 4° C. E' inolire possibile la cottura direlta per alimenti

congelati gia porzionati.
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IGIENE DEL PERSONALE

Gli addetti alla manipolazione e somministrazione di alimenti e bevande devono garantire
il rispetto di quanto segue:

% indossare abiti puliti e preferibilmente di colore chiaro, utilizzati esclusivamente alio
scopo ' '

% lavarsi frequentemente le mani soprattutto:

- dopo aver usato i servizi igienici

- prima di riprendere il lavoro

- dopo aver manipolato i rifiuti

- dopo aver toccato imballaggi, superfici od utensili sporchi

- dopo aver toccato alimenti crudi

- dopo aver fumato, mangiato, tossito, starnutito portando la mano davanti alla bocca

Il corretto lavaggio delle mani va effettuato nel modo seguente:

- utilizzare lavabi con erogazione di acqua a comando non manuale
- utilizzare sapone liquido germicida

- regolare la temperatura dell’'acqua intorno ai 40-45C

- sfregare vigorosamente le mani e gli avambracci

- risciacquare con abbondante acqua

- asciugare con sistemi monouso o ad aria calda

% eliminare orologi, anelli, bracciali, orecchini e collane poiché rappresentano un veicolo
per | microrganismi e perché parte di questi oggetii possono finire negli alimenti

< proteggere adeguatamente tagli e ferite

SANIFICAZIONE
E'la prinéipale delle buone pratiche di lavorazione, & data dal susseguirsi di 2 fasi distinte:
- detersione per la rimozione dello sporco visibile :
- disinfezione per I'eliminazione dei microrganismi patogeni

DETERGENT! UTILIZZATI:

DISINFETTANTI UTILIZZATI:
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Fiano di autocontrollo della festa. denominata

Che si svolge dal al presso

Responsabile Sig.

presso

"SCIA presentata il

Attivita esercitate :
TIPOLOGIA REFERENTE DELLA PRODUZIONE

RISTORANTE

BIRRERIA PANINOTECA

Con somministrazione di alimenti e
bevande in contenitori a perdere

BAR

Con somministrazione di caffé —
bevande — gelati preconfezionati
con utilizzo di contenitori a perdere

Si dichiara che: .
sono presenti N. servizi igienici a disposizione del personale addelto

N._‘_: servizi igienici a disposizione del pubblico (loro ubicazione.....)

I'approvvigionamento idrico avviene tramite :
(pubblico acquedotto/pozzo/aitro)

F'allontanamento delle acque reflue avviene tramite : . ... .. ..
(fognatura pubbilica)

fe attrezzature disponibili per la preparazione, conservazione e somministrazione di
al:mentf sono (elencare):
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Documentazione presente integrante il piano:

1 Meni dettagliato per tutti gli stands

2 Elenco dei fornitori correlato aila materia prima

3 Descrizione delle preparazioni (¥)

4 Scheda di monitoraggio delle temperature dei frigoriferi / congelatori

5 Programma di pulizie ed elenco prodotti (**)

6 Attestato di formazione ex LR 11/03 del responsabile/referente ed addestramento
del personale finalizzato a garantire metodologie di produzione igienicamente

corretie & stato effettuato mediante: ................

[] corso formativo
[] cartellonistica
[] depliant iltustrativi

Data ) Firma

p.to 3(*) Descrizione delle preparazioni anlicipate (tpologia, luogo, data, medalia di abbattimento, congelamento,
ece.); descrivione relativa ab trasporto (specificare caralleristiche dei mevzi ¢ dei contenitori es. sc a chiusura ermctica,
se relrigerati...) di sventuali alimenti preparati in altro luogo; descrizioni di alire produziont a rischio elevalo {vitello
lonnato, insalate di pesce, dolei al cucchiaio, ece.)
Nofe:
te produzieni alimentari nell’ambito della manilestazione sonn state valutate ¢ scelte al fine di climinare o ridurre
possihifi rischi sanitari al consumatore. Gli alimenti che neeessitane di collura per tipo ¢ modaliti  di preparazione
garantiseono il ragmiungimento di lemperature al cuore dell’alimento in grado di assicurare igienicild del prodotio 'da
somninisteare.
Per alimenti non serviti immediatanente vengono osservale le seguenti procedure:
»  piclanva ealla in precedenza ¢ successivamente raffreddata da riscaldare al momento della somminisirazione.
I riscaldamento permette di mggiungere al cuore dell’alimento una lemperatura minima di 73°C;
> piclanza colla ¢ manlenuta in scaldavivande per un  lempo mai supcriore alle due ore ad una lemperatura che
garantisee i 65 °C al cuore dell’alimento.
L ativita di congelamento di pasta all'uovo con ripicno effcituata in dala precedente allo svolgimento della festa viene
elfeltuata nel rispette di quanto previsto datla Circolare Regionale n. 37/96 “Indirizzi operativi sul congelamento di
alimenti nelle attivitd di somministrazione™ (vedi scheda allegata) wtitizzando gli impianti di conservazione descritli
nella documenazione presentala.

p-to 5 (**) Valutare le caratteristica degli stands e il lora wtilizzo {se utilizzati salluariamente ed in occasionc di
mianilestazion lemporanee concentrate nel periodo estivo, personale incaricaio provvede precedentemente all"ulilizzo al
rigssello ), descrivere per tutla la durata della festa, fe operazioni di pulizia degli spazi interni ed esterni, delle
altrezzature ¢ suppellettili ivi presenti; elencare i prodotl ulilizzali per la pulizia ¢ sanificazione delle superfici di lavoro
cd allrezzature.
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