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Coordinamento Provinciale dei Centri

Sociali Ricreativi Culturali ed Orti di Bologna

Via Fioravanti, 22 - 40129 Bologna

e-mail coordprov.bo.segr@ancescao.it
tel. 051 352302  fax 051 4153455  cod.fisc.92012870371
Coordinamento Provinciale di Bologna

dei Centri Socioculturali Ricreativi e Orti

Linee di indirizzo per  l’applicazione dell’AUTOCONTROLLO 

in materia di sicurezza alimentare nei Centri Socioculturali Ricreativi

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Le indicazioni riportate in questo manuale si riferiscono al Centro Sociale

________________________________________________________________

situato in via / p.zza ________________________________________________

comune     _______________________________________________________

Il presente piano di Autocontrollo si riferisce alle attività di detenzione, eventuale preparazione e somministrazione di alimenti e bevande.

Lo schema impiegato per la stesura del presente manuale è stato concordato tra il Servizio Sanitario Regionale Emilia Romagna – Azienda Unità Sanitaria locale di Bologna  e il Coordinamento Provinciale dei Centri Sociali della provincia di Bologna.

NOTA DI CARATTERE GENERALE

Le procedure contenute nel presente piano di autocontrollo dell’igiene si ispirano, come richiesto dal REG CE 852/04,  ai principi su cui è basato il sistema di analisi dei pericoli e di controllo dei punti critici HACCP anche se,  per il particolare tipo di attività svolta,  si è ritenuto opportuno applicare tale sistema in modo semplificato, soprattutto per quanto riguarda la predisposizione dei diagramma di flusso e l’applicazione dello schema logico (albero delle decisioni) per l’individuazione dei Punti critici di Controllo (CCP).

Sulla scorta di tale considerazione ed in base alla valutazione dei pericoli e dei rischi che possono verificarsi nell’attività presa in esame, si è perciò preferito costruire un sistema di autocontrollo di facile applicazione che avesse come obiettivo primario la conoscenza della situazione, l’individuazione di alcuni punti critici di controllo del sistema visto nel suo complesso e considerato nelle sue fasi principali nonché la predisposizione della relativa modulistica (schede).

n.b. ( Le schede da compilare sono identificate da tre asterischi )







_____
_____________________________







firma del responsabile dell’autocontrollo

MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
REQUISITI GENERALI DEI LOCALI

Nel rispetto dell’art. 28 DPR n. 327 del 26 marzo 1980 e del Regolamento di Igiene ed Edilizio del Comune di Bologna per gli esercizi di bar è prevista la seguente composizione dei locali:

· locale di mescita

· deposito (superficie minima 5 mq.)

· sala/e di sosta

· unità igieniche per il personale e spogliatoio

· unità igienica per il pubblico

Inoltre, ai sensi del REG CE 852/04, i locali e le attrezzature devono:


· consentire una adeguata pulizia e disinfestazione

· essere tali da impedire l’accumulo di sporcizia e il contatto con materiali tossici, la penetrazione di corpi estranei nei prodotti alimentari e, per quanto fattibile, la formazione di condensa o muffa indesiderabile sulle superfici

· consentire una corretta prassi igienica impedendo anche la contaminazione crociata, durante le operazioni, fra prodotti alimentari, apparecchiatura, materiali, acqua, ricambio d’aria o interventi del personale ed escludendo agenti esterni di contaminazione quali insetti ed altri animali nocivi.

COME SI FA UN PIANO DI AUTOCONTROLLO

Occorre scrivere quello che si deve fare e fare tutto quello che si scrive secondo la regola della buona qualità.

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 1)     DATI GENERALI DEL CENTRO SOCIALE 

Ragione sociale

del centro


______________________________________

Sede legale

______________________________________

Indirizzo


______________________________________

Comune (PR)

______________________________________

Codice fiscale

______________________________________

Attività svolta

__ associazione di promozione sociale A.P.S. _

Legale rappresentante
______________________________________

nato a


__________________________ il __________

Responsabile HACCP ______________________________________

Responsabile servizio bar        _______________________________

Responsabile servizio cucina   _______________________________

Responsabile acquisti
             ________________________________

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 2) DESCRIZIONE DELL’ATTIVITA’ SVOLTA E DELLA COMPOSIZIONE DEI LOCALI_______________ 

Nell’esercizio  ____________________________________________
ubicato in via / p.zza _______________________________________

di cui  è titolare il Centro sociale _____________________________

viene svolta la seguente attività:

( breve descrizione delle attività riguardante la manipolazione e fornitura degli alimenti e bevande all’interno dell’esercizio -  esempio )

Il bar è aperto tutti i giorni della settimana con orario dalle ore xx,xx alle ore xx,xx .

Si effettua la vendita e la somministrazione di prodotti confezionati e sfusi acquistati da rivenditori autorizzati.

Vengono organizzati saltuariamente pranzi per i soci.  I primi piatti, i secondi piatti e i dolci, preparati dal centro sociale, serviti nei pranzi sono cucinati un giorno o due prima e raffreddati rapidamente mediante abbattitori di temperatura, successivamente vengono conservati negli appositi spazi refrigeranti (celle o apparecchiature frigorifere). Le eventuali rimanenze vengono eliminate nello stesso giorno in cui sono state servite.

I piatti cucinati, subito dopo la preparazione, vengono posti in appositi contenitori per alimenti chiusi ed etichettati con la data di produzione e conservati negli impianti di refrigerazione per essere consumati entro breve tempo ( specificare entro quanto tempo dalla produzione ).

Vengono occasionalmente preparate al momento e servite, anche da asporto, delle crescentine servite vuote o farcite.
*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
•  BAR

( breve descrizione della composizione e dei servizi offerti - esempioi)

L’accesso al bar avviene dal cortile del centro sociale. Il bar è composto da un bancone attrezzato con annesso registratore di cassa e vetrinetta con esposizione e vendita di caramelle e dolciumi vari tutti confezionati.

Dietro il banco ci sono mensole con esposti i liquori, la macchina per il caffè d’orzo, il lavabicchieri, il produttore di cubetti di ghiaccio, la macchina del caffè espresso, la macchina per fare le granite, un piccolo frigo per bibite e liquori, il forno a micro-onde .

Di fronte al bancone ci sono due freezer con sportello trasparente per la vendita dei gelati confezionati, una mensola d’appoggio, alcuni sgabelli e una tv da parete.

Gli alimenti somministrati al bar sono:

bevande – gelati - prodotti di pasticceria - panini farciti- piatti freddi
•  SALA RICREATIVA
(breve descrizione delle attività sviluppate, esempio)

E’ costituita da un’ampia sala, suddivisa in due parti con relativi servizi igienici e porte antipanico.

Queste sale dotate di tavoli e sedie vengono usate dai soci per il gioco delle carte, per la lettura e la socializzazione.

Sono presenti due freezer a pozzo per la scorta dei gelati e, dalla stessa,  si accede alla cucina.

La sala viene usata occasionalmente come sala da pranzo quando vengono organizzati pranzi per i soci.

Dalla sala si sale al piano superiore dove si trovano altre salette: sala TV, uffici, sala musica e altri servizi igienici.

•  CUCINA E DISPENSA

( descrizione organizzativa  per l’erogazione dei pasti e relativa conservazione o smaltimento delle rimanenze - esempio)

A piano terra, con entrata dal bar è ubicata la dispensa con scaffali e un mobiletto per riporre le provviste varie ed un lavandino in acciaio con rubinetto; vi è anche un ripostiglio per i detersivi utilizzati per le pulizie.

Prima di entrare in cucina si trovano i servizi igienici, forniti di lavandino a pedale e armadietti dove vengono riposti i grembiuli e le cuffie del personale bar e cucina.

La cucina è composta da elementi in acciaio: un frigo, tre lavandini e ripiani, il piano di cottura e la cappa aspirante, una lavastoviglie con parete trasparente di protezione, un armadietto e un tavolo.

Nella parete è situato il passa vivande usato in occasione dei pranzi.

Dalla cucina si passa ad un altro locale dove sono collocati due frigoriferi armadio e un freezer in acciaio, una vetrinetta e uno scaffale dove vengono riposti attrezzature e utensili vari. 

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Le attività di cui alla scheda  n. 2 sono effettuate nei seguenti locali in cui sono presenti le seguenti attrezzature:

(indicare solo le attrezzature effettivamente presenti)

Scheda 3) 
LOCALI, ATTREZZATURE DELL’ESERCIZIO

•  Somministrazione alimenti e bevande (Bar)

lavelli:__________________________________________________________

taglieri in teflon__________________________________________________

coltelleria e utensili vari____________________________________________

piani di lavoro in acciaio___________________________________________

macchina caffè___________________________________________________

lavastoviglie_____________________________________________________

fabbricatore del ghiaccio___________________________________________

fornetti microonde________________________________________________

piastre elettriche__________________________________________________

frullatore________________________________________________________

spremiagrumi____________________________________________________

affettatrice_______________________________________________________
•  Cucina

lavelli:__________________________________________________________

taglieri in teflon__________________________________________________

coltelleria e utensili vari____________________________________________

piani di lavoro in acciaio___________________________________________

lavastoviglie______________________________________________________

fabbricatore del ghiaccio___________________________________________

macchina a cestelli per minestre monodose____________________________

fornetti microonde________________________________________________

piastre elettriche__________________________________________________

forno / piano di cottura ____________________________________________

frullatore________________________________________________________

spremiagrumi____________________________________________________

affettatrice_______________________________________________________

congelatore ______________________________________________________

friggitrice _______________________________________________________

armadio per pentole ______________________________________________

bidone porta rifiuti dotato di coperchio con apertura a pedale ___________
*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 3) 
LOCALI, ATTREZZATURE DELL’ESERCIZIO

•  Magazzino

(breve descrizione della composizione dei locali - esempio )

Il magazzino è costituito da un ambiente a piano terra di 15 mq., attrezzato con scaffalature metalliche per la conservazione dei prodotti alimentari secchi o liquidi confezionati.

Su altra scaffalatura sono conservati i prodotti di servizio quali tovaglie, rotoli di carta assorbente e prodotti idonei alla pulizia dei locali.
•  Servizi igienici

(breve descrizione della composizione dei locali - esempio )

Il centro sociale è dotato di due tipologie di servizi igienici:

· un  servizio igienico per il personale addetto alla somministrazione degli alimenti e bevande costituito da un bagno completo di water e lavandino e da uno spogliatoio per il personale di 4 mq. Completo di armadietti personali a doppio scomparto uno per abiti personali e uno per abiti da lavoro;

· due servizi igienici, uno per piano, per i frequentatori del centro dotati entrambi  di servizi igienici, water e lavandino, per gli uomini e le donne.

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 4)   PLANIMETRIA DEI LOCALI DELL’ESERCIZIO

( Pianta schematica dei locali )

MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
NORME DI COMPORTAMENTO DEL PERSONALE

Abbigliamento: il personale addetto alla manipolazione deve indossare “copricapo atto a contenere la capigliatura e sopraveste di colore chiaro”.

Igiene del personale: il personale dovrà tenere un comportamento atto ad evitare un possibile inquinamento degli alimenti manipolati; dovrà quindi curare l’igiene della propria persona in particolare per quanto concerne la pulizia delle mani, unghie e capelli:

· le unghie devono essere mantenute corte, pulite senza smalto

· i capelli devono essere mantenuti puliti, ben raccolti nella apposita cuffia copricapo

· le mani devono essere lavate sempre prima di iniziare il turno di servizio, dopo aver usato il WC, dopo essersi soffiati il naso, dopo ogni contatto con oggetti non attinenti la manipolazione degli alimenti, dopo aver effettuato le operazioni di pulizia, dopo aver provveduto allo smaltimento dei rifiuti.

Divieti: 
· di fumare nei locali adibiti alla lavorazione, mescita e deposito;

· indossare anelli, bracciali, orologi e vestiario diverso da quello specificatamente destinato alle fasi di lavorazione;

· pulire le mani sul camice;

· tossire e starnutire sugli alimenti;

· consumare cibi e/o bevande durante e le lavorazioni;

· custodire e nutrire animali.

Responsabile igiene del personale

E’ il responsabile dell’autocontrollo HACCP (come indicato nella scheda nr. 1), il quale deve sorvegliare la corretta applicazione delle norme di igiene del personale.

Deve assicurare la formazione e l’aggiornamento culturale in materia igienico-sanitaria degli addetti.

Gli addetti dovranno partecipare a periodici corsi di aggiornamento, come minimo ogni due anni di almeno tre ore in materia di igiene degli alimenti.

Tutto il personale dell’esercizio deve essere addestrato alla gestione del sistema di autocontrollo e all’adozione corretta delle procedure stabilite nell’esercizio in cui opera.

Presso l’esercizio va inoltre mantenuta la documentazione che dimostri l’avvenuto addestramento degli operatori al sistema di autocontrollo dell’esercizio stesso.

L’addestramento del personale, corsi di formazione esterni presso l’azienda unità sanitaria locale ed interni atti a favorire una buona conoscenza delle norme dell’autocontrollo,  costituisce parte integrante del manuale dell’autocontrollo dell’igiene.

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 5)   ELENCO PERSONALE ADDETTO

Nell’esercizio di cui alla scheda 2 è impiegato il seguente personale, con le seguenti mansioni:
	nominativo
	mansioni
	data validità attestato rilasciato dall’ AUSL
	note

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 5)   ELENCO PERSONALE ADDETTO

Nell’esercizio di cui alla scheda 2 è impiegato il seguente personale, con le seguenti mansioni:

	nominativo
	mansioni
	data validità attestato rilasciato dall’ AUSL
	note

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
ACQUISTO E RICEVIMENTO MERCE

I diversi prodotti vengono acquistati dal personale del centro presso grossisti o negozi al dettaglio e ritirati direttamente o consegnati presso la sede del centro stesso.

I fornitori sono stati selezionati secondo i criteri di:

· garanzia e rispetto dei parametri qualitativi preventivati;

· rispetto delle norme di buona prassi igienica;

· adeguamento alle disposizioni legislative

· precisione nelle consegne.

Per ogni fornitura viene conservata regolare bolla e/o fattura di accompagnamento

STOCCAGGIO E CONSERVAZIONE

. avviene in apposito locale

. tale ambiente viene mantenuto in ordine e pulito

. i diversi prodotti alimentari sono sufficientemente sollevati da terra in modo tale che possa essere effettuata un’adeguata pulizia del pavimento sottostante

. viene sistematicamente verificata l’integrità delle confezioni, la loro pulizia, l’assenza di tracce d’umidità

. confezioni aperte ed iniziate vengono chiuse e mantenute in luogo separato

. prodotti deperibili vengono mantenuti alle adeguate temperature per la loro conservazione

. vengono sistematicamente verificate le date riportate sulle confezioni in modo tale che i diversi prodotti risultino sempre entro i termini indicati

. il magazzino viene mantenuto pulito e viene sistematicamente verificata l’assenza del passaggio di roditori od altri animali, intervenendo nel caso immediatamente e provvedendo ad effettuare un’apposita disinfestazione o derattizzazione da ditta specializzata di cui verrà mantenuta relativa documentazione.

I detersivi, disinfettanti ed altro materiale di pulizia viene mantenuto in locale separato o in apposito armadio chiuso.

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 6)   ELENCO DEI FORNITORI  FORNITURE

	categorie
	fornitore
	sede
	note

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
LA SANIFICAZIONE

La sanificazione comprende tutto l’insieme delle attività atte a rendere igienicamente idonei i locali, le superfici e le attrezzature utilizzate nei locali di deposito, produzione, somministrazione e vendita di alimenti.

Obiettivi:

· eliminazione delle tracce di sporco visibile

· eliminazione dei microrganismi patogeni
· riduzione della carica microbica senza lasciare residui chimici dei prodotti usati sulla superficie trattata
Si ottiene attraverso:

· allontanamento dello sporco grossolano

· lavaggio della superficie con detergente ed acqua a 45°-60° C

· risciacquo a 45°-60°C ( o anche a temperature superiori mediante l’uso delle macchine)

· eventuale disinfezione seguita da risciacquo

· asciugatura

La scelta del detergente:

· se si tratta di sporco prevalentemente costituito da  residui di proteine (carne  , pesce, pollame), zucchero, amido (frutta e vegetali) grasso (animale, olio …) va preferito un detergente alcalino.

· Se prevalgono i depositi di sali minerali  dovuti alla durezza dell’acqua va preferito un detergente acido.

· Se coesistono i due tipi di sporco è consigliabile usare prima il detergente alcalino poi quello acido.

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 7)   PIANO DI SANIFICAZIONE

• BAR

	attrezzatura
	operazioni
	agente sanificante (vedi istruzioni d’uso)
	frequenza

	Bicchieri, tazze, coltelli, pinze,piatti
	
	
	ogni volta dopo l’uso

	macchinari
	
	
	ogni volta dopo l’uso

	Superfici di lavoro
	
	
	ogni volta dopo l’uso

	Superfici di lavoro
	
	
	ogni giorno

	Pavimenti, lavandini
	
	
	ogni giorno

	Forni , cappe aspiranti
	
	
	ogni settimana

	refrigeratori
	
	
	ogni settimana

	Pareti lavabili
	
	
	ogni settimana

	Finestre, armadi
	
	
	Ogni mese

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 7)   PIANO DI SANIFICAZIONE

•CUCINA

	attrezzatura
	operazioni
	agente sanificante (vedi istruzioni d’uso)
	frequenza

	Bicchieri, tazze, coltelli, pinze,piatti
	
	
	ogni volta dopo l’uso

	macchinari
	
	
	ogni volta dopo l’uso

	Superfici di lavoro
	
	
	ogni volta dopo l’uso

	affettatrice
	
	
	ogni volta dopo l’uso 

	tritacarne


	
	
	ogni volta dopo l’uso

	Superfici di lavoro
	
	
	ogni giorno

	Pavimenti, lavandini
	
	
	ogni giorno

	Forni , cappe aspiranti
	
	
	ogni settimana

	refrigeratori
	
	
	ogni settimana

	Pareti lavabili
	
	
	ogni settimana

	Finestre, armadi
	
	
	Ogni mese

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


 MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
LA DISINFEZIONE

La disinfezione ha la finalità di eliminare i microrganismi patogeni, in grado di essere dannosi per l’uomo, e di ridurre a livello di sicurezza il numero degli altri batteri.

L’aggiunta della disinfezione nel processo da sanificazione è indicato quando si ritiene che  la superficie possa essere inquinata da patogeni e/o richieda un elevato livello di sicurezza igienica (es. tazzine, bicchieri …..).

LA SCELTA DEL DISINFETTANTE

Il calore rappresenta una modalità di disinfezione molto efficace utilizzabile nella sanificazione come acqua calda (temperatura superiore a 65° C) o vapore d’acqua. Trattandosi di temperature tali da non essere compatibili con l’uso manuale potranno essere raggiunte in lavastoviglie o mediante macchine per la pulizia a vapore.

In alternativa al calore possono essere utilizzati per la disinfestazione prodotti chimici a base di cloro (es. ipocloriti, le comuni varechine …) o composti a base di sali d’ammonio quaternari alle concentrazioni d’uso indicate in etichetta.  Va ricordato che i composti a base di cloro possono danneggiare i metalli mentre i sali d’ammonio quaternari non sono compatibili con legno, nylon, cotone, saponi , detergenti anionici.

OCCORRE FARE ATTENZIONE ED EVITARE ERRORI CHE POSSONO RENDERE INEFFICACE L’INTERVENTO DI SANIFICAZIONE.

· l’acqua non deve essere troppo fredda poiché non consente une buona rimozione dei grassi

· né troppo calda in quanto facilita le incrostazioni in presenza di residui di cibi ricchi di proteine (carne, ecc…)

· l’acqua troppo dura facilita incrostazioni inorganiche in cui si possono annidare i microrganismi

· un getto d’acqua a pressione troppo elevata forma un aerosol che facilita la diffusione di sporco e microrganismi

· intervalli troppo lunghi fra i cicli di pulizia facilitano l’adesione di sporco e germi al punto da non rendere più sanificabile la superficie interessata

· uso di detergente non adeguato per tipologia, concentrazione, tempo di contatto

· risciacquo insufficiente con residuo di sporco

· uso di disinfettante non adeguato per tipologia concentrazione, tempo di contatto

· inefficacia di disinfettante per presenza di sporco residuo

· presenza di umidità facilita la moltiplicazione dei batteri specie in presenza di residui di sporco.

MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
CALENDARIO DEGLI INTERVENTI DI SANIFICAZIONE

· ogni volta che si usano: (bicchieri, tazze, coltelli, pinze, piatti …), macchinari, superfici di lavoro

· ogni giorno a fine lavorazione: superfici di lavoro, pavimenti, lavandini…

· ogni settimana: forni, cappe aspiranti, refrigeratori, pareti lavabili

· ogni mese: finestre, magazzini, armadi

· pulizie speciali: lampadari, congelatori

LA GESTIONE DEI RIFIUTI

I rifiuti vanno sempre considerati materiale igienicamente rischioso, per tale ragione il contenitore per i rifiuti deve essere dotato di coperchio con apertura a pedale in modo da non doverlo toccare con le mani ogni volta che si getta via qualcosa. I rifiuti vanno allontanati frequentemente anche per evitare che siano causa di attrazione e sviluppo di infestanti.

PIANO DI CONTROLLO DEGLI INFESTANTI

Vanno individuati:

· operatore responsabile delle procedure (conoscenza locali, fattori di attrazione parassiti, tecniche di disinfestazione)

· protocollo controllo degli infestanti (specifico per area e locali)

Sono infestanti da eliminare:

· roditori, topi e ratti

· blatte, formiche ed altri insetti striscianti

· parassiti delle derrate alimentari

· insetti volanti

· ogni altro occasionale parassita

Sono punti critici da porre sotto osservazione

· aree di preparazione

· locali di accesso e deposito

· armadietti e locali di sosta del personale

· attrezzature e macchinari (frigoriferi, cappe di aspirazione, carrelli scaldavivande, ecc.)

· scarichi, docce, bagni

· contenitori ed aree di deposito rifiuti

· caldaie ed altri locali tecnici

· area esterna

MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
NORME GENERALI PER PREVENIRE LE INFESTAZIONI IN SEDI DI PREPARAZIONE, SOMMINISTRAZIONE E DEPOSITO DI PRODOTTI ALIMENTARI

· mantenere le aree esterne sgombre e pulite evitando lo stoccaggio di materiali vari a ridosso dei muri

· porte esterne a chiusura ermetica

· installare reticelle contro gli insetti alle finestre

· sigillare tutte le fessure ed intercapedini presenti nella struttura

· mantenere integra la tinteggiatura di mura e soffitti, ripristinare ove necessario pavimenti, rivestimenti, battiscopa

· evitare lo stazionamento di imballaggi e di materiali inutilizzabili

· controllare che la merce in arrivo non presenti infestanti e stoccarla in modo corretto ed ordinato

· controllare che gli arredi e i macchinari di nuova introduzione siano esenti da infestanti

· effettuare una corretta rotazione dei prodotti immagazzinati, raccogliere e trasportare in appositi contenitori la merce deteriorata

· evitare l’accumulo di derrate alimentari o materiale vario a ridosso dei muri e a contatto diretto con i pavimenti per permettere ispezioni ed un’adeguata pulizia

· dotare tutti i locali di un’adeguata illuminazione

· accertarsi che gli scarichi nei pavimenti e nei bagni siano correttamente sifonati

· pulire periodicamente filtri, grate, scarichi

· controllare che gli eventuali trattamenti di disinfestazione e derattizzazione effettuati da ditte specializzate siano svolte correttamente

· effettuare quotidiana ed accurata pulizia dei locali e delle attrezzature

· asportare e smaltire quotidianamente ogni sorta di rifiuto

· mantenere puliti locali di servizio (stracci, scopini appositi spazi non a contatto con il pavimento)

· va ricercata la collaborazione degli addetti alle pulizie e manutenzione affinché segnalino prontamente la presenza di infestanti alla prima insorgenza

PREVEDERE ISPEZIONI PERIODICHE FINALIZZATE A:

· controllare i punti permanenti di monitoraggio sostituendoli in caso di necessità

· identificare e segnalare ogni presenza di infestazione

· predisporre ed intraprendere le azioni necessarie per l’eliminazione del problema

· fare attenzione ad ogni aspetto igienico e strutturale che possa essere migliorato per ridurre i potenziali problemi

ACCORGIMENTI DA ADOTTARE NELL’USO DI DISINFESTANTI E  DERATTIZZANTI

· ove possibile privilegiare tecniche di controllo non chimico

· trattare crepe e fessure degli ambienti ed attrezzature (retro frigoriferi, cappe, ecc..)

· utilizzare prodotti specifici inodori e non volatili 

· ove possibile privilegiare l’uso di esche insetticide per insetti striscianti

· posizionare rodenticidi solo ed esclusivamente in contenitori di sicurezza utilizzare i disinfestanti solo in assenza di persone e non in presenza di derrate alimentari avendo cura di coprire eventuali attrezzature non amovibili

· aerare i locali e pulire accuratamente le superfici destinate a venire a contatto con alimenti prima dell’inizio dell’attività

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 8)   PIANO DI DISINFESTAZIONE DERATTIZZAZIONE

•DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE

	Operazione
	Data
	Firma di chi esegue l’operazione
	Firma del verificatore

	                                                                                DISINFESTAZIONE

avviene sulla base di

un piano preventivo

di disinfestazione
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	Operazione
	Data
	Firma di chi esegue l’operazione
	Firma del verificatore

	                                                                                DERATTIZZAZIONE

avviene sulla base di

un piano preventivo

di derattizzazione
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
CONTROLLO TEMPO TEMPERATURE PER DEPERIBILI

I deperibili sono prodotti a base di carne, pesce, latte, uova e loro derivati che necessitano èdi conservazione mediante refrigerazione in quanto soggetti a rapido degrado per le caratteristiche dei propri costituenti (ricchezza di contenuto in nutrienti, acqua libera superiore all’85%, pH superiore a 4,5) e potenziale veicolo di microrganismi dannosi per la salute.

Risulta, pertanto, fondamentale controllare le temperature di conservazione dall’arrivo delle materie prime fino al prodotto finito.

1° FASE: temperatura di arrivo / ricevimento merci ( vedi T° di conservazione indicate sui prodotti )

2° FASE: stoccaggio materie prime (0 – 4° C) in frigorifero

3° FASE: preparazione (lavaggio verdure, taglio salumi e formaggio, miscelazione ingredienti, riscaldamento)

4° FASE: conservazione / vendita prodotto finito (0 – 4° C) 

Le attrezzature frigorifere debbono essere mantenute in costante efficienza ed assicurare la temperatura richiesta.

Criterio: vanno sottoposte a periodico controllo:

· la temperatura  (controllo quotidiano al medesimo orario  da parte del personale del centro sociale, occorre registrare il dato, vedi scheda successiva, conservandola anche attaccata alla cella frigorifera)

· l’efficienza della funzione di sbrinamento

· le condizioni delle guarnizioni

Per quanto riguarda la funzione di sbrinamento, il controllo delle guarnizioni e l’efficienza dei termometri apposti su frigoriferi e celle è necessario almeno un controllo annuale effettuato da personale specializzato.

Qualora si evidenzi un malfunzionamento, il controllo e la successiva riparazione o sostituzione debbono essere eseguite al più presto.

Azione correttiva: se il malfunzionamento è in grado di compromettere il mantenimento della temperatura, i generi alimentari vanno riposti, fino a riparazione, in altro frigorifero, con i criteri di gestione e di prevenzione dalla contaminazione fra alimenti.

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 9)   VERIFICA DEL BUON FUNZIONAMENTO DELLE ATTREZZATURE FRIGORIFERE

	Settimana 

dal __________ al   __________
	                                      lunedì
	                martedì
	         mercoledì
	           giovedì
	         venerdì
	          sabato
	Firma verificatore

	Armadio frigo cucina nr. 1
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	

	Armadio frigo cucina nr. 2
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	

	Armadio frigo cucina nr. 3
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	

	Armadio freezer cucina nr. 1
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	

	Vetrina frigo bar
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	

	Freezer geati bar nr. 1
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	

	Freezer gelati bar nr 2
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	              fra 0° e 4°            _________

SI        NO
	

	
	
	
	
	
	
	
	


MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
GESTIONE DELLA DOCUMENTAZIONE

La documentazione inerente l’autocontrollo deve essere tenuta a disposizione dell’autorità competente preposta al controllo.

Documentazione permanente:

Le schede numero 1, 2, 3, 4, 5, 6,   unitamente al registro delle non conformità, citato di seguito, debbono essere costantemente aggiornate e tenute a disposizione dell’autorità di controllo a cura del responsabile dell’autocontrollo.

Registro delle non conformità:

nel registro vanno annotate in ordine cronologico tutte le non conformità rilevate nel corso delle attività dell’esercizio; per ognuna di esse è necessario registrare:

· la data;

· la fase del ciclo produttivo interessata dalla non conformità;

· una descrizione sintetica del tipo di non conformità rilevata;

· le azioni correttive apportate;

· una firma o sigla del responsabile o dell’addetto all’uopo delegato. 

Esempi. vanno riportate informazioni , “non conformità da registrare”,

quali:

· eccessivo rialzo delle temperature dei frigoriferi;

· esito non regolare di campioni di alimenti;

· rinvenimento durante il controllo del deposito di una partita di alimenti scaduti:

· altre non conformità specifiche.

*** MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO della Sicurezza Alimentare
Scheda 10)   GESTIONE DELLA DOCUMENTAZIONE

Documentazione di monitoraggio:

La documentazione di monitoraggio deve essere tenuta a disposizione dell’autorità di controllo da parte del responsabile dell’autocontrollo.

· schede di registrazione della temperatura di frigoriferi e freezer -    ( scheda nr. 9);

· manutenzione e taratura delle attrezzature                        (frigoriferi, freezer e forni  - documentazione dei lavori effettuati);

· attestati di formazione ed aggiornamento del personale;

· schede di controllo del piano di pulizia e sanificazione         (scheda nr. 7);

· schede di controllo del piano di disinfestazione e derattizzazione (scheda nr. 8);

· documentazione relativa alla rintracciabilità della provenienza del prodotto (fatture di acquisto).
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