Scheda Tecnica

0102001
010%00¢

0102021
0102025

0102027
0102030
0102024
0102035
0103101
0102102
0102104
0102105
0102106

0102111
0102115
0102121
0102125
0102122
0102124
0102141
0102037

0102142
0102143
0102144
0102145
0102142
01021449
0103155

0103152
0102154

Parmigiavo Reggiano DOP extra
Parmigiano Reggiano DOP extra
gluten free

Parmigiavo Reggiane POP LLSH
Parmigiano Reggiane POP LLSG
gluten free

Parm. Regaiano MEZZANO DOP
Parmigiano Regaiano a Ruota DOP
@rana Padavo 20 M a Ruota extra
@roana Padane DOP a Ruota extra
@roawa Padave DOP 20 WM

@roana Padave POP 2.0 W

@rana Padano DOP extra

@rava Padano DOP extra

@rana Padano DOP spicchi extra
gluten free

@rava Padave DOP lusso LCSG

@Grana Padavo DOP lusso LCSGH
@rava Padavo DOP

@rana Padave DOP gluten free
@rava Padavo DOP Promo

@rana Padano DOP Promo ottavi
Form . Dolly italiano duro

Form . Dolly italiane dure a Ruota
extra
Form . Dolly italiano duro

Form . RE italiano duro

Form . italiano duro * ottavi kg 4
Form. RE italiavo duro gluten free
Formagayo retinato italiavo
Formaggio retinato italiavo ottavi
Formagayio retinato italiavo

@r. ValGrana Piemoute extra

Gr. Val Grana Piemonte
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aruvppl di lavoro interessati

01-2.21 STOCCAGGIO HAaccr DOCUMENTT IN ETICHETTE
FORMAGGIO | E CONSEGNE ENTRATAEIN | TRACCIABILTA’ Q m: Negyri Valentina
USCTTA
X X X FERRARESE ANGELO
X X X FORTIS CARLUCLCTO
X X X X X PICCINO BRUNO
X X TONDINA
VITTORIO
X CUTLLO PAOLO
X X X VALENTI SIMONE
X X VITAGLIONE PAOLO
X X ARRIGHT WMASSIWMO
X X LAMPIONE STEFANO
X X PAMELA FORNL
X X LUCTANA SCATFIDL
X X X X | NEGRT ELISABETTA

Seleziove del
Reso o rifiuto . — ) )
1 Ricevimeuto 1a Ritiro con wmezzi propri
Nown conformita o
a forvitore 2 Azioni di controllo
A Preventive
Prodotto alterato . . — Prodotto idoneo

"

2.A Stoccangio cella slave

1 |[Ricevimento

classificazione
Giustificazioni della Quali wmisure di controllo | Dopo 'applicazione o
o T | 2 |valutazione sovo state adottate per | di +ali wisure, & un APFIMMDV'G CC;P
2| & Pericoli S estire il pericolo? icolo ch leaelen g
z| § 2|3 9 pericolo? pericolo che iy
L S | Z :
evolmente
potenziali S | & il nt P
pub Verificarsi
Bt microrganisimi Come contamivnazione Qualifica e rivalutazione del
patogeni. primaria fornitore (7.4.01)
Contamivnazione . = Esecuzione controlli al
x| 8 ricevimewto (7.4.03) no si
© Verifica periodica delle
caratteristiche
microbiologiche
B presenza OGM T derivati del latte von
o | o L
sono costituiti da OGM
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C: presenza allergen I formaggi derivavo dal | Verifica conformita
v | @ latte etichettatura
= § La devominazione stessa no Si
S | dei formaggl in etichetta
richiama il lattosio
C: residui di ali  allevamenti  sono | Qualifica e rivalutazione del
fitofarmaci, sottoposti  a  controlli | fornitore
antibiotici, veterinari  per  legoge,
aflatossive, diossing, | 2 |  |inoktre dati bibliografic .
plombo N § ndicano ua bassa ne i
fredquenza di superamento
dei limiti legali nel latte di
tali sostanze
F: corpi estravei . Nel locale won sovo
da personale e Now <l scgvml@wo X resenti parti metalliche
P contestazionl n merito P« . PA -
attrezzature di piccole dimensioui, le
operazioni Vengono
effettuate con utensili a
o lama immediatamente
S identificabile n caso di no |
e
rottura.
Per il personale vale
quanto scritto vel
regolamento di igiene.
Controlli infrastrutture
trimestrali
E Stoccaggyio in area stagionatura
B wicrorgavismi TRischio basso trattasi di | Controllo  temperatura e
patogeni. v | @ prodotti a +ermive | umidita locale
Proliferazione X | & |stagionatura. 1o Si
S| ¢
B: microrganismi Tali wicrorganismi Pulizia e disinfezione (PR
patogeni, potrebbero essere portati | 7.441)
Contamivazione > § da superfici ¢ personale, | Rispetto regolamento igieve .
N ﬁ ma solo n caso di ervati ne °
comportamevti.
C: residui di prodotti Selezione fornitori | Rispetto modalita utilizzo
chimici per la pulizia prodotti chimici dei prodoti
e disinfezione Utilizzo prodotti idonei Dosaggio corretto e
> § Formazione del personale | risciacduo accurato, se )
& 0 R . R . no Sl
S | ¢ | Solo periprodotti sfusi previsto
Controllo diretto modalita
operative
Controlli preoperativi
Azlovi preventive al ricevimento
Alimewto | Pericolo Osservaziov Wisure preventive
Form a@ @l Sopravvevienza di patogeni e Controllare femperature di trasporto. Covservare :
spore al trattamento di Controllare l'igieve del mezzo di trasporto. nella zova di stoccaggjio o vella
( D ) pastorizzazione dal latte ed Controllare ove cbbligatoria e I'etichettatura, cella formag
alla stagionatura presenza di | Verificare il grado di maturazione, aroma linteqrita della Verificare ove obbligatoria la
muffe. Diffusione delle stesse | buccia o crosta Controllare 'esistenza del bollo CEE del scadenza. Rifiuto per prodotto
neali ambienti e attrezzature | produttore. Verificare corrispondenza dati di matricola con | alterato. Formazione del
dd+ persovale.
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L'addetto alle lavoraziovi dovra:
1. Prelevare il prodotto partendo dalle
derrate gia tollettate aventi  condiziov
qualitative idovee per la lavorazione richiesta
ed il tipo di prodotto finito, scegliendolo
prioritariamente i ragiove dello stato di
conservatione rotativo, scadenze ravvicinate
elo wigliori condizioni di stagionatura ed il
buovo stato.
2. Compilare la scheda check list 01-2241
Formangi r.0% 2014  della lavorazione
ndicando, la tracciabilita id, matricola.
2. Verificare le condizioni di igieve delle attrezzature che sarawo utilizzate, |l
funzionamento dei macchinari e niziare le attivita solo con mm livello di igiene BUONO .
4. Richiedere il numero adeguato di etichette, verificarve la corrispondenza
5. Spostare i formaga dai locali di stagionatura o dalle zove di stoccagaio ai piavi
di lavoro, applicando tutte le precauzioni necessarie
per evitare deterioramenti durante la

movimentazione
. Procedere, se wecessario, alle operazioni di [

pulizia dei formage da sottoporre a lavorazione
7. Accendere sterilizzatore

&, Accendere trappole luminose per insetti

a.  Predisporre i DPL

10.  Spostare 1 formagei: TAGLIARE € CONFEZLONARE RISPETTANDO
tassativamente la sequente regola:

Tipo R
(RMIGIANO REGGIANO l
12 \T;ﬁLﬁRAN: :’]IEW\ONTEA : Ta @ ‘ O 6
MONTASIO )
2 | PTAVE
o confezione
@ GRANA

v’ Si dovra provvedere al monitoragaio delle condiziovi
v della crosta sia per I'incarto che per il frazionamento
v dei coltelli a uncino

v’ dei coltelli a goccia
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Dettaglio delle operazioni di poreionamento formagqi 4 lenta matuarazione

1 JCon um coltello a wucino si segna la crosta in wodo da ottevere visivamente 2
porzioni (il classico wmezza
forma), posizionando poi |

1/8

coltelli a goccia la forma tende

@i’ a ' spaccarsi’ da <ola o con

, poco  sforzo  da  parte

~ ﬁ 6 delladdetto perché ha la

giusta  wmaturaziove,  dal

] duarto di forma ( formato che

L2 forme non  covfezioniamo  pint) sl
procede al  taglio o dello

spicchio detto OTTAVO e del SEDT CESTWMO di forma.
2 JPer il taglic a RUOTA si wcide la forma sul perimetro esterno stando sulla wmeta, si
mseriscono 1 coltelli, si raddrizza la forma che <i apre in due parti.

1. Vengono siussate le croste e pol si confeziona nel sottovuoto.
Wacchiva sottovuoto Aspirazione Saldatura Gas Sacchetto
Saccardo in secondi TIn secondi Tn secondi
tolleravza — o + 3 tolleravza — o + 3 tolleravza — o + 3
Formagi Duri 4D 4D 0 H7

2. Vengowo applicate le etichette precedevtemente richieste.
2. Viewe stoccato v cella Slave 3

4. Sieffettuavo le operaziovi di pulizia e sanificaziove

5. Sicompila e si consegua il foglio di lavorazione da archiviare
ETTCHETTATURA e REGISTRO LAVORAZIONE

Impostando i dati vella griglia wWork

etichettatura
Nr PATA ALTRO
etichetta | LAVORAZIONE | Lotto | DENOMINAZIONE |id | Twc FORNITORE DPATI | INVOLUCRO

La durabilita ¢ indicata sull’ etichetta:

Tudicazioni per il consumo in base al concetto Temperatura Ambiente tempo:

da 0 a+4° ewtro la data indicata,

Tudicazioni per | ‘uso, ingredievti, allergeni e valori nutrizionali sovo riportati i
etichet+ta,

Tracciabilita Monte a valle viene garantita,

Documenti a sistema per la tracciabilitao:

REGISTRO DELLE LAVORAZIONI € DELLE ETICHETTE Lotti e lavoraziowi
stabilimento T 1266 CE.

La conservazione
Le temperature sovo registrate.
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Trasporto Su mezzi idonei
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2k Stoccagaio area

Preoperativita <

/ Check list Bx 01-2.21 \

'Y
3 Twarto 4  Toelettatura
[etichettatura

5Taglio 1

eSmussatura angpoli

& Confezione in
Sottovuoto /
etichettatura

7 confezionamento
sacchetti Ho

A

A = ciclo di incarto

B = cicli dei formago) a lenta
maturazione e da +aalio

1 = confezione dopo il taglio

10 Sﬂ%cm%io cella
Slave 1

!

Spedizione
Carico

A prodotti NON LAVACORATL
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4 | Toelettatura, taglio (4 filo o a coltello) e porzionamento

classifica
zione
instificazioni della uali wisure di controllo | Dopo I'applicazione o
° e |2 ?Mlmmiiowc gmo state adottate per | di jr>mli mﬁfmr@, & APF".M?'IDMG CC?
| & Pericoli = 3 pestire il pericolo? pericolo che dleeton e
= potenziali % & ragionevolmente covn};z:vm
PuUb Verificarsi
5 | Taglio (a filo o a coltello)
@
B: microrganismi Tl prodotto sostavel | Rapidita di esecuzione
patogevi. s | & |laboratorio solo il Formaziove del persovale i
Proliferaziove == § +empo vecessario alle no Sl
lavorazioni
B: microrganismi La foute di Pulizia e disinfezione (PR
patogeni, contaminazione pud F.441) Cowntrolli
Contaminazione essere rappresentata | preoperativi
da superfici di Rispetto regolamento di
s B | contatto, uteusil;, igieve 1o i
€ | Q |dallambiente e dal Utilizzo e verifica
persovale, ma solo in sterilizzatore
caso di comportamenti
scorretti [ mancato
rispetto regole interne
B: presenza Possono costituire Controllo nfestanti
infestanti o s | § |fownte di contaminazione .
tracee =5 é microbica no Sl
C: residu di Selezione foritori TRispetto modalita
prodotti chimici < | 3 prodotti chimici utilizzo dei prodotti .
per la pulizia e j;': Q| Utilizzo prodoti idovel | Controllo diret+o no S|
disinfezione © | Formazione del modalita operative
persovnale Controlli preoperativi
T: corpi estranei . Nel locale von sono
da persovnale e Now <l s@@ml_a_wo . presevti parti metalliche
contestazionl n werito |, . L
attrezzature di piccole dimension, le
operazioni vengono
effettuate con utensili a
o lama immediatamente
£ % identificabile in caso di no <)
X S
© rottura.
Per il personale vale
quanto scritto vel
regolamento di igieve.
Controlli infrastrutture
trimestrali
q Confezionamento S/V ed Etichettatura (B1)
b
B wicrorgavismi Tali  wicrorganismi | Pulizia e disivfezione
patogeni. potrebbero  essere| (PR 7.441)
Contaminazione < | 3 portati da superfici e | Controlli preoperativi
<i\;\ § | personale, ma solo in |Rispetto regolamento no sl
® lcaso  di errati|diigieve
comportamenti Stoccagayio controllato
sacchetti
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B microrganismi

Proliferazione

Rapidita di esecuzione

patogeni. s § durante le operaziovi | Formazione del ‘
Proliferaziove % 'g di confezionamento, | personale Mo °!
B microrganismi Proliferazione per | Cowtrollo visivo
patogeni. N § mancata tenuta delle | confezione .
Proliferazione < confezioni S/V ne °!
B presenza Possono  costituire | Controllo infestanti
infestanti o s A | fonte di _
tracce < § contaminazione Mo °!
microbica
10 Stoccagayio i cella formago
Bt microrgavisimi Tl prodotto ¢ | Controllo temperatura
patogeni. 4 | confezionato el cella (£+4°0).
Proliferazione x § conservato a no si
C | temperatura
controllata
B Rotazione rapida dei | Controllo scadenze
deterioramento + | prodoti all allesttimento efo
= § Scorta mivima periodico Mo si
C

Applicazione FL FO
Formaziove personale

C: wo

i no
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Nell ‘evenienza v cui ¢i Venga chiesta una lavoratiove particolare

0102001
0102027
0102101
0102104
0102111
0102121
0102132
0102141
0102143
0102142
0102152

Parmigiano Reggiano DOP extra
Parm. Regaiano MEZZANO DOP
Gronma Padave POP 2.0 M
@rana Padano DOP extra
@roana Padave POP lusso LLSG
@rava Padavo DOP

@rava Padane DOP Promo

Form . Dolly italiane duro

Forwm . RE italiavo duro
Formagayio retinato italiavo

@r. ValGrana Piemoute extra

fkg 20/ 25
12tk 2 [ 4
fkg20/32
fkg 20/22

fkg20/32
fkg20/22
fkg20/32
fkg 20/22

fkg 30

fkg 30

rev
pag. 1

Articolo di origive
\\Servermago\st\berneri Parmigiano Reggiano.pdf

\\Servermago\st\bern padavo.docx
\\Servermago\st\bern padavo.docx
\\Servermago\st\bern duro.docx

\\Servermago\st\bern duro.docx
\\Servermago\st\beriRETINATO paf
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@ruppi di lavore interessati
01-2.24 STOCLAGGIO Hacer DOCUMENTT IN ETICHETTE
FORMAGGIO | ECONSEGNE ENTRATAEIN | TRACCIABILTA Q M N eari Valentina
USCTTA
X X X FERRARESE ANGELO
X X X FORTIS CARLUCLCTIO
X X X X X PLCCINO BRUNO
X X TONDINA
VITTORIO
X CUTZLLO PAOLO
X X X VALENTL STMONE
X X VITAGLIONE PAOLO
X X ARRIGHT WMASSIWMO
X X LAMPTONE STEFANO
X X PAMELA FORNT
X X LUCTANA SCAFIDL
X X X I X | NEGRT ELISABETTA

ormana

Seleziove del
Reso o rifiuto . — ) )
1 Ricevimeuto 1a Ritiro con wmezzi propri
| : '
Nown conformita o
a forvitore 2 Azioni di controllo
A Preventive
Prodotto alterato . . E—— Prodotto idoneo

"

2A Stoccangio cella slave

1 |Ricevimento

classificazione

Giustificazioni della Quali wmisure di  controllo | Dopo 'applicazione Applicas] CCP
: S X icatione
© T | 2 |valutazione sono state adottate per | di+al misure, & un | 2T
o 2 < | = o o : decision tree
z| S - - z | & gestire il pericolo? pericolo che
W [ Pericoli potenziali N z A per
S | & ragionevolimente
oo : conferma
pub Verificarsi
Bt microrganisimi Come contamivazione Qualifica e rivalutazione del
patogeni. primaria forvitore
Contamivazione . = Esecuziove controlli al
TS ricevimento no o
© Verifica periodica delle
caratteristiche
microbiologiche
B presenza OGM ol o T derivati del latte non

sono costituiti da OGM
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C: presenza allergewi I formaggi derivavo dal | Verifica conformita
o @ latte etichettatura
= | & |La denominazione stessa no Si
S w . Lo .
S | dei formaggi in etichetta
richiama il lattosio
C: residui di ali  allevamenti  sono | Qualifica e rivalutazione del
fitofarmaci, sottoposti  a  cowtrolli | fornitore
antibiotici, veterinari  per  legae,
aflatossine, diossing, | 2 | |inoltre dati  bibliografici .
plombo N § indicano una bassa ne i
fredquenza di superamento
dei limiti legali vel latte di
+ali sostanze
F: corpi estravel da ) Nel locale von sono presenti
Non si segualavo . ) S
personale e o . parti metalliche di piccole
contestazionl in merito . - oo
attrezzature dimensioni, le operazioni
vengono effettuate con
utensili a lama
s a immediatamente :
= X i o i no si
E I idewtificabile i caso di
rottura. Per il persovale
vale dquanto scritto nel
regolamento di igieve.
Controlli infrastrutture
frimestrali
Azlovi preventive al ricevimento

Alimento Pericolo Osservazion Wisure preventive

Formagg Sopravvevienza di patogeni e Controllare temperature di trasporto. Conservare :

(P) spore al trattamento di Cowntrollare ligieve del mezzo di trasporto. nella zona di stoccaggio o vella cella
pastorizzazione dal latte ed alla | Controllare ove obbligatoria e l'etichettatura, formagi
stagionatura presenza di muffe. | Verificare il grado di maturazione, aroma lntegrita Verificare ove obbligatoria la
Diffusione delle stesse neali della buccia o crosta Controllare l'esistenza del bollo scadenzaRifinto per prodotto
ambienti e attrezzature CEE del produttore. Ottima tenuta della confezione in alteratoFormatione del personale.

sottovuote. Durabilita  del prodotto.

2 | Stoccagayio n area stagionatura

b

B: microrganismi o | @ Rischio basso trattasi di | Controllo temperatura e
patogeni. = | & |prodotti a +ermine | umidita locale 1o <i
Proliferazione el stagionatura,
B microrganisimi Tali microrganismi Pulizia e disinfezione
patogeni. < | ® potrebbero essere portati | Rispetto regolamento igiene
Contaminazione - § da superfici e personale, no Si
S | ma solo in caso di errati
comportamenti.
C: residui di prodott Selezione forvitori | Rispetto modalita utilizzo
chimici per la pulizia prodotti chimici dei prodotti
e disinfezione UHilizzo prodotti idonei Dosaggio corretto e
> g‘ Formazione del personale | risciacaquo aceurato, se .
N § Solo per 1 prodotti sfusi previsto ne >
Controllo diret+o modalita
operative
Controlli preoperativi
5 | Taglio (con macchina a coltell)
@
Bt wicrorgavisimi Tl prodotto sosta nel Rapidita di esecuzione
patogeni. < | & laboratorio solo il fempo | Formazione del personale
Proliferazione ?1:: § necessario alle lavorazion no Si
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B microrganismi La fonte di Pulizia e disinfezione
patoaeni. contamivazione pud Controlli preoperativi
Contaminazione essere rappresevtata da | Rispetto regolamento di
< | & superfici di contatto, igieve
j;‘: & | utewsili, dallambiente e Utilizzo e verifica no si
©

dal personale, ma solo in sterilizzatore
caso di comportamenti
scorretti [ wancato

rispetto regole interne

B: presenza o | Possovo costituire fonte | Controllo infestanti

infestanti o tracce | & | B | di contaminazione o Si
* Eg microbica

C: residui di prodoti Selezione fornitori Rispetto modalita utilizzo

chimici per la pulizia o | prodotti chimici dei prodotti

e disinfezione £ Q Utilizzo prodotti idovei Cowntrollo diretto modalita no Si
= 1 © | Formazione del personale | operative

Controlli preoperativi

F: corpl estravei da . Nel locale von sono presenti
Now si segualano A : .y
personale e o . parti metalliche di piccole
contestazionl in merito . - oo
attrezzature dimensioni, le operazioni
vengono effettuate con
utensili a lama

s | & ) A A
<i;: @ immediatamente no si
& identificabile in caso di
rottura.

Per il personale vale quanto
seritto vel regolamento di
igiene.

Nell ‘evevienza in cui ¢i vewga chiesta mia lavorazione particolare

L'addetto alle lavorazioi dovra:

1. Spostare 1 formagel: TAGLIARE £ (GRATTARE £ CONFEZIONARE
RISPETTANDO tassativamente la seguente regola:

Tipo

1 | PARWIGIANO REGGIANO I [ /‘ / 4
Fivo a five lavoro savificazione a @ ‘ O

VALGRANA PTEMONTE

Fino a five lavoro savificazione

2. Partire da prodotto frazionato i gquarti di forma e dare inizio all’ operazione di
grattatura inserendo | pezzi nella macchina semi antomatica.

2. Wixare in base al criterio del gusto il formaggio retivato e smarchiato con altri
formago

4. Prendere wota del prodotto utilizzato per la tracciabilita sull’ etichetta

5. Setacciare il prodotto ottenuto

G. Recuperare il formangio e procedere alla confezione n base al peso unitario
richiesto utilizzando | sacchetti e effettuare la pesatura H7
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7. Settare .
WMacchina Aspirazione Saldatura : Gas Range
sottovuoto Sacchetto oro
Saccardo i secondi tolleranza —o+ 3 Saldatura a 2.
rattato
S@SO vario /\ 2 26 /\6 H?

. Cowfezionare e riporre nelle ceste in numero stabilito di sacchetti
a.  Stoccare n cella Slave 2

TS cffettuavo le operazioni di pulizia e sanificazionel

1. Compilare e consegnare il foglio di lavorazione
ETICHETTATURA e REGLISTRO LAVORAZIONE
Impostando i dati vella griglia Work

etichettatura
Nr PATA ALTRO
etichetta | LAVORAZIONE | Lotto | DENOMINAZIONE |id | Twc FORNITORE DATI | INVOLUCRO

La durabilita é ndicata sull’ etichetta:
Tudicazioni per il consumo in base al concetto Temperatura Ambiente tempo:

da D a+4° ewtro la data wdicata.

Tudicazioni per | ‘nso, iw@m&licvﬁri variave per lavorazione , allergeni e valori natrizionali
sono riportati in etichetta.

Tracciabilita Wowte a valle viene garantita,

Documenti a sistema per la tracciabilitao:

REGISTRO DELLE LAVORAZIONI € DELLE ETICHETTE Lotti e lavoraziowi
stabilimento T 12066 CE.

La conservazione

Le temperature sovo registrate.

Trasporto

Su wmezzi idonei
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Diagramma i flusso per L lavorazione formagg] a pasta dura fase arattusis

Prelievo dall’area di
erocca%io 5

Taglio

T Formaagi a pasta

dura in Va come da
mdicazioni

}

e

arottugaiamento &

}

?
Setacciatura

!
}

l

& Confezione in
sottoviunoto +
FOOPD 2.2

10 Stoccaggio cella
Slave 2

l

Spedizione
Carico
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e | arattuggiamento

classificazione
iustificazioni della uali wisure di controllo | Dopo I'applicazione L
s G F. Q . P . PP N Applicazione CC;P
o S | o |valatazione sono  state adottate per | di +ali wisure, & un L
ol 9 T | = ire il ericolo? : decision tree
2 2 . o 2| gestire il pericolo? pericolo che
W [ Pericoli potenziali S | 2 . per
S | # ragionevolmente
o . conferma
pud Verificarsi
B: microrganismi < Tl prodotto sosta el Rapidita di esecuzione
patoaen. :_L: S | laboratorio solo il fempo | Formazione del personale o <
Proliferazione S | & | vecessario alle lavorazioni
B microraanismi La fonte di Pulizia e disinfezione (PR
patogewi. contaminazione pud F.421)
Contamivazione essere rappresentata da | Controlli preoperativi
+ | @ smp@rfwi di oowmﬂ-o, ’E’l»speﬂo regolamento di »
= § utensili, dall’ambiente e igiene no Si
S | dal personale, ma solo in
caso di comportamenti
scorretti [ mancato
rispetto regole interne
: corpl estramei da N oo TRispetto standard di
P corp Rischio trascurabile in "
attrezzature , .| comportamewnto da parte
@ | duanto lattrezzatura ¢
g3 chinsa ed & a corpo unic del personale. i
% @ > orpe tnlco L'attrezeatura & me °
Segue comumdue la fase di | progettata per prevenire il
setacciatura rischio fisico
7F | Setacciatura
Bt wicrorgavisimi Pulizia e disinfezione
Pm—o@@v_n. » + | @ scmmg N
Contamivazione ¥ § Countrolli preoperativi no si
C
8 | Confezionamento in ATP ed Etichettatura (B3, B2)
Bt microrgavisimi Tali microrganismi Pulizia e disinfezione (PR
patogeni. potrebbero essere portati | 7.441)
Contamivazione | © da superfici e personale, Controlli preoperativi
g § ma solo v caso di errati | Rispetto regolamento di no Si
© | comportamenti igiene
Stoccaggio controllato
sacchetti
Bt microrganisimi + | o Proliferazione durante le | Rapidita di esecuzione
patogeni. - S | operazion di Formaziovne del personale no si
Proliferazione | confezionamevto,
B microrganisimi Proliferazione wel +empo | Le wiscele di 9GS NENGono
patoaeni. per errato dosaggio della | acquistate gia 1%
Proliferazione miscela  dei  gas o | formulazione 507 N-25%
5 | @ |mavcanza di tenuta delle | CO2- 257700,
53 § confezioni. Controllo  visivo confeziowi no si
© (saldatura e sofficita)
Utilizzo di imballi  privmari
differenti tra fresco ed
essiccato
B presenza Possono  costituire fonte | Controllo infestanti
nfestanti o tracce o] @ di contaminazione
= | & |wicrobica no S
S 8
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C: presevza allergeni < Pericolo da won trascurare | Verifica etichettatura
> i .
= | 5 |per limpatto sul | conforme Mo o
S 2 | consumatore
C: residui di prodotti Selezione fornitori | Rispetto modalita utilizzo
chimici per la pulizia . | @ prodotti chimici dei prodoti
e disinfezione 3 § Utilizzo prodotti idovei Controllo diretto modalita no si
© | Formazione del personale | operative
Cowntrolli preoperativi
C: cessione sostanze Tdoveita dei  wmateriali | Dichiarazioni di idoneita per
chimiche da .| @ destinati  a  vewnire a |tutti i wmateriali a contatto
materiali di x § contatto con gli alimenti | con il prodotto no si
confezionamento ©
F: corpi estravel da Now si seamalano | Rispetto del regolamento di
personale § § contestazioni in merito ioiene .
S 0 no Sl
S | 4
INY C
Stoccagayio in cella formago
B: wicrorganismi Tl prodotto ¢ | Controllo temperatura cella
patoaeni. + | @ confezionato e conservato | (<+4°C).
Proliferazione x § a temperatura no si
S | controllata
B: deterioramento Rotazione  rapida  dei | Controllo scadenze
.| @ prodotti all allesttimento efo
- § Scorta minima periodico no Si
C

Applicazione FL FO
Formaziove personale

Civo

Fivo




