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0103167 Pecorine sardo 1/2 DOP fkg 2/3
0104016 Toma piemonte 1/2 fko2
0104042 Asiano POP mezzano gluten free 14 fky 4
0104044 Toma Asiagoe dop * 1/4 £
010404% Toma 1/2 tipo latteria f1/2kg 38
0104049 Toma /4 tipo latteria fAlako 28
0104056 Toma Paglia 1/2fkg 38
0104062 Fontina Aosta DOP 2 fkoy5
010406% Provolone POP 1/2 /2 fkg 4
0104075 Fowtal Latteria 114 fkoy 3
0104079 Fowtal Latteria 114 fkg 2
0104127 Wasdamer 1/4 "Occhio di Bue" gluten ko 3

free
0104054 Toma dei Pascoli 1/12fkgy 38
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WLS 01-221 FORMAGGLO STOCLCAGGLO € CONSEGNE HAccr
X X X
@ruppi di lavore interessati
Selezione del

| fornitore |

v

v

Reso o rifinto

1 Ricevimeuto

A

14 Ritiro con mezzl propri

'

Now conformita

Prodotto alterato

'

a forvitore 2 Aziowi di controllo
4 Preventive
©—

2A Stoccangio cella slave 2

Prodotto idoneo

1 [Ricevimento

classificazione
< G[ITs:lﬁmalow della Quali  misure doh controllo ;opo ‘[ aﬁpl|caa}ow@ P CCP
. 3 o + 2 valutazione sovnoA sfaJr@ Aa ottate per | di tali mswa, € un Jedsion ree
z| § Pericoll g B gestire il pericolo? pericolo che s
potenziali S | & mgl\om@Vp[Vﬂ@mf@ PRI
PuUd Verificarsi
Bt microrganisimi Come contaminazione Qualifica e rivalutazione del
patogeni. primaria forvitore
Contamivazione N = Esecuzione controlli al
¥ S ricevimento Verifica no Si
°© periodica delle
caratteristiche
microbiologiche
B: presevza OGWM ol o T derivati del latte non
sono costituiti da OGM
C: presenza allergeni T formaggi derivavo dal | Verifica conformita
v | @ latte etichettatura
= | & |La devomivazione stessa no si
INY Wn . L .
S | dei formaggi in etichetta
richiama il lattosio
C: residui di Gl allevamenti  sono | Qualifica e rivalutazione del
fitofarmaci, sottoposti  a  controlli | fornitore
antibiotici, veterinari - per  legge,
aflatossine, diossing, | 2 | |nokre dati bibliografici .
piombo S | & |indicavo  wa  bassa " >
frequevza di superamento
dei limiti legali nel latte di
tali sostanze
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F: corpl estravel . Nel locale von sono
da personale e Now <l S@WW" . resewti parti metalliche
p p p
contestazionl n werito |, . S
attrezzature di piccole dimensioni, le
operazioni Vengono
effettuate con utensili a
s |3 lama immediatamente o i
< | identificabile n caso di
rottura,
Per il personale vale
duavto scritto nel
regolamento di igiene.
Controlli infrastrutture
2 | Stoccaggio in cella slave 3
Bt microrganismi Per i prodotti | Pulizia e disinfezione (PR
patogeni, confezionati solo | 7.441)
Proliferaziove e proliferazione ma lo| Controllo  temperatura
covtaminazione stoccanaio  avviene | cella (< +4°C).
3| D cella, ;’l FWS essere ’.Ri.sp@Ho regolamento A
-§T @ contaminazione  per | lgiene no Sl
© | prodotti stagionati in | Piavo di analisi
forme intere se
lambiente di
stoccangio now 1
adeguatamente pulito.
Bt deterioramento Rotazione rapida dei | Controllo scadenze
| D prodotti - Applicazione FE A
S| % Scorta minima FO ne 5l
Formazione personale
C: residuti di Selezione fornitori | Rispetto modalita
prodotti chimmici + | @ prodotti chimici utilizzo dei prodotti
per la pulizia e T | & |Utlizzo prodotti idovei | Cowtrollo diretto no S
disinfezione ¢ Formazione del | modalita operative
personale Controlli preoperativi
C: cessione Tdoveita dei wateriali | Dichiarazioni di idoweita
sostanze chimiche | « g\ destinati a vewire a|per tutti i wateriali a ‘
da materiali di S | @ |contatto con gli | contatto con il prodotto no S|
confezionamento | alimenti
T corpl estravel Now si segualano | Rispetto del regolamento
da personale + | @ contestazioni in merito | diigiene A
T2 no Si
C
Azlovi preventive al ricevimento
Alimewto | Pericolo Osservaziov Wisure preventive
Form a@@l Sopravvenienza di pmoQGWi e Controllare f@mp@mmr@ di +rqspor+o. Cowscrvme(: »
spore al trattamento di Controllare ligiene del mezzo di trasporto. nella zona di stoccaggio o vella
( D ) pastorizzazione dal latte ed Controllare ove cbbligatoria e l'etichettatura, cella formag
alla stagionatura presenza di | Verificare il grado di maturazione, aroma lntegrita della Verificare ove obbligatoria la
muffe. Diffusione delle stesse | buccia o crosta .Controllare l'esistenza del bollo CEE del scadenzaRifinto per prodotto
neali ambienti e attrezzature | produttore. Ottima tevuta della confezione in sottovuoto. | alterato.Formazione del personale.
Durabilita  del prodotto.

L’ addetto alle lavorazioni dovra:
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1. Prelevare il prodotto partevdo dalle derrate gia
tollettate aventi condizioni qualitative idonee per la
lavorazione richiesta ed il tipo di prodotto finito,
scegliendolo  prioritariamente v ragiove dello stato di
covservazione rotativo, scadenze ravvicinate efo wigliori
condizioni di stagionatura ed il buono stato.

2. Compilare la scheda  della lavoraziowe * indicando,
la tracciabilita id, matricola.
2, Verificare le condizioni di igiene delle attrezzature

the sarawo utilizzate, il funzionamento dei wmacchivari e

iniziare le attivita solo con un livello di igiene BUONO.

4, Richiedere il numero adeguato di etichette,
/ verificarve la corrispondenza

5. Spostare i formage) dalla Cella slave 3 ai piavi di lavoro, applicando tutte le precanzioni vecessarie per

evitare deterioramenti durante la movimentazione

. Procedere, se necessario, dlle operaziovi di pulizia dei formaggi da sottoporre a lavorazione
7. Accendere sterilizzatore

?. Accendere trappole luminose per insetti

a Predisporre | DPT

10.  Spostare i formaggi: TAGLIARE CON LA WACCHINA A FILO E CONFEZIONARE
RISPETTANDO tassativamente la sequente regola:

Tipo .

1 PECORING T&l@llo
2 WMONTASIO

3 Wasdamer 1/4 "Occhio di Bue" 6

4 PTAVE

5 ASTAGO .

2 Toma /2 tipo latteria GOV]'FGZJ one
7 Toma /4 tipo latteria

(&) Toma Paglia

aq Foutina Aosta DPOP

10 Provolone POP 1/2

1M Fontal Latteria

Dettaglio delle operazioni di poreionamento formaggi 4 lenta matarazione

1 )con m coltello a umcino si seova la crosta in modo da ottenere Visivamente 2 porzioni (il classico mezza
forma), si usa la macchina a filo

114

/%

=

faccina 1

1/2 for

T prodotti cosi ottenuti sono prowti per la confezione.
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Covfeziove Twcarto
Sottovuoto
Si procede all'incarto per alcuni formagg), per altri la confezione avvieve i sottovioto
Wacchiva sottovuoto Aspirazione Saldatura Goas Sacchetto
Saccardo in secondi TIn secondi In secondi
tolleravza — o + 3 tolleravza — o + 3 tolleravza — o + 3
Formago) 40 40 0 CD
Vengovo applicate le etichette precedentemente richieste.
Si effettuavo le operazioni di pulizia e savificazione
Si compila e si consegna il foglio di lavorazione da archiviare
ETICHETTATURA e REGISTRO LAVORAZTIONE
Impostando i dati nella griglia work
Etichettatura
Nr DATA ALTRO
etichetta | LAVORAZIONE | Lotto | DENOWMINAZIONE |id | Twme FORNITORE DATL | INVOLUCRO

La durabilita e indicata sull’ etichettaIndicazioni per il consumo v base al concetto Temperatura
Ambiente tempoida 0 a + 4°  entro la data indicata Indicazioni per | ‘uso, ingredienti, allergeni e
valori watrizionall sono riportati in etichetta. Tracciabilita WMonte a valle viene garantitaDocument
a sistema per la tracciabili+taREGISTRO DELLE LAVORAZIONT € DELLE ETICHETTE Lot ¢
lavorazioni stabilimento T 1226 CE.La conservazionele temperature sovo registrateTrasporto Su
mezzi idonei
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S h d T H Sistema integrato di Gestione aziendale per la Qualita, la sicurezza alimentare e
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2 Stoccangio area
slave 3

Preoperativita

/ Check list Ex 01-221 \

"y
3 Twarto 4 Toelettatura
[etichettatura

5 Taglio
© Smussatura anaoli

? Coufezione i
mcarto o
Sottovuoto
etichettatura

7 confezionamento
sacehetti CH

A

A = ciclo di incarto

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

1 = confezione dopo il taglio

10 SJr‘c;om%io cella
Slave 2

|

Spedizione
Carico

A prodotti NON LAVAORATT
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4 | Toelettatura, taglio (4 filo o a coltello) e porzionamento |
classifica
zlone
instificaziowi della uali - wisure di - controllo | Dopo applicazione o
° 2|2 ?almmiiowe gmo state adottate per | di Jtmli VVEAV@, & APFIMUOM CC?
| & Pericoli = 3 pestire il pericolo? pericolo che oA 9
= potenziali % & ragionevolmente com};@(i:vm
pud Verificarsi
5 | Taglio (a filo o a coltello)
@
B: microrganismi Tl prodotto sostavel | Rapidita di esecuzione
patoaeni. s | & |laboratorio solo il Formaziove del persovale .
Proliferazione }\‘: § +empo necessario alle no S|
lavorazioni
B: microrganismi La fonte di Pulizia e disinfezione
patogeni. contaminazione pud Controlli preoperativi
Contaminazione essere rappresevtata | Rispetto regolamento di
da superfici di igieve
S | & |contatto, utensil, Utilizzo e verifica » i
< | & |dallambiente e dal sterilizzatore
persovale, ma solo in
caso di comportamenti
scorretti [ mancato
rispetto regole interne
B presevza Possono costituire Controllo infestanti
infestanti o s | § |fowte di contaminazione .
tracee =5 § microbica no Sl
C: residui di Seleziove fornitori Rispetto modalita
prodotti chimici < | 3 prodotti chimici utilizzo dei prodotti
per la pulizia ¢ j;': 2 | Utilizzo prodotti idovei | Controllo diretto no <)
disinfezione © | Formaziove del modalita operative
personale Countrolli preoperativi
T corpi estravel . Nel locale von sono
da personale e Now <l s@@ml_qwo : presenti parti metalliche
contestazionl m wmerito |, . . .
attrezzature di piccole dimensioni, le
operationi vengono
effettuate con utensili a
< | 3 lama immediatamente ‘
}i Z identificabile i caso di o S|
© rottura.
Per il personale vale
duavto scritto nel
regolamento di igiene.
Controlli infrastrutture
trimestrali
q Confezionamento ivcarto o S/V ed Efichettatura (B1)
b
B wicrorgavismi Tali  wicrorganismi | Pulizia e disinfezione
patoaeni. potrebbero  essere | Controlli preoperativi
Contaminazione < | 3 portati da superfici e | Rispetto regolamento
<i\;\ L | personale, ma solo in | diigiene Mo si
© loaso  di errati | Stoccaggio controllato
comportamenti sacchetti
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Bt microrganismi Proliferazione Rapidita di esecuzione
patogeni. s § durante le operaziowi | Formazione del ‘
Proliferaziove X § di confezionamento, | personale Mo °!
B wmicrorganismi Proliferazione per | Cowtrollo visivo
patogeni. N § mancata tenuta delle | confezione .
Proliferazione < confezioni S/V ne °!
B! presenza Possono  costituire | Controllo infestanti
infestanti o s | R |fonte di .
tracce ?4\:\ § contaminazione Mo °!
microbica
10 Stoccagayio i cella formagoi
B microrgavisimi Tl prodotto ¢ | Controllo temperatura
patogeni. 4 | ® confezionato elcella (<+4°0).
Proliferazione x § conservato a no si
C | temperatura
controllata

178 Rotazione rapida dei| Controllo scadenze
deterioramento 4 | prodoti all allestimento efo

x § Scorta minima periodico Mo si

© Applicazione FL FO
Formaziove personale

C:vo
Fivo
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