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DATI DELLAZIENDA

Dernorminazione Azienda

Asito Nido “Arthur Sabin”

Legale Rappresentante

Sindaco Awv. Simone Petrangeli

Responsabile Q5A

Sede Via F.tli Tizi, sne
Villa Reatina
02100 Rieti
Teiefono 0746/271264
Rieti, i
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PREMESSA

It D.Lgs. 193/07, recependo il Regolamento (CE) 852/04 del Parlamento Europeo e del Consiglio,
ha abrogato la direttiva 93/43/CEE e tutte le norme associate compresa quella del relativo
recepimento italiano di tale direttiva e cio& il D.Lgs. 155/97.

I Regolamento (CE) 852/04 detta tutti i principi guida a livello comunitario e stabilisce la
regolamentazione, all'interno della Comunita Europa, anche in materia di igiene degli

alimenti.

5COP0

Scopo del presente manuale & quelio di adempiere alle disposizioni previste dallex D. igs.
26.05,1997, n.155 ed al Regolamento (CE) n. 852/2004 in merito all'autocontrollo secondo il
metodo HACCP.

Tale manuale descrive il piano adottato per & stato predisposto per I'attivitd di preparazione e

distribuzione di pasti interni,

TERMINI E DEFINIZION

v" ANALISI DEI PERICOLI
Raccolta di informazioni e di dati relativi al processo, all'impianto di produzione di un prodotto
alimentare e al prodotto stesso, per valutare 'impatto di vari fattori sulla sicurezza del medesimo,
tenendo altresi conto di elementi che possono esulare dal controllo specifico dell'azienda;
determinazione, inoltre, del rischio e della gravita di ciascun potenziale pericolo.

v" AZIONE CORRETTIVA
Ogni azione che fa parte della procedura di deviazione. E importante distinguere fra azione
correttiva vera e propria, quella cioé che rimuove le cause di effetti negativi e rimedio, (0
trattamento del prodotto non conforme)} che si limita solamente a eliminare gli effetti negativi,
non rimucvendo le cause,

v CONTROLLO
Situazione che si verifica quando vengono eseguite le corrette procedure ed osservati i criteri
stabiliti.

¥" CONTAMINAZIONE CROSS - CONTAMINATION

Uintroduzione oppure la presenza di un contaminante all’interno o nell'ambiente alimentare,
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Si verifica quando agenti contaminanti sono trasferiti da un alimento ad un aliro {spesso da un
¢rudo a uno trattato) attraverso una matrice diversa da quella alimentare (per esempio, utensili,
attrezzature, mani dell’operatore ecc.).

v DIAGRAMMA DI FLUSSO
Rappresentazione sistematica della sequenza di fasi o operazioni utilizzate nella produzione o
tavorazione di un particolre prodotto alimentare.

v DISINFEZIONE
ta riduzione, per mezzo di agentl chimici e/o metodi fisici, del numero di microrganismi
nelllambiente fino ad un livello tale da non compromettere piu la sicurezza o I'idoneita
dell’alimento.

v FASE
Un punto, una procedura, un’operazione o uno stadio della filiera alimentare, comprese le matarie
prime, tra la produzione primaria ed il consumao finale.

v H.A.C.C.P, Sistema
(Hazard Analysis Control Critical Point - Analisi dei rischi e controtlo dei punti critici)
Sisterma efficace e razionale che permette di identificare i pericoli specifici per un prodotto
alimentare e le misure preventive per il lora controllo in modo da garantire la sicurezza (e, sulla
base di alcuni parametri fissati, anche la qualita) del prodotto alimentare stesso. Si tratta, in altre
parole, di uno strumento operativo di natura preventiva, basato sull’analisi dei pericoli e sulla
realizzazione di un adeguato sistema di controlio dei rischi loro associati, ¢he consente di
svincolare I'integrita igienica di un alimento dai test effettuati sull’alimento stesso alla fine del
ciclo di produzione.

v" IGIENE DEI PRODOTTI ALIMENTARI
Tutte le misure necessarie per garantire la sicurezza e l'integrita dei prodotti alimentari in tutte le
fasi della filiera alimentare. Le misure comprendono tutte le fasi successive alla produzione
primaria (quest’ultima include tra Valtro la raccolta, la macellazione e la mungitura}, vale a dire:
preparazione, trasformazione, fabbricazione, confezionamento, deposito, trasporto, distribuzione,
manipolazione e vendita, fornitura o somministrazione al consumatore.

v LIMITE CRITICO
Il valore di una qualsiast grandezza o caratteristica che separa ¢id che & accettabite da cio che non
lo & Un limite ¢ritico & quindi il criterio che deve essere osservato per ogni misura preventiva

legata ad un CCP; pud risuttare di tipo fisico, chimico o biologico e rappresenta il valore estremo
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tollerabile dal punto di vista della sicurezza del prodotto. in alcuni casi pud garantire che un
alimento, oltre a essere sicuro, sia anche di qualita accettabile.

v MISURA DI CONTROLLO
{0 misura di prevenzione)
Procedura, azione e/o attivitd utilizzate per eliminare un pericolo ¢ ridurre la sua gravita o
prababilitd a livelli accettabili. In altri termini, si tratta di un fattore di tipo biologico, chimico o
fisico utilizzabile per controllare un determinato pericolo per la salute umana.

v" PERICOLO
Qualsiasi fattore, agente, condizione o caratteristica di un alimento che pud potenzialmente
provocare un danno a chi lo consumi {danno per la salute umana). | pericoli possono essere
biologici, chimici o fisicl e sono essenzialmente: contaminazioni (o ricontaminazioni), a un livello
inaccettabile, di materie prime, semilavorati o prodotti finiti: sopravvivenza e sviluppo di
microrganismi e artropodi; presenza di sostanze tossicologicamente negative di origine naturale;
ecc.

¥" PERICOLO SIGNIFICATIVO
Pericolo la cui prevenzione, eliminazione, riduzione ad un livello accettabile risulta essere
essenziale per la produzione di un alimento salubre.

v PULIZIA
La rimozione di terra, residui di cibo, sporcizia, grassa o altro materiale indesiderabile.

v PUNTO CRITICO DI CONTROLLO (Critical Conto! Point, CCP)
Un'operazione pratica, una procedura, un processo, Un passaggio in un'operazione o in un
impianto, in corrispondenza al quale sia necessario e possibile realizzare una misura preventiva o
un controllo, su uno o pil fattori, tale che un determinato pericolo, relativo alla sicurezza e
integrita igienica dell’alimento in questione, sia prevenuto, eliminato o guantomeno ridotto a un
livello accettabile.

v RINTRACCIABILITA
La possibilita di ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di un animale
destinato alla produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta ad entrare a far parte di un
alimento o di un mangime attraverso tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della

distribuzione,

v SICUREZZA ALIMENTARE
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Proprieta di un prodotto alimentare derivante dall'innocuita di quest’uitimo, ossia dall'assenza di

rischi per la salute pubblica. Assicurazione che 'alimento non provoca danni al consumatore

quando viene preparato e consumato secondo il modo previsto.

v" VERIFICA

Insieme delle metodologie di varia natura utilizzate per valutare I'adeguatezza del Sistema HACCP

realizzato al Piano per I'HACCP e tese ad accertare, da un lato, che i kimiti critici fissati per ogni CCP

siano adeguati, dall’alto che il Piano HACCP sia valido e correttamente in funzione.

ATTUAZIONE DEL PIANO DI AUTOCONTROLLO

Il Comune di Rieti ha predisposto per l'asilo nide comunale “A.B. Sabin” il presente piano di autocontrollo

avvalendosi della collaborazione della Societd PR.ILMA.L. srl,

Il Responsabile per it Piano di Autocontrollo & il

Il Gruppo HACCP & costituito dal personale sotto riportato:

COGNOME NOME RUOLO
ANTONETT] ESTELLA Ausiliaria
BOSCO GIUSTINA Educatrice
BUCCIOLI MIRIAM Educatrice
CARDONE ESTERINA Ausiliaria
CIANFEA ANTONELLA Lducatrice
COLASANTI STEFANIA Educatrice
DEL GRANDE MARINA Educatrice
DESIDERI DONATELLA Educatrice
DI BATTISTA BELINDA Educatrice
FABI FABIOLA Ausiliaria
FERRI ELISA Ausiliaria

_FIGORILLI MARIA ALESSANDRA Educatrice

Piano di Autocontrollo
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MARIANANTONI FABIOLA Educatrice
MOLESINI SAMANTHA Cuoca

MOSCONT ROBERTA Educatrice
MOSTARDA DANIELA Educatrice
NOBILE PATRIZIA Educatrice
PASQUIN{ PAOLA Educatrice
QUINTILI MIRIA Educatrice
ROSATELLI RITA Educatrice
ROSS] LINA Educatrice
SERAFINI SONIA Educatrice
TAVANI GABRIELLA Educatrice
PISANO ANNUNZIATA Ausiliaria

MICHELINA

DESCRIZIONE DEI LOCALL

L'asite nido & collocato in un edificio indipendente che ospita il solo asilo nido, I'edificio si
sviluppata su un piano terra ed circondato da un piccolo giardine.

La preparazione dei pasti avviene nella cucina interna all'asilo nido.

La somministrazione dei pasti avviene si svolge in due ambienti destinati rispettivamente ai divezzi
e lattanti.

Netla struttura & presente una stanza lavanderia,

l.a stanza antecedente la cucina & adibita allo stoccaggio degli alimenti; le derrate alimentari sono
sistemate adeguatamente su scaffalature.

Nello stesso magazzino sono presenti n. 2 armadi frigorifero ed n. 1 armadio congelatore
attualmente non funzionante. Nel disimpegno adiacente la porta del magazzino sopra indicato, &
posizionato un congelatore a pozzetto, al momento unico ad essere utilizzatore per tale scopo.

It personale ha a disposizione uno spogliatoio con armadietti individuali e adeguati servizi igienici,

dotati di acqua corrente calda e fredda, dispenser per il sapone, salviette monouso € contenitori

lavabili per i rifiuti.
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Le finestre sono dotate di retina antinsetti, la porta finestra del locale cucina & provvista di retina
amovibile.

Le superfici delle pareti e porte sono realizzate in materiale resistente e di facile manutenzione e
pulizia.

Le attrezzature sono per lo pill in acciaio, si utilizzano contenitori per alimenti {a dove & ancora
presente materiale in via di sostituzione.

La disposizione dei locali & solo in parte tale da evitare la possibilita di contaminazione crociata;
per tale motivo 'organizzazione del lavoro € concepita in modo da rispettare il principio della
"marcia in avanti®,

Lo spazio esterno @ ben tenuto e non vi & accurnule di rifiuti.

L'acqua erogata In azienda possiede | requisiti di potabilitd previsti dalla normativa vigente e
proviene dall'acquedotto comunale.

L'impiante delle acque di scarico & collegato alla fognatura pubblica.

L'IGIEME DEL PERSONALY
L'igiene del personale & particolarmente curata,
La capigliatura & mantenuta ordinata e pulita ed il copricapo & sempre indossato nei casi previsti
dalla vigente normativa.
Particolare attenzione & dedicata alla pulizia delle mani e delle parti scoperte delle braccia, che
vengono attentamente lavate ogni volta si renda opportuno.
Nel caso in cui siano presenti sulle mani ferite, infezioni cutanee (ascessi, foruncoli} abrasioni o
piaghe, dopo adeguata disinfezione si proteggone completamente tramite fasciature
impermeahili, o si utilizzano guanti monouso.
H lavaggio delle mani e delle parti scoperte delte braccia & anch'esso fondamentale per garantire
la salubrita degli alimenti; in particolare, quindi, si procedera a tale lavaggio:

# prima di iniziare ogni tipo di lavorazione o manipolaziene dei prodotti;

¥ ogni qualvolta si passi da una lavorazione all'altra, soprattutto qualora vi sia rischio di

contaminazione crociata;
¥ alrientro da pause dell'attivita;

dopo che si & maneggiato materiale non alimentare; o ogni volta che si usufruisce dei

servizi igienici;
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*» in generale, in tutte le situazioni in cui si sia potuta determinare una contaminazione di
queste parti scoperte,
Le modalitad pid corrette per procedere ad un accurato lavaggio delle mani song ;
A, risciacquo con acqua tiepida;
B. insaponatura completa di tutta area da lavare avendo cura di strofinare particolarmente il
palmo, i polpastrelli, e zone poste fra le dita e sotto le unghig;
C. ulteriore risciacquo scrupoloso ed eventuale ripetizione dell'intera sequenza;
D. qualora si effettuino lavoraziont che possano determinare particelari accumuli di sparcizia
sotto le unghie, sara opportuno procedere alla spazzolatura delle stesse.
Il vestiario del personale & rappresentato da indumenti puliti che vengono indossati solo
all'interno dell' asilo e conservati in appositi armadietti. La pulizia dell'abbigliamento & sempre
scrupolosa, in mado da nan consentire alcuna forma di contaminazione crociata,
Tutto il personzle ha a disposizione calzature costruite con materiale che pud essere pulito e
disinfettato. Esse saranno mantenute costantemente pulite ed utilizzate soltanto all'interno
dell'azienda,
Qualora si utilizzino guanti, questi saranno sia del tipo monouso che protettivi. 5e questi uitimi
fossero perforati saranno immediatamente sostituiti previo lavaggio e disinfezione delle mani.
Sono inoltre evitati | seguenti comportamenti: fumare, mangiare o bere durante l'attivita, poiché
queste pratiche espongono a rischio di corpi estranei i pasti g, naturatmente, perché aumentano |3
probabilita di contaminazioni microbiologiche; assaggiare i semilavorati durante la preparazione;
consentire l'entrata di persone estranee o, peggio, di animali, nelle aree di preparazione;

indossare 'abbigliamento da lavoro al di fuori dell'asile e delle aitivitd connesse.

LA FORMAZIONME DEL PERSONALE
Riferimenti legislativi: Allegato ex D. Lgs.155/97 cap. X e Allegato If al Reg. (CE) 852/2004 cap. XlI .
| personale deve riceve formazione specifica e continua in relazione al sisterma HACCP, le sue
metodologie di monitoraggio e di raccolta dati.
L'attivita di formazione é adeguatamente documentata e condotta da docenti esperti,
Gli argomenti trattati riguardanc:

o ligiene della persona {igiene delle mani, abbigliamento, consapevolezza del proprio

stato di salute);

o le malattie trasmissibili con gli alimenti;
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o le corrette procedure di detersione e sanificazione.

RINTRACCIABILITA’

La rintracciabilita di tutti i prodotti alimentari utilizzati nella preparazione dei menu giornalieri &
gestita tramite la compilazione in apposito modulo di registrazione di tutti i fornitori dei prodotti
alimentari stessi e tramite raccolta di tutti | documenti di trasporto (DdT) refativi ad ogni singola

consegna.

SAMIFICATIONE
La corretta sanificazione, cioe l'insieme delle procedure di pulizia e disinfezione, degli ambienti e
delle attrezzature costituisce uno strumento fondamentale per contenere il rischio della
contaminazione microbica a carico dei prodotti alimentari.
| microrganismi in grado di contaminare ambienti, superfici di lavoro, utensili e macchinari hanno
generalmente la seguente provenienza:

o possono essere veicolati da acqua o aria inquinate;

o possono essere eliminati da portatori umani o veicolati da animali infestanti;

O POssono essere depositati sulle superfici per contatto con i prodotti alimentari.
Le operazioni di pulizia vengono svolte sia al terrmine di ogni giornata lavorativa, sia durante il ciclo
di lavorazione. L'acqua utilizzata corrisponde ai requisiti microbiotogici di potabilita. | detergenti
usati sono scelti in base al tipo di sporco da rimuovere e alle caratteristiche delte superfici; non
$0N0 corrosivi e vengono asportati facilmente con il risciacquo.
Il processo di sanificazione prevede una fase di disinfezione, che ha lo scopo di ridurre a livelli
minimi il numero di micrarganismi che contaminano gli ambienti e le attrezzature.
It protecollo di sanificazione & stato predisposto tenendo presente alcune regele fondamentali:

& utilizzare disinfettanti ad ampio spettro, la cui formulazione contenga principi ad azione

complementare, mal antagonista;

= nelle soluzioni d'uso rispettare | dosaggi suggeriti dal produttore;

+ detergere accuratamente fe superfici da disinfettare.
Pud essere utilizzata sia una procedura separata di pulizia e disinfezione che una procedura

congiunta,

La procedura separata di pulizia e disinfezione prevede le seguenti fasi:
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# rimozione, ove necessario, dei residui pill grossolani di sporco aiutandosi con spazzole per
rimuovere le incrostazioni e prelavaggio con acgua tiepida {40/50°C) per eliminare residui
ancora presenti;

# lavaggio con acqua calda {60°C) addizionata del detergente pil indicato per il tipo di
superficie da trattare e per il tipo di sporco presente:

» risciacquo intermedio utilizzando acqua fredda per atlontanare il detergente e il sudiciume

¥ disinfezione applicando la soluzione acquosa de! disinfettante

# risciacquo finale utilizzando acqua fredda per rimuovere completamente i residui del
disinfettante

» asciugatura; tale fase & completata entro 15 minuti dal termine del risciacquo che,
pertanto non deve lasciare un eccesso di acqua sulle superfici trattate,

La rimozione preliminare del materiale organico presente e la fase di prelavaggio sono svolte con
cura sia per eliminare una fonte di contaminazione ed un efficace substrato di crescita, sia per
evitare interferenze con l'azione dei disinfettanti successivamente impiegati.

Nella procedura congiunta di pulizia e disinfezione le fasi di lavaggio e disinfezione vengono unite,
mescolando il disinfettante al detergente, o utilizzando un prodotto adatto allo scopo e,
naturalmente, eliminando la fase del risciacquo intermedio.

| mezzi ed i materiali usati nell'operazione di pulizia sono, laddove & possibile, di tipo monouso;
comungue si presta molta attenzione alla pulizia, disinfezione e alla sostituzione di strofinacci,
spugne g spazzole utilizzate.

In ogni caso si tiene presente quanto indicato dalia casa produttrice di detergenti e disinfettanti,
sia per le informazioni circa le modalith di impiego, sia in merita al rispetto delle nonne di
sicurezza. Ogni prodotto, conservato in azienda, riporta tali indicazioni,

5i tiene presente che l'efficacia delle sostanze disinfettanti & influenzata dal  rapporto
concentrazione/tempo di contatto,

i tempi d'azione variano a seconda del prodotto, comunque @ sempre necessario far agire il
disinfettante per almeno 10/15 minuti.

fnoltre tenendo presente che, nell'ambito delle specie batteriche normalmente  sensibili,
compaiono alcuni ceppi mutanti resistenti al disinfettante, per limitare tale fenomeno i
responsabile ha predisposto 'esecuzione di una rotazione dei disinfettanti,

| recipienti che contengong detergenti e disinfettanti sono chiaramente identificabili e sono collocati in

spazi ad essi precisamente assegnati.
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Si & predisposto un piano di sanificazione che comprende l'individuazione dell'elemento da sanificare,

frequenza ed il metodo del trattamento, il tipo di detergente efo disinfettante da utilizzare,

PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE DELLE ATTREZZATURE

FREQUENZA DI | SUBSTRATI DA PRINCIPIO ATTIVO OPERAZIONE
SANIFICAZIONE | SANIFICARE

PIU VOLTE AL Contenitori vari Detergente neutro

GIORNO Utensili vari Disinfettante a base di sali quaternari d’ammaonio
AD OGNI CAMBIO DI

LAVORAZIONE

Frullatore Grattugia
e tritacarne

Detergente neutro
Disinfettante a base di sali quaternari d'amrmonio

a

GIORNALIERA Arredo
Detergente neutro
Disinfettante a base di sali quaternari d'aramonio
Piani di lavoro Detergente neutro Disinfettante a base di sali
Carrello guaternari d'amenonio
Detergente neutro e disinfettante a base di cloro
Contenitori rifiuti
Fornelli e piastre Detergente fortemente alealino
Cuocipasta Detergente neutro Disinfettante a base di sali
quaternari d’'ammonio
Lavelli Detergente neutro Disinfettante a base di sali
quaternari d'armmonio
Carrello per trasparto Detergente neutro
alimenti Disinfettante a base di sali quaternari d'ammonio
Secondo le indicazloni della casa produttrice
Sterilizzatore
Pavimenti e parti inferiori Detergente fortemente alcalino Disinfettante a base di
delle pareti cormposti anfoter]
Servizi igienici
g Detergente neutro e diginfettante a base di cloro
SETTIMANALE Freezer
Detergente neutro
Dizinfottante a base di sali guaternari d’ammeontia
Frigo Detergente neutro
Disinfettante a base di sali quaternari d'ammonio
Detergente fortemente alcalino
Forno a gas
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Scaffali Detergente neutro
Disinfettante a base di sali quaternari d'ammonio

Finestre e retine Detergente neutro e disinfettante a base di cloro

MENSILE Pareti Detergente neutro e disinfettante a base di clore

Detergenti alcalini possono contenere: idrato, carbonato, ortosilicato di sodio
Detergenti acidi possono contenere: acido cloridrico, nitrico & fosforico

Detergenti neutri possono contenere: polietenossieteri

Disinfettanti da alternare nelle procedure di sanificazione:

» Sali quaternari d'ammonio (es. benzalconio cloruro)

= Composti anfoteri

= Derivati dello iodio

x  Derivati del cloro (possono essere di natura inorganica: ipoclorito di sodio, di potassio e di
calcio, composti clorurati fosfatici; di natura organica:cloramine)

RIFIUTE

| rifiuti sono allontanati rapidamente dalle aree dove vengono conservati o manipolati gli alimentt.
in azienda sono presenti appositi contenitori rigidi, lavabili e disinfattabili, dotati di coperchio
azionabile a pedale e di sacchi monouso interni che, una valta riempiti, vengona eliminati al pil
presto secondo le modalitd previste per i rifiuti urbani (smaltimento in discarica tramite le aziende

municipalizzate per la nettezza urbana).

LOTTA AGLI INFESTANTI
La lotta agli agenti infestanti si compone di tre momenti essenziali ed integrati tra loro: la
prevenzione, il monitoraggio e azione correttiva (disinfestazione propriamente detta).
In ogni caso la rilevazione diun alimento o diun arbiente infestato attiva, in via preliminare un
sistema di indagine e di intervento cosi articolato.

- identificazione dell'agente infestante,

_ identificazione delle vie d'accesso, spesso rappresentate dalle materie prime, soprattutto

vegetali, 0 dai laro imballaggl,
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- interventi di bonifica, opportunamente affidati ad esperti qualificati.

PREVENZIONE DELL'INFESTAZIONE
Le misure preventive di controlle, che vengono individuate fin dalle fasi di progettazione,
consistono in una serie di interventi ed accorgimenti di natura strutturale cui sono stati aggiunti
tutti quegli elementi che contraddistinguono una corretta prassi igienica. Inoltre, prima della
ripresa autunnale delle attivita viene effettuato un intervento di disinfestazione da parte di una
ditta specializzata.
| locali sono tenuti puliti, sottoposti a manutenzione e in buone condizioni in modo da prevenire
l'ingresso degli infestanti e da eliminare i potenziali luoghi di riproduzione.
Sotto il profilo strutturale sono adottate e seguenti misure preventive:

— porte verso l'esterno tenute chiuse

- finestre munite di una rete protettiva

- sono state eliminate crepe o cavitd considerate potenziali sedi di rifugio degli infestanti
il rivestimento delle pareti non presenta superfici orizzontali che possano offrire alloggio a polvere
e sporco & consentire una via di trasferimento degli infestanti . Poiché la presenza di alimenti e
acqua attira gli animali infestanti e ne permette la riproduzione, all'interno dell'azienda s evita che

sostanze alimentari e rifiuti vengano abbandonati senza protezione e si formino ristagni di acqua.

MONITORAGGIO

TI monitoraggio ha lo scopo di mantenere sotlo controllo costante gli alimenti, at fine di
individuare tempestivamente la presenza degli agenti infestanti e quindi mettere in atto le
opportune azioni di bonifica. Esso & attuato attraverso lispezione periodica dei locali. Si tiene
presente, al riguardo, che le blatte depositano le uova in appositi astucci di colore bruno e delle
dimensioni di un piccolo fagiolo, chiamate ooteche, & che foglie, semi, fili di lana o residui di cibo,
segnalano |a presenza del nido per ratti o topi.

Pertanto il Responsabile predispone ed effettua un piano di disinfestazione che comprende: un

programma di intervento ed una relazione periodica.

PROGRAMMA DV INTERVENTO
H monitoraggio degli infestanti avviene attraverso la sistematica e regolare ispezione visiva di tutti

i locali.
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Tl piano di monitoraggio prevede l'impiego di trappole dotate di apposite esche eventualmente a
cattura, allo scopo di identificare le varie specie di infestanti e quantificare | livelli dell'infestazione
attraverso la misura del consumo di esche /o la conta degli individui catturati .

Le operazioni di monitoraggio sono effettuate dall'azienda stessa.

il responsabile ha previsto un intervento articolato in tre fasi:

a) definizione della frequenza dei sopralluoghi

€' stato individuato dal responsabile un addetto che mensiimente controlla le buone condizioni
dei mezzi antinfestanti e riporta nelle schede allegate eventuali catture e i consumi di esca
avvenuti nel periodo.

Nel caso in cui si evidenzi presenza di infestanti si predispone un plano (o calendario) degli
interventi di disinfestazione e derattizzazione a cui provvedera la ditta specializzata. Dopo i
trattamenti di disinfestazione, prima di riprendere l'attivita si effettua un intervento di pulizia
straordinario allo scopo di ripristinare le idonee condizioni igienico sanitarie

b) definizione delle caratteristiche tecniche e costruttive delle esche e delle trappole utilizzate.
sono presenti in azienda le schede tecniche dei prodotti chimici eventualmente utilizzati ed in
particolare dei prodotti tossici; tutti i prodotti che vengono utilizzati per i trattamenti sono
regolarmente dotati della relativa autorizzazione del Ministero della Salute e delle apposite schede
di sicurezza con le prescrizioni da usare nel Joro impiego.

c) distocazione delle esche e delle trappole.

La tipologia e la dislocazione delle trappole e di esche utilizzate nel monitoraggio & estremamente
critica per 1 buoni risultati della lotta agli infestanti e percid viene stabilita con precisi criteri
tecnici. In tal senso & predisposta una planimetria dell’ azienda neila quale vengono indicati e
numerati i punti di focalizzazione delle esche e delle trappole.

inoltre, vengano previsti degli interventi mirati, contro I'eventuale presenza di zanzare nello spazio
esterno, eseguiti detla ditta specializzata, la cui frequenza dipende dal ciclo vitale della zanzara
stessa.

RELAZIONE PERIODICA

Per ogni sopralluogo deve essere compilato un breve rapporto che evidenzi:

o irisultati del monitoraggio (presenza o meno di segni di infestazione);

o il tipe di trattamento effettuato;

o le eventuali modifiche al programma di intervento {spostamento o sostituzione delie esche
e delle trappole); o ogni altra notizia utile ai fini del monitoraggio e del controflo degli
infestanti,
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AZIONI CORRETTIVE
sulla base delle rilevazioni potranno occorrere le seguenti azioni correttive:

% derattizzazione: gualora vengana riscontrati consumi di esca, catture e segnalazioni, si
aumenterd il numero delle trappole, si alterneranno tipi diversi di aromatizzanti per le
esche avvelenate, si adotteranno particolari e mirati accorgimenti fisici per impedire
'ingresso agli infestanti:

¥ disinfestazione: gualora vengano riscontrate catture di insetti striscianti, 'azione correttiva
da intraprendere sara quella di variare i principi attivi nelle trappole. Nel caso particolare in
cui si riscontri un focolare di infestazione si interrompera momentaneamente ['attivita e si

procederd ad una completa e mirata disinfestazione di quei focali.

ELENCD DEI PRODOTTIE MODALITA' DI CONSERYAZIONE
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CHCLO PRODUTTIVO

In asilo nido vengono preparati i pasti per due tipologie di ospiti: i lattant] con etd inferiore a 18 mesie i
divezzi con eta compresa tra i 18 mesi e i tre anni.

La tipologia del prodotti e le modalitd di preparaziona cambiano a seconda della fascia di eta.

Per i divezzi & possibile fare un raggruppamento generale dei pasti secondo le tipologie del piatti cotti e
piatti freddi non sottoposti a cottura; nella prima sono compresi | primi piatti come minestre e paste,
secondi piatti come carne, pesce e verdure, nella seconda tipologia formaggl come secondi piatti; viene
somministrata anche frutta fresca a pezzi, pane e marmellata, the e hiscotti e prodotti confezionati come lo
yogurt,

Le tipologie di prodotti destinati ai lattanti possono essere cosi riassunte: minestre con brodo vegetale,
secondi piatti di carne, uova o pesce frullati, frutta anch'essa frullata, latte vaccing con biscotto o latte
artificiale.

Le merci che giungona in azienda, vengono attentamente controllate ponendo particolare attenzione alla
qualita det prodotto, E verificato che la data di scadenza sia sufficientemente lontana e che le confezioni

siano integre, vengono controllate le temperature di trasporto dei prodotti, viene effettuata un'ispezione
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organolettica, con particolare attenzione per carni fresche e verdure. Se il controlio in entrata tivela una
non conformita rispetto ai parametri necessari, il prodotta non & accettato ed é respinto al mittente.

Le materie prime vengono per lo pill acquistate it giorno stesso della lavorazione e portate in azienda dal
fornitore stesso. | prodotti s conservano adeguatamente fino al momento dellimpiego o del consumao,
avendo cura di tenere in frigorifero tutte le merci soggette al regime di temperatura controllata.

Nella struttura sono presenti un congelatore a pozzetto e due armadi frigorifero, uno utilizzato per la frutta
e l'altro misto; in quest'ultimo si ha cura di separare le derrate per tipologia nello spazio e con contenitor
per alimentt,

Quasi tutte le materie prime usate sono fresche ad eccezione di alcune verdure o del pesce per i guall viene
utilizzato un prodotio surgelato da sottoporre & cottura senza previo scongelamento, nel caso delle verdure
e dopo scongelamento ngl caso del pesce,

I! lavoro @ organizzato nello spazio e nel tempo secondo il principio della “marcia in avanti’, per evitare il
pericolo di eventuali contaminazioni crociate.

I ciclo di lavorazione inizia con a preparazione di salse, brodt e tutto cid che richiede una prolungata
cottura.

S procede alla mondatura, lavaggio, tagho ed eventuale cottura degli ortaggi; dopo fa fase di lavaggio sl
procede alla sanificazione del lavello e del piani di appoggio in cui sono stati lavorati gl ortaggi.

| piatti freddi non sottoposti a cottura vengono preparati immediatamente prima del servizio. La carne
fresca e il pesce vengono tagliati e preparati ciascuno nel suo apposito spazio ed avviati alla cottura.

Spesso la carne viene cotta a bagnomaria, il pesce viene lessato o cotto al forno. La carne vieng macinata e
in parte servita in questo modo ai divezzi, per | lattanti viene ulteriormente frullata.

Anche il pesce e le uova cotti, i formaggi e la frutta vengono frullati prima di essere somministratl ai
lattanti,

Per quanto concerne il brodo vegetale per | lattanti si procede all'allontanamento delle verdure e alla
cottura della pastina o all'aggiunta dell'omogeneizzato.

Il trasporto avviene su apposito carrello & in contenitori per alimenti: si ha cura di coprire i pasti durante il
trasporto e massima ¢& ['attenzione per le condizioni igieniche dell'attrezzatura.

Al lattanti viene preparato it latte vaccino o artificiale.

Nel primo caso i latte viene bollito e si aggiungono successivamente i biscottl; per il latte artificiale si
utilizza acqua in bottiglia, dopo la miscelazione di latte in polvere e acquasi scalda il tutto a bagnomaria.

In queste fasi sono particolarmente curate le condizioni igieniche di attrezzature, piani di lavoro e del
personale; inoltre la durata della fase di manipolazione prima della somministrazicne e particolarmente
brave.

Nella struttura si preparang, occasionalmente, dolci secchi: si inizia con la preparazione dell'impasto che si

cuoce senza previa lievitazione; i dolel vengono conservati a temperatura ambiente.
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In ogni fase il personale & in grado di rilevare la temperatura dei cibi durante le fasi di lavoro o prima della

somministrazione,

La sanificazione degh ambientt, attrezzature e stoviglie avviene in base al piano previsto dal presente
manuale.

DIAGRAMMI DI FLUSS(

PIATTI COTTI

Ricevirnento merci
Stoccaggio

e

Preparazione del piatto

Cottura L> Allontanamento verdure

] [ dal brodo

Eventuale macinazione Cottura pastina
carng

== =

Ulteriore macinazione
carne, Nesce

Somministrazione
ai divezzi

Eventuale aggiunta di
amogenizzati

—_ b

Semministrazione
ai lattanti
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PIATTI FREDDI NON SOTTOPOSTI A COTTURA

Ricevimento merci

e

Stoccaggio

Preparazione del piatto ::> macinazione

Somministrazione ai

Somministrazione ai

divezzi lattanti
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SOMMINISTARZIONE PRODOTTI CONFEZIONAT!

Ricezione materie prime

oy

Stoccaggio

Somministrazione
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DOLCI SECCHI

Ricevimento merci

~. =

Stoccaggio

Preparazione impasto

Cottura

-

Stoccagpio a
temperatura ambiente

Somministrazione
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LATTE VACCINO PER LATTANTI

Ricevimento merci

~_ =

Stoccaggio

Cottura

==

Eventuale aggiunta di
biscotti

Somrninistrazione
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LATTE ARTIFICIALE

Ricevimento merc
Stoccaggio
Miscelazione latte

artificiale e acqua in
bottiglia

Riscaldamento

——

Eventuale aggiunta di
biscotti

Somministrazione
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Piatti Cotti

Fase Pericolo CCP | Limiti critich { Monitoraggio Azioni Documentnzione Procedure di verifica
(B) biologico Frequenza correttive/Misurs
(C} chimice preventive
(F) fisien .
Ficevimente | (B) :CCP | Tewperature nei Ibniti | Verifica defls Rifiuro della fomitura e | Compilare o apposte | Verifica delle
merci i lepee per i temperatura di richizmo al femitore schede di rifevazione ¢ | procedure e delka
deperihili e cteparibili trasporic registrare lo sventeali | documentazions
non deperibili Condizioni del | Verifica ispettiva azioni correttive per
prodotte, della Cgni fomiturs ogni fomitera non
confezione 2 del conforme
mezzo di trasporto
conform alle nonve
Ipieniche
Erichettature regolari !
(Cy CCP | Presenza di bollo CEE | Verifica dei docurnenti | Rifiuto della fomitura e | Compilare le apposite
i od etichettzture : d’accompagnamento richiamo ai fomitore schede di rilevazions ¢
repokart {ove previsto) | Dgni fomitura rogistrare fe aventughi
AZI00H COIettve per
ogni forntfurs non
conforme
(Fi CCP | Assenza di corpi Verifica ispettiva Rifiuio deltz fomitura ¢ | Compilare le apposite | Verifica periodica delle
‘ estranst Ogni fornitura richiame &l fornitore schede di nlevazions & | procedune ¢ della
registrare lo eventusli | | documentaxions

azioni corratiive per
ognt formitura non
cenforms

Repistro non
conformitd

e e e e}
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Fase Fericclo CCP | Limiti erttici Monitoraggio Azieni Docsmentanone Procedure di verifica
{B) biclsgico ¥requenza cerrettive/Misure
£C} chimico preventive
{F} fisica
Stoccaggio {(Bi CCF |Rispeitodet limiti di | Lettura def valori delia | Nel caso di Compilare le apposite | Periodica verifica dalle
tmiatetie prime {depe |temperatura previsi | temperatura delle superamento eniro i 3 | schede di rilevazione e |procedure ¢ della
ribili) |dalla lagee per i lattrezzature a ivizioe | °C per non pia di 2 ore, . registrase le eventuali | documentazione e
CP  |depertbili {<+6°C}  |fine turno rapido ripristing delle | azioni corrsttive i calibrazione dei
{non | condizioni delle teraperature di legpe; Registro Temperature | termometri; per i non
deperi | attrezzature couformt per scostamenti pidl depenibili venfica
bkt ialle nomne igieniche rilevanti rapido periodica dalle
allomtanamento dei condizioni igigniche dai
prodoiti; dpameione lucghi di deposito &
dele attrezzature dellz attrezzature ove
i difettose; per inon sono collocati i
i deperibili attuazione dei prodotti; verifica
programmi i periodica del
sanificazione ¢ somportaimento e del
protezicne dagli agenti vestiario de! personale
mfestanti :
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Fase Pericolo CCP | Limit: critici Monitoraggio Azioni Doczmentazions Procedure di verifica
{B) hialogico Frequenza correttive/Misure
{C} ciimico preventive
iF) fisice
Preparazione |{B) CP Rispetto delle norme di Verifica periodica del
del piatto corretta prassi igienica compontamente £ del
& dat programmi di vestiario def personale,
sanificazions & nemché defle condizioni
{F} proterione dagli agenti ieniche delle
infestanti attrezzaiurs, del piani di
iavoro ed atensili
Cottura (B) CCP | T° dialmeno 74°C al | Misurazionedella T | Prolungare il tempo di | Compilare le apposite | Verifica periodica delle
cuore del prodotto con termormetri 3 sonda | cottura fine al i schede di rilevazionee | procedure o della
o verifica visiva per raggiungimento defla T : registrare le eventusli | documentarione
ogni pezzo a fing voluta; riparare e aziont comettive
cottura attrezzatare difeftose Registro Cottura
Eventuale {B) CF Rispetio delle norme di Verifica periodica del
macinazions | {F} corretfa prassi igienica comportamente e del
dells came & det programmi gi vestiario del personale,
sanificaziona & nonché defle condiziom
protezione dagh agenti | tigieniche delle
miestanti : sttrezzature, dei pignt &
lavore ed ntensiki
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Fase Pericolo |CCP | Limits critici Monitoraggio Azioni | Pocumentazione Procedure di verifiea |
{B) biolagico Frequenza corretitve/Misure
(C) chimito preventive
{F} fisicd
Somumnistta- | (B) CcP Rigoroso rispetto delle Verifica periodica del
ZIONE ai {F . porme di corretta prassi comportamento e del
divezzi e igienica; sanificazicne vestiario del personals,
CONSumnG correita degli wtensil noaché delle condizioni
igieniche delle
atiregzature, dei piani di
lavoro ed wtensili
[ Ulteriore B CP Rispetto delle norme di Verifica periodica del
lavorazione  [{F} corretta prassi igenica comportamento ¢ del
{zllontanamen e dei programoii di vestiatio del personale,
to verdure dal sanificazione e ponché delle condizioni
brodo, protezione dagli agenti igieniche delle
ulteriors infestanti attrezzature, dei piani di
macinazione} lavoro ed utensili
.,
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Fase ; Pericolo CCP ; Limif eritici : Monitoraggio Azigni Pocumentazione Pracedure di verifica
i (D) biologico Freguenza corretiive/Misure
(E} chimico preventive
{F) fisico
Cottura della {B) CCP | T dialmene 74°C  [Misurazione della T Prolimgare il tempo di | Cowpilare le apposite | Verifica perodica delle
i pastina in brodo ‘ con termiomein a sonda |cottura fino al schede di rifevaziong ¢ | procedurs e della
o verifica visiva per raggiungimento della T | registrare Je sventuali | documentazione
i ogiti pasto a fine voluta; riparare Ig azioni correttive
| eottuca aftrezzature difettose Ragistro Cottura
Eventuais {B} Rispeto detle nome di Verifica periodica dal
aggiunts di {F covretta prasst iglenica comportament o dal
CImCgeneizzati e dei programnm di vestiaria del personale,
sanificazione ¢ aonche delle condizioni
protezione dagfi apenti igteniche delle
infestanti attrezzature, dei pinnd di
: lavoro ed wensil
| Somministra {B) CP Rigoroso rispetic delle Verifica periodica dai
i zione e consume | {F} norma di correttx prassi comportamento e del
© o lattanti imenica; sanificazione vestiario del personzte,
_ corretta degli ntengil] aonché delle condizioni
_ igteniche delie
attrezzature, dei piant di

f lavoro ed wutensili
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Piatti freddi non sottoposti a cottura

Fase Fericgls CCP [Limiti eritici Monitoraggio Azioni | Documentazione Procedure di verifica
{B) biolegico Frequenza cerreitive/Misure
{C) chimico preventive
{F} fisico
Ricevimento [(B) CCP | Temperature nat Limiti | Venfica della Rifiuto della fomitura e { Compilare le apposite | Verifica dsile
merct i i legpe peri tenperatura di richiamo al fomitore schede e registrare le procedure & della
deperibili e 1deperibitt trasporto . eventuali azion documentazione
non deperibili Condizioni def Verifica ispettiva : correttive per ogni
prodotto, della Oumi fornitura ! fornitura non conforme |
confizione e def
mezzo di traspornto
conforny alle norme
igieniche
Etichettature regolari
{Ch CCP | Presenza di bollo CEE | Verifica dei documenti | Rifiuto della fomitura e Compilare ie apposite
ed stichettature d’accompagnamentn richiamo al fomitore scheda e repistrare le
regelari (ove previsto) ; Cgra fomitura gventuali azioni
corvettive per ogni
fornitura non conforme
113 CCP ! Assenza di corpi : Verifica ispettiva Rifiuto della fomitura e { Compilare le apposite | Varifica periodica delle
estranei Opni fomitura ricliamo al fomitore schede e registrare e | procedure & della
eventuali aziont documentazione

corretiive per om
fornitura non conforme
Registro Non

: conformith

ﬁ
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FESE PEFicols CCP Lo onibia Monftoraggio Ao Documentazione [ Procedure di verifica)
{B) bislogico Frequenza correttive/Misure m
{{ chimico preventive ;
{F) fisice
Stoccagpio (B} CCP |Rispettodei limiti di | Lettura dei valori defla | Nel caso di ¢ Compilare le apposite | Periodica verifica delk
mterie prime {depe temperatura previsti  |temperatura delle Superamento entro i 3 | schede di rilevazione e |procedure e della
ribiliy | dalla legge per: attrezzature 2 inizioe | °C per non pid di 2 ore, | registrare le eventuali | documentazions ¢
CP  ideperibili (<+6°C) fine turno rapido riptistino delle | azioni correttive calibrazione det
{non  ; condrzioni delle tomperature di lepge; | Registro Teinperature | termometri; per i non
deperi | attrezzature conformm: per scostaments pid : deperibili verifica
bili  :alie norme igieniche rilevanti rapido periodica delis
allontanamento det condizoni ipieniche de
prodotti; riparazicne huoghi di deposito e
delle aftrezzature delle atirezzature ove
difettose; per i non sono collocatt i
deperibili attuazione det prodotti; verifica
programmi di pertodica del
sanificazions 2 comportamento g del
protezione dagli agenti westiario del personale
Preparazione  |{B} CF Rispetto defle norme di i Verifica periodica del
Hel piatto {F) corretta prassi igienica comportamento e del
e dei programmi di vestiario del personale,
sanificazione e inonché delle condizioni
iprotezione dagli agenti i igieniche delie
 mfestanti attrezzanne ed utensth
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Somministra (13 [CP Rigoroso nspetto dells Verifica periodica del
zione 2 consumo | (F) H norme di corretta prassi comportamento & del
e iglenica; sanificazione vestigria del personale,
ai divezzi _ corretta degli utensiki ! nonché delle condizion?
i igieniche delie
! attrezzature, def piant di
: lavoro ed wepsiit
{ Fase Pericolo LOCP | Limib eritici Blonitoraggio Azicni Dopcunentarione ! Pracedure di verifica
(D} bislopico | Ffregquenza cosTettiverMisure
{E} chimico prevertive
i} hisicg ;
Macinazione (B} CP | Rispetic delle nerme di Verifica perodica del
{F} corretta prassi igienica comportzmento e del
£ e dei programni di vestiario del personale,
santficazione nencheé delle condizioni
protezione dagli agati ireniche delie
infestanti attrezzature ad wtensili
Somministra- [ {B) cr Rigoroso rispetto deile Verifica pericdica det
ziene ai (E} : norme di corretta prass: comportamento g del
Iattanti e igienica, sanificazions wvastiario del personale,
consumo corretta deghi vtensil: nonche dele condiziond
igieniche delle
atrezzature, dei piand di
lavora ed utensili

ﬁ
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Somministraziene Prodotti Confezionati

Fase  Pericolo [CCP | Limiti eritici Monitoraggio/ Azioni Decumentaziene | Procedure di verifica |
{B} biclogico Frequenza eorrettive/Misure
{C} chimico ] preventivis
(¥) fisico :

Ricevimento |(B} CCP ! Temperature nei limiti | Verifica della Rifiuto della fomitore ¢ 1 Registrace lo eventuall | Verifics delle

mearci di legpe per § temperatura di i richiama al fornitore azioni correttive par procedure e della

deperibili ¢ deperibili trasporto ogni formitara noa dociumentazions

‘non deperibili Condizioni del ! Verifica ispettiva conforme
prodoita, della ! Ogni formitura

confezione e det
mezzo di trasporto
conformi alle norme

igheniche
Etichettature repolari
{C) CCP | Presenza di bolie CEE ;| Verifica dei documenti | Rifiuto della fomitura e | Registrare le eventual)
ed etichettature d’accompagnamento | richiamo al fomitore azioni correttiveper |
regolari {ove previsto) i Ogni fomitura ogni fomitury aon
: conforme
F CCP | Assenza di corpi Verifica spettiva Rifiuto della fomitura ¢ | Registrare te eventuali | Verifica periodica
gstranel Ogni fomitura richiamo al fomitore azioni correttive per telle procedure & della
ogni fornitura noo documentaziane
conforme

ettt ettt ittt e e
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Fase _ Pericalo CCP | Limiti eritici Monitaraggio/ Azioni Bocumentazione Procedure di verifica
{B} bivlogico Frequenza eorreftive/Misure
{C} chimico preventive
(¥} fisico
Stoccaggio (B} CCP {Rispettodei limiti di | Lettura dei vatori della | Nel cace di Compilare e apposite | Periodica verifica delie
(depe {temperstwra previsti | temperatura deile superamento entro 13 [ schede di rilevazione & ;i procedure e della
ribilij tdaila iegge por i attrezzature a iizio ¢ | °C per non pilt di 2 ore, |registrare Ie eventuali documentazione ¢
CP deperibill {<+6°C) fine tumo rapido ripristino delle 7 azioni correttive calibrazione de;
{nen | condizioni delle temperature di legge; Registro Temperature | tenmometri; per | non
deperi | attrezzature conformi per scostaments pin depenibili verifica
bili [alle norme igieniche ritevanti rapido periodica dalle
allontanamento dei condizioni igisniche dei
prodoii; riparazione luoghi di deposito e
delle attrezzature delle attrezzature ove
difettose; per 1 non | sono colloeati
deperibili attuazione dei { prodotti; verifica
programmi di periodica del
sanificazione ¢ comportanento ¢ del
protezione dagli agenri vestiario de! personaie
mfestaii
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Fase mwmzna._.mlti CCP | Limiti critici Monitoraggio/ Azioni DPocumentazione | Procedure di verifica

3

(B} biolegico Frequesnza correttive/Misure
(T} chimico : preventive
{F) fisics
 Sommmunistra | (B) cr Rispetto defle norme i ! Verifica periodica del
‘zinee | corretta prassi igienica ! comportamento e del
CONSUmMS vestiano del personale,
“ nonché dells condizioni
igieniche delle
| atsrezzature ed utensili
X oottt oot
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Dolci secchi
Faze Pericolo CCP | Limiti critici Monitorageio Azioni Dacumentazione Procedure di verifica
(B} biclogico Frequenza correttiveMdisnre
{C} chimics preventive
{F) fisice ;
| Ricevimento  1{B)} CCP | Temperature nei limiti { Verifica delia Rifluto della fomitura ¢ | Compilare le appostte | Venifica delle
I merci di fegpa per i temperatura di nichiamo al fomitore schede di rilevazione & [procedurs a della
! deperibili e deperibili trasporto registrare le eventnali ! documentazione
non deperibili Coanrdizion del Verifica tgpettiva 2TioNN covrethve per
prodotto, deila Ceni fomitura ogmt formitora non
confezione e del conforme
mezzo di trasponto ;
conforsy gle norme
: fgreniche
Etichattature regolari i
{C) CCP | Presenza di bollo CEE | Verifica dei documenti | Rifinto della fomitura e | Compifare te apposite
ed gfichettatura d'sccompagnamente | rickiamo al fornitore  : schede di rilevazions g
regotart {ove previsto) | Ogei fomitura - registrare 12 eventuali
AZIOSN cofTeitive per
oeni fornitura non
conforms
¥} CCP | Assenza di corpl | Verifica ispettiva Rifiuto della fomituza e | CompBare le apposits | Verifica periodica dalle
sstrate Ogni fomitura richiamo &l fomutore scheds di rilevazione e | procedure e della
registrare le eventuali documentzzione
szioni correttive per
ogni fomitura non
conforme
Rapisiro nos
conformita i

ﬁ
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! Fase Pericolo CCP | Limiti critici Moaniteraggio Azioai ! Documentazione | Procedure di verifica
(B) biclogico Fregquenza coreettive/Misure ;
{C} chimico preveaiive
{F} fisico
Stoccaggio {B} CCP iRispefiodei limiti di | Lettura dei valori defla i Nel caso di Comgpilaie le apposite | Periodica verifica defle
materis prime {depe [temperatura previsti  |femperaiurz deile superamento eatro i3 | schede di rilevazione € |procedure e delfz
: ribili} ;dnlia leggeperi attrezzature a inizioe [ °C per non pin di 2 ore, |registrare Ie eventuali | documentazione o
CP  |depesibili {<+8°C) fine torno rapide ripnstino delle | azioni correttive salibrazione dai
fnon | condiziont delle temperatige i lepes; Registro Temperature | termomstiv; per § now
deperi | attrezzature conformi per scostamentt pic ; deperilili verifica
bili  |afle norme igieniche rilevanti rapido pertodica delle
i aHontanamento dei condizioni imeniche dei
prodolti; riparazione lnoghi di deposito e :
delle attrezzature delle attrerzature ove
difetfose, per i non sono collonan
deperibili artuazione dei prodottt; verifica
programmi di periodica dal
sanificazions e compartamento ¢ del
protezions dagli apentt vestiario del personale
ifestanti

b . . ., ________.______________ e
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)

| Fase Pericolo CCP :Limift critic ' Monitoraggio ; Azioni Documentazione Procedure di verifica
{B} biologico Ereguenza correttive/Misure
40 chimico prevestive
{F) Rsico
Preparzzione [ (B} CP f Rispetio delle norme di Verifieg periodica del

{ impasto cofretta prassi iglenica COMpORamento e del

: & def progranuni di vestiario del personale,
sanificazione @ nonchs delle condizion

{F} tprotezions dagli agenti { igreniche deile
infestant wmmwmmﬁﬂmwm. dei piani di
o avore ed utensili
Cottura 1 (B) CCP |T°dialmeno 74°C al |Misurazione della T Prohungare il tempo di | Compilars le apposite | Verifica periodica delle
:cuore del prodotto €on termomeiri 2 sondz | cotturs fino al scheds di rilevazione ¢ | procedure & della
© verifica visiva per raggiungimento della T | registrare la eventuaki ; documentazione
ofni pezzo 2 fing voiuta, riparare le azioni correttive |
cottura aitrezzature difettose | Repistro Cottura
Stocvaggica ((B) iCP Rispetto delle norme di Verifica periodica dal
temiperatura | {F) i cometta prassi igienica comportamento e dal
ambiente ; ¢ dei programmi di vestiario def personale,

: sanificazione ¢ nonché delle condizioni
protezione dagli agent ipieniche deile !
infestanti attrezzature, dei piani di |

i lavoro ed otensili
Somministra  [{B) Cp Rigoroso rispatto delle Verifica periodica dgt
zione & {F} nomnne di corretta prassi comportamento & def
COTSHmO igienica; sanificazione vestiario def personale,
corretty deglt utensili nonché delle condiziom
tmientchzs delle i
attrezzature, dei piani di .
L _ Havore ed utensili L

&
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Latte vaccino per lattanti
:Fage Pericolo CCP | Lanisi eritici Monitoragzio Aziont Docwmentarione Procedare di verilica
{B) hislezico Freguenza carrettivefMisure
{C} chimice preventive
{F} fisico
Ricevimento |{B} CCP | Temperature nei fimiti | Verifica dedia Rifiuto della fomitura e | Compilare le apposite | Verifica delle
P merei i legge per 1 temperatura di richiamo z! fomitore schede di rilevazione ¢ |procedure e defla
deparibili & deperibili irasporte registrare le eventuali | documentazions
not deperibili Condizioni del Verifica ispettive aziom correttive per
prodotio, defia Opni fomitura ogtit fornitura non
conferione ¢ del conforme
mezzo di trasporto
confonmi alle norme
igieniche
Efchettature regolart !
HC) CCP |Presenza etichettature | Verifica dei documenti | Rifiuto della fomitura e | Compilars le apposite
[ regolar] 4’ accompagnamento rAckiamo al forntore schede di rilevazions 2 H
Ogni fornitura registrare le evennuali
azioni Correttive per
ogni famiturg non
Assenza di corpl conforme :
{Fi CCP |estranei Verifica ispeitiva Rifuuo della fornitura e | Compilare le apposite | Verifica periodica delle
Ogni fornitura rickizmo al fornitore schede i rilavazicne e | procedure e delia
registrare Ie eventuali mu@mﬂmﬁmﬁﬁ
aZioni correftive per I
ol fornrtura non |
conforms
Ragistro non i
conformith i

e
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protezione dagli agenti |

mfastant

i
H

Fase Pericoio CCP | Limiti oritici Monitoraggio Arioni Documentazions Procedure ds verifica
(B} biologico Frequenza correttive/Misure
(C) chimice preventive
{F fisico i
Stoccaggio (B} CCP  |Rispetto dzi imiti di | Lettura dei valori dells | Nel caso di Compilare lo apposite  § Periodica verifica delle
tnaterie prime {depe |temperatura provisti  |temperatura delle superamenio entre i3 | schede di rilevazione ¢ {procedure edslia
ribili} |dala leges per i attrezzature & dzio e | °C per non pily & 2 ore, | vegistrers lsevemuall | documemtazione e
CP |deperibili (<+6°C) fine tumo rapide rpristing delle | azion: correttive calibrazione dei
{aon | condizioni delle temperature di lagpe, Pegistro Temperatute | termometni; per t non
deperi | attrezzature confonmi per soostamenti pif ! deperibili verifica
bili  |aHe norme igienichs rilevanti rapide perindica detle
allontanamento dei candizioni igicniche dei
prodotti; riparazions m lucehi di deposito e
delle atirezzature : delle attrazzature ove
difettose; per | on “ song collocati i
deperibili attuazione dei | prodotti; verifica
programmi di periadica del
sanificamone & comportamento € del

vestiario dal personate

%
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| Fase Pericolo CCP | Limiti eritici Monitoraggio : Aziani Documentasione Fracedure di verifica
" (B} bivlogice Frequenzs correttive/Misore
(C) chimics preventive
{F) fisito :
Cottisra (B} CCP | T°di aimeno 74°C Misurazione defla T Prolungare il tempo i | Compilare le apposite [ Versfic periodica delle
con termornetri 4 sonda | cotura fino ab i schiede di rilevazione g | proceduss e delis
o verifica visiva per raggnngimenta deila T egistrare lo eventuali | documentazions
ogni pezzo 2 fine volirta, dparare le azigni correttive
cottira attrazzature difettoss Registra Cottura

L |
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; Fase Pericolo CCP | Limit eritici Monitoraggio Azigni Documentazione Procedure di verifica
{D} biotsgico | Frequenza correttive/Misure
{E) chimico prevestive
{F} figico
Eventuals {B} ce Rispetto delle norme di Verifica pesiodica del
agginntadet  |(F) corretta prasst ipienica comporamenio e del
biscotti : & dei programmz di vestiario del personale,
: sanificazione e nonché delle condizioni
protezions dagh agentt igiepiche deile
infastanty attrezzarure, dei piant di
lavorg ed wrensil
Somministra  :{B) cp Rispetta delle ronme di Verifica periwodica dol
Zipne g {F} correttz prassi igienica componamento e deat
consumo e dai programmi di vestizrio del personale,

sanificazione o
protezions dagh agenti
fstanti

nopche delle condizions
igieniche delis
attrezzature, dei piani di
lavorn ed utensili

VSV eho 00ttt
e e S R T
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Latte artificiale
Fase Pericole CCP | Limit critici Moaitoraggio : Azion Dacumentarione Procedure di verifica
(B} biologico Freguenza correttive/Misure
() chimice preventive
(F) fsico
Riceviments (B} CCP |Condizieni de Verifica della Rifiuto della fomitura ¢ | Compilare le apposite  ; Verifica delle
merel prodotto, delia temperabura di nichiamo al fornitore | schede di rilevazione e { procedure e della
confezione e del trasporto registrare le eventuali ! documeniazione
mezzo di trasporto Verifica ispettiva ariom correttive par |
conformi alle noroe | Ogni fomitura opni fornitura non !
igieniche : conforme :
Tempearature nei limiti ‘
di legge
Etichettature regolari
(<} CCP |Presenza etichettature | Varifica dei documenti | Rifiuto della fornitura e | Compilare 'e apposite
regodari d’accompagnamento  {richiamo 2l fomitore schede di rilevazione &
Ogmi fomitura registrare lz eventuali
aAZioqti correttive per
ogni fomitura non
conforme i
(F} CCP | Assenza di corpi ‘ Verifica ispettiva Riftuto defla forniturz e { Compiiare le apposite | Verifica periodica dells
estrangi : Ogni fornitira richiamo af fornitore schede di rilevazione e [ procedurs & delka
registrare le eveniuali | documentazions
| azioni correttive per
aget fornitura non
| i conforme
i - sonformuta

e ]
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i Fase Pericolo CCP | Limiti critici Menitoraggio Azioni Documentaziose Procedare di verifica
B} biolugico Frequenzz correttive/Tviisure
£y chimico preventive
(F) fisico
Stoccaggio {8 CrP Rispetto delle norme di © Verifica pericdica del
meateric prime :fnon corretta prassi igiemica comportamento ¢ del
deperi i ¢ dei programmi di vestiario del personale,
bili} sanificazione e ‘ nonché delle condizioni
protezione daglhi agent igieniche delle
infestantt attrezzature, det piani di
lavoro ed utensilt
Miscelazione {B) CP Rispetto delle norme di Verifica periodica dei
fatie artificiale cortetta prassi igienica comportamento e del
£ acqua in e dei programmni di vestigrio del personale,
bottiglia sanificazione e nonché deile condiziond
H protezione dagli agenti igieniche delie
| infestanti attrerzature, dei piani di
tavoro ed utensili
Riscaldamente  |(B) P Rispetto delie norme di Verifica periodica del
: corretia prassi igenica comportamento € del
e dei programmi di vestiario det personale,
sanificazions € nonche delle condizioni
protezione dagli agenti igieniche delle
] aftrezzature, dei piani di

; infestanti

lavorg ed ptensili

Piano di Autecontroiio
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g ¢ COonsumo

cofretta prasst igienica
e dai programn di
sanificazions ¢

i Fase Pericole CCF | Limiti critici Mositoraggio Agioni Decumentaziane Provedure di verifica
(D} bislegico | Frequenza correttive/Misure
(E) chimito ! preventive
{F) hisico
Eventuale (B} CP Rispetto delie norme di Verifica periodica del
agphmia dej corretia prassi igienica comportamento e del
 biseotti g dei programumi di vestiario del personale,
sanificazione e j nonché delle condiziond
protezione dagli agenti - igieriiche delle
mfestanti attrezrature, dei pland di
lavoro ed nfensili
Somministrazia | (B} CB Rispetto delle norme di Verifica periodica del

comportaments e del
vestiario del personale,
nonche delie condizion

Fiang di Autocontrolo

protezione dagli agenti : igieniche delle
nfestanti { attrezzature, det piani di
i lavore ed utensili
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TEMPERATURE

REGISTRO

g privadsel it

ASILO NIDO A.B. SABIN

PR.LMA.L. sl

Prevenzione Infortuni e Malattie sul Lavero
Piaxz.le Graziosi, 3 — 02100 Ricti (R

PIVA 00792620577

Tel. Fax. +390746/760170 - Cell. +39328/4485488
Email; primal sri@@nee.it, macineurs carduveriipeimalsc et




O FRIGO . ..rrereenees

© CONGELATORE n. ........n.




REGISTRO NON
CONFORMITA’

ASILO NIDO A.B. SABIN

PRIMA.L. syl

Prevenzione Infortuni e Malattie sul Lavore
Piazz.le Graziosi, 5 — 02100 Rieti (RI}

PIVA (K1792620577

Tel. Fax. +390746/780170 - Cell. +39328/4485458

Emait. primal srl@pec.it, nurivcarly sdpesiioncimabil s

wrewnprimulsel it







REGISTRO

SELEZIONE
FORNITORI

ASILO NIDO A.B. SABIN

PR.I.MA.L. srl

Prevenzione Infortuni e Malattie sul Lavoro
Piazz.te Graziosi, 5 — 02100 Rieti (RI)

PIVA 00792620577

Tel. Fax. +39074G6/760170 — Colk. +39328/4485488

Fmadk; primal so@pec,it; masiacude carducciatprinndset s




IDenominazione fornitore

lsede

Recapito telefonica / Fax rertssisstetbinsnitissnvaiagness f opsensasssssessseensnsasisassnnes
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51 0 INC o

[Autorizzazione sanitaria

Applicazione piano di autocontrollo 5o INC o
secondo il metode HAGCCP

S o INO o

{Bollo CEE

5o INC o

Scheda tecnica del pradotto

Al i certificazioni

..... e T T R L L L L TR R R Y NP R L VTR O R T LY LR LRI

4k b T AR A AR R E A AR AL FR R AN A AR ALRAR R

INOTE




COMUNE DI RIETI

SETTORE: SETTORE If SERVIZ1O: ASILI NIDO

Prot.

Comune di Rieti Rieti, I} 09/06/2017
PARTENZA 9 giugno 2017

Prot: 2017-0033080-GEN

AL COMANDO CARABINERI PER LA TUTELA
DELLA SALUTE - N.A.S. DI VITERBQ -

Via Monte San Valentino n. 2 - 01100 VITERBO
PEC: svt38703ec.carabinieri .it

All’attenzione del LGT ALOISI DANIELE

OGGETTO : TRASMISSIONE DOCUMENTAZIONE RICHIESTA NEL VERBALE
REDATTO IN DATA 12/05/2017 PRESSO [L NIDO “SABIN” DI RIETI -
FRAZIONE VILLA REATINA.

In riferimento all’ispezione ~ constatazione eseguita dal Comando Carabinieri per la Tutela
della Salute — N.A.S, DI VITERBOQ -, presso il Nido “A. Sabin” di Via F.lli Tizi snc., ed al relativo
verbale, del 12.05.2017,

S TRASMETTE
la seguente documentazione:

1) Piano di autocontrollo aziendale redatto dalla ditta appositamente individuata;

2) Attestato di formazione alimentarista rilasciata alla dipendente MOLESINI SAMANTHA,
dipendente del Comune di Rieti con la qualifica di “cuoca”.

Si resta a disposizione per ulteriori eventuali chiarimenti.

I} Dirigente Ser¥ipi al Cittadino ad Interim
Dott ita Dionisi)

COMUNE Df RIETI- PIAZZA V EMANUELE 1 N.1- 02100 RIET!- TEL 0746 2871-EAX0746214454. COD FISC 00100700574- CICPOSTALE 15030026
WWW comune rietd, it




1

. Cediform
Centro di formazione
online

Attestato di formazione per

Addetti alle atlivita connesse all'igiene degli alimenti
ai sensi del Reg. CE 852/2004 Cap. XI|

.
.

»

L]

¥

.

¥ )l Centro di Formazione CEDIFORM, autorizzato dalla Regione Sicilia, Assessorato alla Salute, 2
* organizzare ed erogare corsi di formazione per Alimentaristi in modalitd FAD, giusta provvedimento
: prot. 73690 del 25/9/2014, attesta che if signor;

L ]
&®
»
&
¥
¥

!
%
#

Molesini Samantha

Data e lwogo di nascita: 09/11/1967 - LIMBIATE (W)
Codice fiscale: MSLSNT67S49E591B

ha frequentato con profitta il corse di formazione svolto online sufta piattaforma www.cediform.it per
., addetti alla preduzione, somministrazione, manipolazione degii alimenti della durata di 12 ore, ed ha *
. Superato con esito positivo il test di verifica delfapprendimente del corso, canseguendo lidoneita 2
alla mansione di:

Rischio 2 - Cat, A

It responsabile scientifico Attestato rilasciato if 26/8/2016

Laureato in Biologia detis Nutrizione Prot. AA/S0880/16
$ Qdo@t. tvatorgEtcolan o
W ‘
#

Validita attestato
| corsi di formazione per alimentaristi,
erogati dal Centro di Formazione
CEDIFORM in modalita FAD, sono
. autorizzali dalla Regione Sicilia con
provvedimento prot. 73690 del 25/09/2014.
Gii attestati hanno una vailditd nazionale
. per il principio dell"s)*reclpmclta al sansi
della Direttiva Europea 2005/36/CE
recepita con d.lgs. 206/2007

Per verificare ('autenticita di questo
attestato, collegarsi su www.cediform. it al

fink *Verifica dell'attestato” l

L N N R Y EEE R R N

Asgsaciazione CEDIFORM
Sade legale: Palermo, Via Imperatore Faderico 96 - Sede operativa: Napoli, Via Campegna 72
P. 1. 02744480605, Tel. 07781800711 - Info@ cediform it — www, cediform.it




