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I. Obbiettivi di questo Manuale


Con questo manuale, oltre al rispetto delle prescrizioni del Decreto Legislativo n° 155/1997, l’Azienda si propone di raggiungere una serie di risultati :

1.
Il continuo miglioramento qualitativo dei prodotti alimentari offerti alla Clientela, soprattutto dal punto di vista della loro igiene ;

2.
Il miglioramento della formazione del personale, particolarmente sui concetti di igiene alimentare e sulla educazione e comportamenti da rispettare per il mantenimento costante dell’igiene personale;

3.
La riduzione degli sprechi, ossia dei prodotti che non vengono proposti alla Clientela in quanto non sufficientemente sicuri dal punto di vista igienico ;

4.
Come conseguenza di questi risultati, un aumento della fedeltà della propria Clientela ;

5.
Di riflesso, anche un incremento del volume di affari e della redditività aziendale. 

	II. Riferimenti normativi e di buona prassi



Le analisi e le considerazioni sviluppate in questo manuale sono basate su :

	Tipo

provvedimento
	N°/anno
	Argomento

	Legge
	283/62
	Disciplina igienica della produzione di alimenti e bevande

	Legge
	441/63
	Modifiche ed integrazioni della legge 283/62

	D.P.R.
	327/80
	Regolamento di attuazione della legge 283/62

	Legge 
	462/86
	Prevenzione e repressione di frodi alimentari

	D.P.R. 
	227/92
	Produzione di carni macinate, di carni in pezzi inferiori a 100 g, delle preparazioni di carni

	D. Lgs.
	530/92
	Molluschi bivalvi vivi

	D. Lgs.
	531/92
	Prodotti della pesca

	D. Lgs.
	537/92
	Prodotti a base di carne

	D. Lgs.
	65/93
	Ovoprodotti

	D. Lgs.
	123/93
	Controllo ufficiale dei prodotti alimentari

	D. Lgs.
	286/94
	Carni fresche

	Norma ISO
	9002

ed. 1994
	Sistema di qualità

	Circolare
	21/1995
	Min. sanità: Linee guida per i Manuali di Corretta Prassi Igienica 

	D.P.R. 
	607/96
	Selvaggina

	D.P.R. 
	54/97
	Latte e derivati

	D. Lgs.
	155/1997
	Igiene dei prodotti alimentari

	D. Lgs. 
	156/1997
	Controllo ufficiale dei prodotti alimentari

	Circolare
	54/1997
	Min. sanità: Autocontrollo e laboratori riconosciuti

	Direttiva
	1/1997
	Regione Piemonte: Linee guida per l’autocontrollo

	Circolare 
	1/1998
	Min. sanità: Linee guida per i Manuali di Corretta Prassi Igienica

	Circolare 
	11/1998
	Min. sanità: Applicazione del D. Lgs. 155/1997

	D.M.
	250/1998
	Additivi consentiti negli alimenti

	D.M. 
	264/1998
	Ingredienti per paste alimentari fresche e secche

	D.P.R. 
	309/1998
	Carni macinate e preparazioni di carni

	Circolare
	6/1998
	Carni macinate e preparazioni di carni

	D.M. 
	312/1998
	Pane speciale preconfezionato


III. Procedimento seguito per la elaborazione del Manuale


Il primo passo del procedimento è stata una accurata analisi del processo lavorativo dell’Azienda, e dei locali adibiti alle lavorazioni per accertarne la rispondenza alle norme di legge e di buona prassi. 


Il processo lavorativo è stato poi confrontato con le norme comunemente accettate di buona prassi, ed in particolare con il sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points):

    a)  analisi dei potenziali rischi per gli alimenti;

    b)  individuazione dei punti in cui possono verificarsi dei rischi per gli alimenti;

    c) decisioni da adottare riguardo ai punti critici individuati cioè a quei punti che possono nuocere alla sicurezza dei prodotti;

    d)  individuazione ed applicazione di procedure di controllo e di sorveglianza dei punti critici;

    e)  riesame periodico, ed in occasione di variazioni di ogni processo e  della tipologia d'attività, dell'analisi dei rischi, dei punti critici e delle procedure di controllo e di sorveglianza.


In considerazione della particolare natura dell’Azienda è sembrato logico, in accordo con le linee guida elaborate dalla regione Piemonte (Direttiva n° 1/1997), concentrare l’attenzione su quei Punti Critici Generalizzati che, se tenuti sotto stretto controllo, offrono una notevole tranquillità sull’igiene del prodotto finito. Le Procedure Generalizzate di Controllo, applicabili in ogni tipo di Azienda, riguardano quindi:


selezione e verifica dei fornitori


controllo delle merci in arrivo


pulizia e disinfezione


derattizzazione e disinfestazione


controllo delle temperature


smaltimento dei rifiuti


igiene ed abbigliamento del personale


formazione del personale.

IV. Analisi dell’attività aziendale

L’attività aziendale è

	Vendita e somministrazione di vini,liquori,bevande analcoliche e caffè


	L’azienda vende prodotti non di propria produzione


	Tavoli e sedie vengono messi a disposizione della Clientela per il consumo dei prodotti somministrati


V. Analisi dei locali aziendali


L’attività aziendale si svolge negli ambienti situati in:
	


	ambiente
	piano
	m2
	n° addetti
	note

	magazzino a temperatura ambiente
	terra
	
	
	

	cella frigorifera 1
	
	
	---
	

	cella frigorifera 2
	
	
	---
	

	cella frigorifera 3
	
	
	---
	

	cella frigorifera 4
	
	
	---
	

	spogliatoio personale
	

	
	---
	n° armadietti  

	servizi igienici del personale
	
terra
	
	---
	

	cucina
	
	
	
	


	laboratorio preparazioni
	
	
	
	


	deposito rifiuti
	

	

	---
	


	servizi igienici clienti
	
terra
	

	---
	


	area per la clientela 1
	
terra
	

	
	

	area per la clientela 2
	
	

	

	


	

	

	
	

	


	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


	

	
	
	
	


Per l’adeguamento dei locali aziendali alle normative di legge e di buona prassi sono state effettuate le seguenti verifiche, e previste le relative azioni correttive
:

cucina o laboratorio:

(prescrizioni valide per ogni tipo di azienda alimentare)

	osservazione
	prescrizione
	eventuale azione correttiva



	accumulo rifiuti
	evitato
	allontanare rapidamente rifiuti e sfridi di lavorazione, in luogo apposito e chiuso

	condensa o muffa
	evitata
	migliorare la circolazione dell’aria, anche forzata

	contaminazione crociata
	impedita
	percorso degli alimenti a senso unico in avanti

	detersivi
	in ambiente separato
	conservare i detersivi in apposito locale

	insetti e roditori
	esclusi 
	ricerca periodica delle tracce, disinfestazione in caso positivo 

	pareti
	levigate e non assorbenti
	tinteggiare con tinta chiara e lavabile

	pareti 
	spigoli arrotondati
	installare gli appositi dispositivi

	pavimenti
	levigati e non assorbenti
	installare pavimento idoneo

	piani di lavoro
	lavabili e disinfettabili
	eliminare eventuali piani in legno non rivestito

	porte
	lavabili e disinfettabili
	tinteggiare con tinta chiara e lavabile

	pulizia generale
	adeguata
	programmare interventi periodici con prodotti idonei

	ricambio aria
	evitato flusso d’aria verso zone pulite
	verificare il percorso dell’aria forzata

	ricambio aria
	accessibilità dei filtri e manutenzione periodica
	stipulare contratto di manutenzione

	strumenti di lavoro
	facili da pulire e disinfettare
	sostituire se non idonei

	soffitti e attrezzature poste in alto
	evitata sporcizia e condensa
	migliorare la circolazione dell’aria, programmare pulizia periodica

	spazio disponibile
	adeguato
	ridefinire la sistemazione degli ambienti

	acqua potabile corrente
	calda e fredda
	installare scaldaacqua rapido

	lavabi con comando a pedale o fotocellula
	presenti
	eliminare i rubinetti a comando manuale

	finestre
	reticelle protettive rimovibili 
	installare se mancanti

	illuminazione naturale ed artificiale
	adeguata in ogni posto di lavoro, per mettere in evidenza eventuali variazioni di colore negli alimenti
	installare plafoniere protette (IP 55) e lavabili 

	refrigerazione alimenti
	rapida 
	per i cibi cotti non destinati al consumo immediato

	rifiuti
	in contenitori chiudibili
	installare contenitori lavabili, con apertura a pedale

	residui alimentari
	allontanati rapidamente
	allontanare rapidamente, in luogo apposito e chiuso 


magazzino a temperatura ambiente

(prescrizioni valide per ogni tipo di azienda alimentare)

	osservazione


	prescrizione
	eventuale azione correttiva

	insetti e roditori
	esclusi 
	ricerca periodica delle tracce, disinfestazione in caso positivo 

	stoccaggio scorte
	scaffalature solide e lavabili

prodotti sollevati dal pavimento (15 cm)
	adeguare

programmare pulizia periodica

	pavimenti e porte
	lavabili e disinfettabili, non assorbenti
	installare pavimento idoneo

tinteggiare porte e pareti con tinta chiara e lavabile

	gestione scorte
	rotazione rapida
	collocare i prodotti in arrivo dietro o sotto quelli già esistenti


spogliatoio e servizi per il personale

(prescrizioni valide per ogni tipo di azienda alimentare)
	osservazione


	prescrizione
	eventuale azione correttiva

	armadietti 
	scomparti separati per indumenti personali e da lavoro
	installare armadietti adeguati

	pavimenti, pareti e porte
	non assorbenti, lavabili e disinfettabili
	installare pavimento idoneo

tinteggiare porte e pareti con tinta chiara e lavabile

	lavabo
	acqua corrente calda e fredda
	installare scaldaacqua rapido

	lavabo
	rubinetti a comando non manuale
	installare rubinetti a pedale o a fotocellula

	lavabo
	erogatore di detergente
	installare se assente

	lavabo
	asciugamani monouso 
	installare se assente

	servizi igienici
	igiene apparecchi sanitari
	verificare giornalmente

	docce 
	se la lavorazione lo richiede
	piatto non scivoloso

	docce
	acqua calda e fredda
	installare scaldaacqua rapido

	docce
	teli individuali
	rendere disponibili

	sanitari
	igiene
	utili (non obbligatori) i coprisedili monouso

	contenitore per assorbenti igienici
	non obbligatori
	consigliabili


servizi igienici per i clienti

	osservazione
	prescrizione
	necessaria azione correttiva

	necessari nei pubblici esercizi e mense
	igiene dell’ambiente
	pulizia e disinfezione più volte al giorno

	pavimenti, pareti e porte
	non assorbenti, lavabili e disinfettabili
	installare pavimento idoneo

tinteggiare porte e pareti con tinta chiara e lavabile

	lavabo
	acqua corrente 
	installare se manca

	lavabo
	erogatore di detergente
	installare se assente

	lavabo
	asciugamani monouso 
	installare se assente

	sanitari
	igiene
	utili (non obbligatori) i coprisedili monouso

	contenitori per assorbenti igienici
	non obbligatori
	consigliabili


VI. Analisi delle attrezzature utilizzate

In Azienda vengono utilizzate le seguenti attrezzature in contatto con gli alimenti:

	descrizione
	n° / note

	frigoriferi per alimenti  ( + 4°C)
	
2

	frigoriferi per surgelati (- 18°C)
	


	frigoriferi per gelati      (- 15°C)
	


	espositori refrigerati     (+  4°C)
	
2

	celle frigorifere             (+ 4°C)
	


	celle per surgelati         (- 18°C)
	


	affettatrice
	


	macchina espresso
	
1

	macinacaffè
	
1

	frullatore
	


	spremiagrumi
	
1

	centrifuga
	
1

	piastra elettrica
	


	tostapane
	


	forno a microonde
	


	montapanna
	


	impastatrice
	


	forno elettrico
	
1

	forno a gas
	


	cucina a gas
	


	sbucciapatate
	


	friggitrice
	


	grattaformaggio
	


	coltello elettrico
	


	lavastoviglie
	
1

	pentolame
	


	stoviglie riutilizzabili
	


	stoviglie a perdere
	


	posate riutilizzabili
	


	posate a perdere
	


	biancheria da tavola in tessuto
	


	

	


	

	


	

	


	

	


	

	


	

	


	

	


	

	


	

	


	

	


Tutte le attrezzature aziendali sono facili da detergere e sterilizzare, e vengono mantenute in perfette condizioni igieniche.

VII. Diagramma di flusso (da materie prime a prodotti finiti)

L’Azienda utilizza i seguenti prodotti:

	categoria
	fornitori

	acque minerali
	


	alimenti liofilizzati
	


	alimenti preconfezionati industriali (snacks)
	


	alimenti precotti industriali
	


	bevande alcoliche
	


	bevande analcoliche
	
 

	burro
	


	cacciagione fresca
	


	cacciagione surgelata
	


	caffè – thè 
	


	caffè - thè freddi industriali
	


	carne bovina fresca
	


	carne bovina surgelata
	


	carne suina fresca
	


	carne suina surgelata
	


	farina
	


	formaggi freschi e secchi
	


	formaggi preconfezionati
	


	frutta fresca
	


	frutta sciroppata
	


	frutta secca
	


	gelati industriali
	


	latte fresco e derivati
	


	latte UHT e derivati
	


	molluschi e crostacei freschi
	


	molluschi e crostacei surgelati
	


	olio
	


	ortaggi freschi
	


	ortaggi surgelati
	


	pane comune e speciale
	


	pasta fresca
	


	pasta secca
	


	pasticceria fresca
	


	pasticceria secca
	


	pesce fresco
	


	pollame fresco
	


	pollame surgelato
	


	salumi affettati preconfezionati
	


	salumi interi
	


	scatolame, conserve e marmellate
	


	spezie 
	


	uova fresche
	


	uova pastorizzate
	


	zucchero
	


	

	


con i quali propone alla clientela:

	prodotti non manipolati, serviti senza trasformazione in Azienda:

	


	

	

	

	

	

	

	


L’analisi dell’attività specifica dell’Azienda ha consentito di evidenziare i punti critici da tenere sotto controllo ai fini dell’igiene dei prodotti alimentari; i “punti critici” individuati sono i seguenti:

	Ricezione merci

	Stoccaggio merci

	Somministrazione o fornitura al cliente
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	tutti
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	scarto merce e richiamo scritto


VIII. Selezione dei fornitori


I fornitori dell’Azienda sono stati accuratamente selezionati per assicurarsi che le materie prime entranti in Azienda rispettino le prescrizioni di igiene. Ogni fornitore è stato invitato a fornire la documentazione idonea per assicurare la qualità delle materie prime introdotte in Azienda, con una richiesta del tipo seguente:

	


	



	
	
	Spett.le

	
	
	


	raccomandata A.R.
	
	


	
	
	



Data:



Oggetto : IGIENE DEGLI ALIMENTI, D. Lgs. 155/97.


Dovendo procedere, in base alla normativa in oggetto, ad una valutazione delle fasi critiche della nostra lavorazione, e dei relativi punti critici di controllo secondo il sistema HACCP, Vi preghiamo di confermarci con cortese sollecitudine : 

1.
che la Vostra Azienda ha implementato un sistema di autocontrollo (HACCP) come previsto dal Decreto in oggetto

2.
che le materie prime da Voi forniteci sono preparate e condizionate nel rispetto delle normative vigenti per ciascuna

3.
che durante la fase di trasporto i prodotti sono mantenuti a temperatura ed in condizioni appropriate

4.
quali siano le Vostre specifiche per lo stoccaggio delle materie prime consegnateci.


Vi preghiamo in particolare, di confermarci il rispetto da parte Vostra delle seguenti norme specifiche, in quanto applicabili ai Vostri prodotti :

	prodotto o sostanza
	norme

	additivi alimentari
	dpr 327/80

	spezie
	raccomandazione  cee  dell’8.1.97

	carne
	d.lgs. 537/92, dpr 312//92, d.lgs..286/94

	coniglio
	dpr 559/92

	latte e derivati
	dm 184/91, dm 185/91, dpr 54/97

	molluschi
	d.lgs. 530/92

	ovoprodotti
	d.lgs. 65/93

	pesce
	d.lgs. 531/92

	pollame
	dpr  503/82

	selvaggina
	dpr 607/96, dpr 559/92

	surgelati
	dm 24.10.95



Cordiali saluti.
IX. Procedure igieniche generali


Poiché la maggior parte delle contaminazioni alimentari ha origini antropiche, l’Azienda ritiene prioritaria la formazione del personale circa le cautele e misure di igiene che devono essere adottate in ogni fase della produzione, e circa l’igiene della persona. 


Per la formazione del personale è stata prevista una apposita procedura, riportata di seguito.

Per assicurare l’igienicità dei prodotti sono poi state definite procedure specifiche per i controlli da effettuare sulle materie prime all’entrata, per il loro stoccaggio, per la manipolazione, preparazione, conservazione degli alimenti fino alla consegna al consumatore, per il lavaggio e l’igienizzazione delle stoviglie, attrezzature, piani ed  ambienti di lavoro, per l’igiene del personale. Queste procedure sono descritte nelle pagine seguenti.

X. Controllo materie prime in entrata:


Al momento dell’accettazione in Azienda le materie prime vengono sottoposte ad una verifica di idoneità igienica da parte del sig
.,Gaiani Luca specificamente incaricato dall’Azienda, il quale effettua i seguenti controlli secondo le seguenti procedure specifiche per ogni tipologia di prodotto:

	PRODOTTO
	colore
	odore
	aspetto esteriore
	temperatura del

prodotto o della confezione
	integrità della confezione 

o dell’imballo
	scadenze o validità

	alim. preconfezionati
	
	
	
	
	
	

	bevande
	
	
	
	
	
	

	caffè
	
	
	
	
	
	

	dolciumi confezionati
	
	
	
	
	
	

	dolciumi freschi
	
	
	
	
	
	

	frutta e verdura
	
	
	
	
	
	

	gelati
	
	
	
	
	
	

	insaccati
	
	
	
	
	
	

	latte e derivati
	
	
	
	
	
	

	olii e grassi
	
	
	
	
	
	

	pane e affini
	
	
	
	
	
	

	pasticceria secca
	
	
	
	
	
	

	prodotti confezionati
	
	
	
	
	
	

	prodotti lievitati
	
	
	
	
	
	

	scatolame 
	
	
	
	
	
	

	spezie
	
	
	
	
	
	

	surgelati
	
	
	
	
	
	

	uova 
	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	


Le registrazioni dei controlli effettuati all’entrata sono riportate su un apposito registro o modulo mensile. Le materie prime che all’entrata in Azienda non risultano conformi alle specifiche, al periodo di vita utile previsto in Azienda  o alle temperature indicate in una tabella affissa in magazzino vengono rifiutate e respinte al fornitore, motivando il rifiuto.

XI. Stoccaggio materie prime:


Le materie prime vengono stoccate in Azienda in condizioni conformi alle prescrizioni normative ed a quelle dei diversi produttori, in ambiente distinto da quello destinato alla lavorazione. 

Il controllo di eventuali interruzioni di corrente ai frigoriferi potrà essere effettuato tramite un orologio elettrico che con il proprio ritardo segnala la loro durata permettendo di eliminare i prodotti che potrebbero essersi danneggiati. Ogni mattina verrà effettuata dal sig
Gaiani Luca. una verifica delle temperature dei frigoriferi e dell’eventuale ritardo o anomalia  dell’orologio di controllo.  In questo caso verranno accuratamente controllate le confezioni, aprendone qualcuna a campione, per accertarsi se il prodotto è ancora integro o se deve essere eliminato.


I prodotti da conservare senza controllo di temperatura sono collocati in locali freschi ed aerati, sollevati dal pavimento e difesi contro la penetrazione di insetti e roditori.

Tutte le materie prime sono immagazzinate secondo il criterio First In - First Out, in modo che il primo prodotto entrato in magazzino sia il primo ad essere utilizzato: questo metodo permette anche di minimizzare gli sprechi e lo scarto di prodotti scaduti.

Prima dell’estrazione dal magazzino viene verificata la data limite di utilizzazione di ogni materia prima.

La verifica dei frigoriferi viene registrata su un apposito foglio che viene conservato in Azienda per 24 mesi.

XII. Preparazione degli alimenti: 


Il percorso delle merci utilizzate, dalla materia prima al prodotto finito, è organizzato a senso unico in modo da evitare le possibilità di contaminazione.


Gli arnesi da taglio e le posate impiegate per la preparazione vengono lavati e sterilizzati a vapore o con disinfettanti chimici dopo ogni utilizzo, per evitare la possibilità di contaminazione crociata degli alimenti manipolati.

	Per i prodotti in contenitori sigillati, come il tonno o la maionese, vengono utilizzate confezioni piccole, in modo da esaurirle in giornata evitandone la prolungata conservazione dopo l’apertura
. 


	          Lo zucchero per caffè e tè è conservato ed utilizzato in modo da limitare il più possibile il rischio di contaminazione; si valuterà la possibilità di utilizzare quello preconfezionato in bustine, e di introdurre un apposito dosatore che permetta di versarlo senza l’uso del cucchiaino.

	
Viene usato solo in bustina


XIII. Conservazione degli alimenti

	      Gli alimenti venduti senza manipolazione (scatolame, preconfezionati) vengono conservati sino alla consegna al cliente secondo le prescrizioni del fornitore, o le norme di buona prassi, evitando a quelli sfusi il contatto con la polvere

	      Gli alimenti venduti dopo operazioni di solo taglio, nella quantità richiesta dal cliente, sono consegnati avvolti in involucri per alimenti.

	      Gli alimenti somministrati dopo preparazione espressa sono serviti in stoviglie idonee, dal punto di vista igienico, a mantenere l’integrità del prodotto

	      Gli alimenti preparati in Azienda e non destinati al consumo immediato vengono conservati al riparo dalla polvere ed a temperatura idonea ad evitarne il deterioramento, ossia   in ambiente refrigerato a meno di 10°C, o riscaldato ad oltre 60 °C, a seconda  delle particolarità dei prodotti. Viene comunque evitato l’intervallo di temperature compreso fra  + 10°C e + 60°C.  Questi alimenti vengono comunque eliminati se non consumati entro il giorno successivo a quello della preparazione.

	



XIV. Somministrazione degli alimenti al consumatore:


Per la somministrazione degli alimenti al consumatore l’Azienda ricorre a tutte le misure e cautele di volta in volta necessarie; in particolare, il personale addetto alla manipolazione degli alimenti non ha contatto con il denaro della cassa. 

	Le stoviglie e le posate vengono lavate a macchina ad alta temperatura, in modo da eliminare la contaminazione batterica
. 


	Gli alimenti pronti per il consumo sono somministrati alla clientela utilizzando appositi utensili metallici facilmente lavabili, che vengono periodicamente sterilizzati con il vapore, e sono presentati al consumatore in un tovagliolino di carta o in stoviglie igienizzate o di plastica monouso
. 


	I cibi industriali preconfezionati vengono mantenuti in frigorifero fino alla richiesta, quindi   riscaldati ed immediatamente serviti al consumatore
.


	Gli alimenti preparati “per asporto” sono avvolti in carta e/o plastica per alimenti, e quando necessario sigillati con film plastico
. 


XV. Procedure per il lavaggio delle attrezzature e stoviglie

	         Le stoviglie, le posate e gli utensili impiegati per la somministrazione al consumatore vengono lavati a macchina ad alta temperatura, prelevati con guanti sterili monouso e conservati fino al momento dell’impiego in contenitori chiusi. 



Le attrezzature meccaniche che entrano in contatto con gli alimenti sono accuratamente lavate dopo ogni utilizzazione e sanificate al termine di ogni giornata lavorativa. 


Per l’asciugatura delle superfici lavabili si utilizzano canovacci differenti da quelli usati per asciugare le mani durante le varie fasi della lavorazione.


I piani di lavoro vengono regolarmente puliti e sanificati dopo ogni utilizzo, per evitare fenomeni di contaminazione crociata fra un alimento e l’altro. Il termine sanificazione comprende una serie di tre operazioni con lo scopo di assicurare l’igiene dei locali e delle attrezzature: pulizia grossolana, detersione e disinfezione; prima e dopo la terza si prevede una fase di risciacquo, per eliminare i residui lasciati dall’operazione precedente.


La prima operazione è la normale pulizia, che viene effettuata con sola acqua calda e serve ad eliminare lo sporco grossolano che potrebbe interferire con le operazioni seguenti.


La seconda operazione ha lo scopo di eliminare, con adatti detergenti, lo sporco residuo sulle superfici. I prodotti schiumogeni, capaci di produrre una schiuma densa in grado di aderire alle superfici verticali per tutto il tempo necessario a far agire i prodotti chimici che contiene, sono utilizzati secondo  le istruzioni e le indicazioni del produttore. La scelta dei prodotti ha inoltre tenuto conto delle esclusioni formulate dal produttore, in quanto non tutti i detersivi sono adatti per tutti i materiali e per tutti i tipi di sporco. Per tutte le superfici si utilizza quindi un prodotto a media alcalinità, a base di cloro, capace di allontanare grassi, depositi organici ed odori.


Dopo la detersione, un prolungato risciacquo con acqua fredda assicura l’allontanamento delle ultime tracce di sporco, che potrebbe ridurre l’efficacia dei prodotti utilizzati per la disinfezione.


Anche per la terza operazione si sono individuati quelli più adatti alle specifiche esigenze aziendali; si utilizza quindi un prodotto donatore di cloro, alla diluizione indicata dal produttore, per circa 20’. Dopo la disinfezione viene effettuato un terzo e completo risciacquo, perché i prodotti utilizzati non possano contaminare gli alimenti.

La pulizia dei pavimenti e delle pareti viene fatta ogni sera, al termine dell’attività, mentre attrezzature, piani di lavoro e stoviglie ricevono un trattamento dopo ogni uso.


Per evitare fenomeni di assuefazione al prodotto da parte degli inquinanti microbici sono rispettate scrupolosamente le prescrizioni del fabbricante riguardo ai dosaggi raccomandati.


Per verificare l’efficacia delle operazioni di sanificazione è previsto  un controllo annuale di laboratorio sui piani o attrezzature di lavoro, allo scopo di confermare la validità dei metodi usati.

Le operazioni di pulizia effettuate sono di volta in volta registrate su apposito modulo riportato in questo manuale. 

XVI.
Procedure per lo smaltimento dei rifiuti

I rifiuti prodotti in Azienda possono essere classificati in tre gruppi:

-
imballaggi vuoti

-
scarti di lavorazione

-
prodotti che hanno superato la data di scadenza.

Gli imballaggi vuoti, in carta, plastica, vetro eccetera vengono conferiti al Servizio pubblico di raccolta tramite gli appositi cassonetti specializzati. 

Gli scarti di lavorazione, essendo assimilabili ai rifiuti domestici, sono raggruppati in un apposito contenitore di plastica, con coperchio apribile a pedale, collocato in posizione tale da non rappresentare un pericolo di contaminazione per gli alimenti ed un richiamo per insetti e roditori; il sacco contenente i rifiuti viene eliminato al termine dalla fase di preparazione degli alimenti e conferito al Servizio pubblico di raccolta.

Anche i prodotti che hanno superato la data limite di utilizzazione vengono eliminati tramite il servizio pubblico di raccolta; in tal caso non viene effettuata, ai sensi della Circolare n. 11 del 7 agosto 1998, nessuna comunicazione alle autorità competenti.

XVII. Procedure di manutenzione delle attrezzature

Le attrezzature impiegate in Azienda vengono sottoposte a regolari verifiche ed alla manutenzione periodica prevista dai rispettivi fabbricanti, per garantire sempre la loro completa efficienza e per impedire che possano essere fonte di contaminazione per gli alimenti trattati. 

	        In particolare, gli elementi filtranti dei condizionatori vengono puliti periodicamente da personale di un’Azienda specializzata e sostituiti secondo le istruzioni del fabbricante. 

	



Le operazioni di manutenzione vengono annotate su  apposite schede, riportate in allegato.

XVIII. Formazione del personale  in materia di igiene alimentare

Al personale sono stati illustrati nel corso di una apposita riunione i seguenti argomenti:

-
cause di contaminazione dei prodotti

-
influenza della temperatura

-
obbligo di attenersi alle prescrizioni vigenti in materia di salvaguardia degli alimenti

-
obbligo di curare la propria igiene personale,  metodo corretto di lavarsi le mani prima di uscire dai servizi igienici, necessità di togliere anelli e bracciali prima dell’inizio del lavoro 

-
obbligo di utilizzare sempre in azienda  gli indumenti da lavoro , ed il copricapo 

-
obbligo di utilizzare uno scomparto dell’armadietto per gli abiti da lavoro, e l’altro per quelli personali

-
obbligo di astenersi dal lavoro in caso di malattia infettiva o contagiosa, e di utilizzare una mascherina di protezione in caso di raffreddore

-
obbligo di utilizzare, quando prescritte, le protezioni (guanti monouso, mascherine filtranti).

Analoga formazione verrà inoltre impartita anche al personale eventualmente assunto, prima dell’inizio del lavoro.

Nei servizi igienici è affisso il seguente promemoria operativo:

Procedura raccomandata per il lavaggio delle mani:

1.
Verificare il materiale necessario: ossia assicurarsi che sapone liquido, spazzolino per unghie, asciugamani di carta siano disponibili

2.
Bagnare mani ed avambracci con acqua corrente intorno a 45 °C

3.
Applicare il detergente in quantità idonea sulle mani e sullo spazzolino, per produrre una schiuma sufficiente, sfregare e spazzolare energicamente le unghie, le dita, il dorso ed il palmo della mano (l’azione meccanica dello spazzolino facilita il distacco dello sporco, ed il suo passaggio nella schiuma)

4.
Sciacquare abbondantemente mani ed avambracci, sempre con acqua abbastanza calda 

5.
Prelevare una nuova dose di detergente, lavare nuovamente le mani formando una abbondante schiuma e sfregando particolarmente le zone meno accessibili (per esempio lo spazio fra le dita)

6.
Allontanare tutta la schiuma con un secondo abbondante risciacquo

7.
Asciugarsi con gli appositi asciugamani di carta, che saranno poi gettati nel cestino.

XIX. Test di laboratorio

Per verificare la corretta applicazione delle procedure di igiene degli alimenti sono programmate le seguenti indagini di laboratorio, che saranno eseguite da un laboratorio accreditato dal Ministero della Sanità:

	oggetto dell’indagine
	periodicità
	data prelievo

esito
	data prelievo

esito
	data prelievo

esito
	data prelievo

esito

	piani di lavoro
	

	

	

	

	


	mani del personale
	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	

	

	

	

	


	

	
	
	
	
	






Il responsabile dell’azienda alimentare

Temperature massime ammesse 

per le merci deperibili in arrivo

	Prodotto
	temperatura massima di trasporto  °C
	temperatura 

normale di stoccaggio  °C

	Latte fresco pastorizzato
	+  9 °C
	da  0 a + 4  °C

	Panna fresca
	+  9 °C
	da  0 a + 4  °C

	Yogurth, ricotta, formaggi freschi
	+  9 °C
	da  0 a + 4  °C

	Prodotti della pesca, sotto ghiaccio
	da 0 a + 4 °C
	da  0 a + 4  °C

	Carni bovine e suine
	+ 10 °C
	da – 1 a + 7 °C

	Pollame     (in frigorifero dedicato)
	+ 8 °C
	da – 1 a + 4 °C

	Conigli
	+ 8 °C
	da – 1 a + 4 °C

	Selvaggina piccola
	+ 8 °C
	da – 1 a + 4 °C

	Selvaggina grande
	+ 8 °C
	da – 1 a + 7 °C

	Frattaglie
	+ 8 °C
	da – 1 a + 3 °C

	Surgelati
	- 18 °C
	- 18 °C

	Gelati confezionati
	- 18 °C
	- 18 °C

	Frutta e verdura (in frigorifero dedicato)
	ambiente
	da  0 a + 4  °C

	Altri prodotti 
	ambiente
	ambiente


Il controllo delle temperature all’arrivo in Azienda  è fondamentale per garantire l’igiene degli alimenti che forniamo ai Clienti ma è anche importante mettere subito la merce in frigorifero.

AZIENDA
:
CONTROLLO DEI LIBRETTI SANITARI DEI DIPENDENTI

	dipendente:

cognome e nome
	scad.

libretto
	data

rinnovo

(12 mesi)
	data

rinnovo

(12 mesi)
	data

rinnovo

(12 mesi)
	data

rinnovo

(12 mesi)
	data

rinnovo

(12 mesi)
	data

rinnovo

(12 mesi)

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


AZIENDA :

OPERAZIONI DI PULIZIA DEL MESE DI 

	DATA
	Pavimento
	Piani lavoro
	Attrezzature
	Finestre
	Lavelli
	FIRMA

	
	Intervento
	Intervento
	Intervento
	Intervento
	Intervento
	

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	
	

	22
	
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	
	

	24
	
	
	
	
	
	

	25
	
	
	
	
	
	

	26
	
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	
	

	28
	
	
	
	
	
	

	29
	
	
	
	
	
	

	30
	
	
	
	
	
	

	31
	
	
	
	
	
	


AZIENDA:  

CONTROLLO DELLE MATERIE PRIME IN ENTRATA – MESE DI

	data
	prodotto
	fornitore
	scad
	temp.

di arrivo

°C
	integrità confezione
	altro 

controllo
	kg

litri
	accettato/

respinto
	firma

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


AZIENDA:  

CONTROLLO DEI FRIGORIFERI – MESE DI

	Giorno
	Frigo

1
	Frigo 

2
	Frigo

3
	Frigo

4
	Frigo

5
	Frigo

6
	Orologio
	FIRMA

	Temperatura

Prevista
	

	

	

	

	

	

	
	

	Temperatura 

Rilevata
	
	
	
	
	
	
	Ritardo
	

	1
	

	

	

	

	

	

	

	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	
	
	
	

	22
	
	
	
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	
	
	
	

	24
	
	
	
	
	
	
	
	

	25
	
	
	
	
	
	
	
	

	26
	
	
	
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	
	
	
	

	28
	
	
	
	
	
	
	
	

	29
	
	
	
	
	
	
	
	

	30
	
	
	
	
	
	
	
	

	31
	
	
	
	
	
	
	
	


AZIENDA
:

REGISTRO DI MANUTENZIONE 

DELLE ATTREZZATURE

	Macchinario o 

Attrezzatura
	spina birra
	
	

	Marca
	gallina
	
	

	Modello
	
	
	

	Data Intervento
	12/04/2007
	
	

	Tipo Intervento
	pulizia
	
	

	Firma
	
	
	

	Data Intervento
	
	
	

	Tipo Intervento
	
	
	

	Firma
	
	
	

	Data Intervento
	
	
	

	Tipo Intervento
	
	
	

	Firma
	
	
	

	Data Intervento
	
	
	

	Tipo Intervento
	
	
	

	Firma
	
	
	

	Data Intervento
	
	
	

	Tipo Intervento
	
	
	

	Firma
	
	
	

	Data Intervento
	
	
	

	Tipo Intervento
	
	
	

	Firma
	
	
	

	Data Intervento
	
	
	

	Tipo Intervento
	
	
	

	Firma
	
	
	

	Data Intervento
	
	
	

	Tipo Intervento
	
	
	

	Firma
	
	
	

	Data Intervento
	
	
	

	Tipo Intervento
	
	
	

	Firma
	
	
	


AZIENDA:

ELIMINAZIONE DI PRODOTTI ALIMENTARI

	Data
	Natura del prodotto eliminato 
	Motivo
	Quantità
	FIRMA

	

	

	

	

	


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


AZIENDA
: 

DOTAZIONE INDUMENTI DA LAVORO AI DIPENDENTI

	
	Copricapo
	Giacca
	Camice
	Pantaloni
	Scarpe

	DIPENDENTE
	DATA

FIRMA
	DATA

FIRMA
	DATA

FIRMA
	DATA

FIRMA
	DATA

FIRMA

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


L’azienda ricorda che l’impiego degli indumenti suddetti è obbligatorio, e che in caso di loro mancato uso verranno presi nei confronti dei trasgressori i provvedimenti disciplinari previsti dalla contrattazione collettiva e dalle leggi vigenti.

Gli stessi provvedimenti saranno presi nei confronti del Preposto che è tenuto a far rispettare le norme che regolano l’uso dei Dispositivi di Protezione Individuale. 

                                                                  Il Datore di Lavoro

Il lavoratore, per ricevuta degli indumenti 

e delle prescrizioni relative al loro uso:

AZIENDA 
:
MANUALE AZIENDALE DI IGIENE 

Questo manuale ha la funzione di ricordare a tutti le misure e cautele necessarie per assicurare l’igienicità dei prodotti che l’Azienda tratta e distribuisce; l’igiene è infatti una necessità riconosciuta normalmente, e tutelata da precise norme di legge, fra cui il D. Lgs. 155/1997 che introduce alcune norme comunitarie.  L’infrazione alle norme di legge sull’igiene degli alimenti potrebbe anche provocare la chiusura, temporanea o definitiva, dell’esercizio e la perdita del lavoro per tutti.

Gli alimenti che trattiamo possono essere contaminati da varie fonti, come la polvere, gli insetti, i topi, ed una enorme quantità di microrganismi: batteri, virus, funghi eccetera, i quali sono spesso trasportati dall’uomo che può trasferirli agli alimenti.

Ambienti di lavoro:


Per combattere la polvere è necessario evitare, quando possibile, di spalancare le finestre, e lavare accuratamente pavimenti e piani di lavoro.  L’uso della scopa a mano è vietato, in quanto la polvere inevitabilmente sollevata ricade poi sugli oggetti. 


Mosche, altri insetti volanti e roditori sono tenuti lontani dalle apposite reticelle alle finestre; queste reticelle devono essere pulite regolarmente, ed eventuali danni devono essere immediatamente segnalati.


La presenza di topi non è mai stata riscontrata in Azienda; chi dovesse trovarne traccia (escrementi, materiale lacerato o rosicchiato) deve immediatamente farlo presente per gli opportuni provvedimenti di derattizzazione.


I recipienti per rifiuti devono sempre essere chiusi con gli appositi coperchi,  e non spostati dal posto loro assegnato.

Attrezzature di lavoro:


Macchinari, attrezzature, stoviglie, coltelleria, pentolame, devono essere accuratamente lavati dopo ogni uso e disinfettati secondo le procedure già illustrate.


Quando non utilizzati, devono essere custoditi negli appositi cassetti o armadi; quelli fissi (affettatrice e simili) devono essere sciacquati prima dell’uso per allontanarne la polvere.


I bicchieri devono essere tenuti capovolti, ed il panno sottostante deve essere sempre pulito.

Indumenti da lavoro:


Il personale che manipola alimenti è tenuto ad indossare gli indumenti da lavoro in dotazione ed il copricapo che deve contenere i capelli; al termine del lavoro gli indumenti devono essere riposti in uno scomparto dell’armadietto, separato da quello che contiene gli indumenti personali.


E’ vietato lavorare senza scarpe, o a torso nudo.

Conservazione degli alimenti:


Verdure crude, uova, pollame non possono essere conservati negli stessi frigoriferi che contengono altri alimenti.


I prodotti destinati all’alimentazione, anche se in confezione sigillata, non possono essere poggiati sul pavimento ma solo negli appositi scaffali o, se deperibili, in frigo.


Nel prelevare prodotti dal magazzino o dal frigorifero si deve controllare la data di scadenza impressa sulle confezioni, e prendere quelli con la scadenza più vicina.  Se si nota che un prodotto è scaduto, lo si toglie dal magazzino (o dal frigo) e lo si elimina segnalando il fatto all’Azienda.


Le porte dei frigoriferi devono essere chiuse accuratamente. 


La massima crescita dei microrganismi si ha fra 10 e 60 gradi: è quindi necessario evitare che gli alimenti rimangano in questo intervallo di temperature. 
            Igiene della persona:


E’ la condizione indispensabile per evitare contaminazioni dei prodotti, in quanto l’uomo può trasferire sugli alimenti la carica batterica contenuta sulle proprie mani.


Anelli, bracciali, orologi: devono essere tolti prima dell’inizio del lavoro, in quanto impediscono una completa pulizia delle mani e dei polsi.


Unghie: devono essere ben curate e tenute corte e senza smalto.      


Creme cosmetiche o protettive possono essere utilizzate solo a condizione che siano completamente assorbite dalla pelle prima dell’inizio del lavoro.


Prima dell’inizio del lavoro, e con molta frequenza nella giornata, si devono lavare accuratamente le mani; questa operazione deve essere ripetuta quando si cambia tipo di lavorazione o di alimento trattato, in particolare dopo aver toccato verdure crude, funghi, frutta, pollame, uova.  


Prima di uscire dal bagno è obbligatorio lavarsi le mani con la procedura indicata nell’apposito cartello.


In caso di malattia infettiva o contagiosa è obbligatorio astenersi dal lavoro, ed in caso di raffreddore è necessario utilizzare una mascherina di protezione. 


I dispositivi di protezione (guanti monouso, mascherine filtranti) messi a disposizione dall’Azienda devono essere utilizzati secondo le prescrizioni di volta in volta specificate.

Manipolazione degli alimenti: 


Prima di iniziarla, accertarsi di avere a disposizione tutte le attrezzature necessarie, e della loro pulizia; risciacquarle prima dell’uso se sono state esposte all’aria. 


I prodotti deperibili devono essere tolti dal frigorifero il più tardi possibile, ed essere riposti appena possibile in modo che  restino fuori il minimo tempo indispensabile.  


Ogni alimento caduto accidentalmente a terra deve essere raccolto e gettato nell’apposito contenitore per rifiuti.


Chi si accorge di una eventuale contaminazione, di qualunque origine, degli alimenti che sta trattando è tenuto ad interrompere la lavorazione, e ad eliminare il prodotto in questione, informando l’Azienda.


Negli ambienti dove si manipolano alimenti è vietato fumare, perché la cenere potrebbe contaminare i prodotti.


Quando si suda è necessario evitare che il sudore goccioli sugli alimenti trattati.

Le norme igieniche che precedono rappresentano le istruzioni operative dell’Azienda, e tutto il personale è tenuto a rispettarle scrupolosamente per migliorare gli standard igienici aziendali. Eventuali infrazioni saranno seguite dalle sanzioni disciplinari previste dalla contrattazione collettiva.

….., …. 










Il Datore di lavoro

per ricevuta di una copia:

 AZIENDA:

FORMAZIONE DEI DIPENDENTI  IN MATERIA

DI IGIENE DEI PRODOTTI ALIMENTARI

Il giorno         alle ore        si è tenuta in Azienda una riunione destinata alla formazione dei dipendenti in materia di igiene dei prodotti alimentari, come previsto dal cap. X dell’Allegato al D. Lgs. 26 maggio 1997, n° 155.

Sulla base delle procedure aziendali di autocontrollo sono stati illustrati al personale i seguenti punti:


rischi per i prodotti alimentari


moltiplicazione microbica


igiene della persona e degli ambienti


influenza della temperatura


stoccaggio dei prodotti


pulizia e disinfezione


lotta contro gli insetti ed i topi


procedure specifiche aziendali. 

Al termine è stata consegnata a ciascun partecipante una copia delle Procedure Aziendali di Igiene, le quali rappresentano le specifiche istruzioni operative dell’Azienda e sono vincolanti per tutti i dipendenti.


Il Rappresentante 


                    Il Datore

           per la sicurezza                                                di lavoro
Procedura raccomandata per il lavaggio delle mani:

1.
Verificare il materiale necessario: ossia assicurarsi che sapone liquido, spazzolino per unghie, asciugamani di carta siano disponibili

2.
Bagnare mani ed avambracci con acqua corrente intorno a 45 °C

3.
Applicare il detergente in quantità idonea sulle mani e sullo spazzolino, per produrre una schiuma sufficiente, sfregare e spazzolare energicamente le unghie, le dita, il dorso ed il palmo della mano (l’azione meccanica dello spazzolino facilita il distacco dello sporco, ed il suo passaggio nella schiuma)

4.
Sciacquare abbondantemente mani ed avambracci, sempre con acqua abbastanza calda 

5.
Prelevare una nuova dose di detergente, lavare nuovamente le mani formando una abbondante schiuma e sfregando particolarmente le zone meno accessibili (per esempio lo spazio fra le dita)

6.
Allontanare tutta la schiuma con un secondo abbondante risciacquo

7.
Asciugarsi con gli appositi asciugamani di carta, che saranno poi gettati nel cestino.

L’IGIENE  DEI  NOSTRI  PRODOTTI  DERIVA

DA  QUELLA  DELLE  NOSTRE  MANI
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