Edizione | Revisione Data Capitolo 5
N° 01 N° 01 06/08/2020 Pag 1/46

IN SINERGIA S.R.L.S.

CAPITOLO 5

PERICOLI E RISCHI SPECIFICI

In un piano HACCP é essenziale analizzare, in ogni fase del processo produttivo riportata nel diagramma di
flusso, tutti i pericoli di natura chimica, fisica e microbiologica.

Per essere presi in considerazione i pericoli devono essere di natura tale che la loro eliminazione o riduzione a
livelli accettabili sia essenziale per produrre un prodotto sicuro. In pratica nel piano HACCP in ogni fase del
processo devono essere riportati solo i pericoli significativi analizzando e valutando per ognuno di essi il

rischio e la gravita.

Il rischio alimentare.

| pericoli in grado di inficiare la sicurezza di un alimento possono essere di natura fisica, chimica, biologica.
Il rischio di un pericolo é il grado di probabilita che si verifichi concretamente, la gravita di un pericolo €,
invece, l'entita delle conseguenze che ne possono derivare sulla salute dei consumatori.

| pericoli possono essere valutati in relazione a:

Severita: livello di conseguenze /effetti sulla salute del consumatore (alcuni esempi):
Severita alta: C. Botulinum, E. Coli 0157: H7, S. Typhi, V. Cholerae, ecc.

Severita moderata: Brucella, Salmonella spp, Campylobacter, ecc.

Severita bassa: B. Cereus, C. Perfringens, S. Aureus, ecc.

Severita trascurabile: Patogeni occasionali od opportunisti

Rischio: grado di probabilita che un pericolo si verifichi nella realta
Alto

Moderato

Basso

Trascurabile
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Significativita di un pericolo:

E costituita dal rapporto esistente fra severita e rischio di un determinato pericolo

Essa puo essere:
critica

maggiore

minore

trascurabile
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5.1 STUDIO DEI PERICOLI

Prodotti non alimentari
(Materiale non alimentare destinato a venire a contatto con gli alimenti)

IN SINERGIA S.R.L.S.

FASE PERICOLO SEVERITA RISCHIO SIGNIFICATIVITA PERICOLO DA CONSIDERARE
BIOLOGICO MODERATA MODERATO MAGGIORE Sl
Arrivo merce FISICO MODERATA MODERATO MAGGIORE Sl
CHIMICO BASSA BASSO MINORE Sl
BIOLOGICO MODERATA MODERATO MAGGIORE Sl
Stoccaggio FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
BIOLOGICO TRASCURABILE BASSO TRASCURABILE NO
tilizzo nelle diver:
u . one ed'e se FISICO TRASCURABILE BASSO TRASCURABILE NO
linee produttive
CHIMICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO

N.B: Vi ricordiamo che é stata formalizzata da parte dell’Europarlamento I'accordo raggiunto lo scorso

asporto in polistirene espanso.

dicembre con il Consiglio sulla direttiva riguardante i prodotti di plastica monouso, che
introduce importanti miglioramenti rispetto alla proposta iniziale della Commissione. Nel
testo adottato si propone che il divieto di utilizzo, a partire dal 2021, dei prodotti per i quali

esistono alternative, ai prodotti di plastica oxodegradabile ed ai contenitori per cibo da

Pertanto Vi invitiamo a prendere provvedimenti prima della scadenza dei termini.
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IN SINERGIA S.R.L.S.
Fasi comuni a tutte le linee produttive
FASE PERICOLO SEVERITA RISCHIO SIGNIFICATIVITA PERICOLO DA CONSIDERARE
BIOLOGICO MODERATA MODERATO MAGGIORE Sl
FISICO BASSA BASSO MINORE Sl
CHIMICO MODERATA BASSO MINORE Sl
Ricevimento merci CONTAMINAZIONE
deperibili e non MF’) (;EZBR’;\SZA
MODERATA MODERATO MAGGIORE sl
PROLIFERAZIONE
(per i prodotti
deperibili)
BIOLOGICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Scarico MOLTIPLICAZIONE
MICROBICA
X . BASSA MODERATO MINORE sl
(per i prodotti
deperibili)
BIOLOGICO BASSA BASSO MINORE sl
Stoccaggio non FISICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
deperibili
CHIMICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
DETERIORAMENTO BASSA BASSO MINORE sl
BIOLOGICO MODERATA MODERATO MAGGIORE Sl
FISICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Stoccaggio deperibili CHIMICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
MOLTIPLICAZIONE
MODERATA MODERAT MAGGIORE |
MICROBICA o o 0 GGI0 S
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IN SINERGIA S.R.L.S.
Alimenti di produzione esterna
FASE PERICOLO SEVERITA RISCHIO SIGNIFICATIVITA PERICOLO DA CONSIDERARE
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE sl
Preparazione FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Prepar azione diete CHIMICO ALTO ALTO MAGGIORE *
speciali
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE sl
Somministrazione FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Sommln/str azione CHIMICO ALTO ALTO MAGGIORE *
diete speciali

* consultare Allegato: “ Diete speciali e procedure operative lavorazione alimenti privi di glutine”
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IN SINERGIA S.R.L.S.
Prodotti da consumare crudi
FASE PERICOLO SEVERITA RISCHIO SIGNIFICATIVITA PERICOLO DA CONSIDERARE
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE S
Preparazione FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Preparazione diet
eparazione diete CHIMICO ALTO ALTO MAGGIORE *
speciali
Preparazione dli
eparazione diete CHIMICO ALTO ALTO MAGGIORE S
speciali
BIOLOGICO MODERATA MODERATO MAGGIORE S
Conservazione/ FISICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
ESPOS’tZ"il”e aTl CHIMICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
controleta MOLTIPLICAZIONE MODERATA MODERATO MAGGIORE S
MICROBICA
SOPRAVVIVENZA DI
BASSA BA MINORE |
PATOGENI S8 S0 o S
Riscaldamento FISICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE S
Somministrazione FISICO BASSA MODERATO MINORE sl
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Somministrazione CHIMICO ALTO ALTO MAGGIORE *

diete speciali

* consultare Allegato: “Diete speciali e procedure operative lavorazione alimenti privi di glutine”
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IN SINERGIA S.R.L.S.
Prodotti cotti da consumare freddi
FASE PERICOLO SEVERITA RIsCHIO SIGNIFICATIVITA PERICOLO DA CONSIDERARE
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE sl
FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Scongelamento
(eventuale) CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
PROLIFERAZIONE
MODERATA BA MINORE |
MICROBICA 0 SS0 o S
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE sl
Preparazione prodotti FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Preparazi one diete CHIMICO ALTO ALTO MAGGIORE *
speciali
BIOLOGICO:
Cottural fittura SOPRAVVIVENZA DI MODERATA MODERATO MAGGIORE sl
PATOGENI
FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
BIOLOGICO:
germinazione delle
spore € MODERATA MODERATO MAGGIORE sl
Raffreddamento rapido contaminazione e
p proliferazione
microbica
FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
BIOLOGICO MODERATA MODERATO MAGGIORE Sl
Conservazione/ FISICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Esposizione a T CHIMICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
controllata
MOLTIPLICAZIONE
MODERATA MODERAT MAGGIORE |
MICROBICA 0 0 0 GGIO S
) ) BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE sl
Ulteriore preparazione
e manipolazione FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
BIOLOGICO MODERATA MODERATO MAGGIORE sl
Conservazione/ FISICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
ESPOS’I(Z’(;I”T aTl CHIMICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
controllata
MOLTIPLICAZIONE
VICROBICA MODERATA MODERATO MAGGIORE sl
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE sl
Somministrazione FISICO BASSA MODERATO MINORE Si
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Sommm:stragto_ne diete CHIMICO "
speciali ALTO ALTO MAGGIORE

* consultare Allegato: “Diete speciali e procedure operative lavorazione alimenti privi di glutine”
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IN SINERGIA S.R.L.S.
Prodotti cotti da consumare caldi
FASE PERICOLO SEVERITA RISCHIO SIGNIFICATIVITA PERICOLO DA CONSIDERARE
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE sl
FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Scongelamento
(eventuale) CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
PROLIFERAZIONE
MODERATA BA MINORE |
MICROBICA 0 SS0 0 S
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE sl
Preparazione prodotti FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Preparazione di
eparazione diete CHIMICO ALTO ALTO MAGGIORE *
speciali
BIOLOGICO:
, SOPRAVVIVENZA DI MODERATA MODERATO MAGGIORE sl
Cottura/ frittura
(eventuale) PATOGEN
FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
BIOLOGICO:
germinazione delle
Spore MODERATA MODERATO MAGGIORE sl
Raffreddamento rapido contaminazione e
p proliferazione
microbica
FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
) ] BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE sl
Ulteriore preparazione
e manipolazione FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
BIOLOGICO:
SOPRAVVIVENZA DI MODERATA MODERATO MAGGIORE sl
Riscaldamento PATOGENI
FISICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE sl
Somministrazione FISICO BASSA MODERATO MINORE sl
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Somm/n/straglqne diete CHIMICO ALTO ALTO VAGGIORE N
speciali

* consultare Allegato: “Diete speciali e procedure operative lavorazione alimenti privi di glutine”




Edizione | Revisione Data Capitolo 5
N° 01 N° 01 06/08/2020 Pag 9/46
IN SINERGIA S.R.L.S.
Pizze e focacce
FASE PERICOLO SEVERITA RiscHIO SIGNIFICATIVITA PERICOLO DA CONSIDERARE
] BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE S
Preparazione
ingredienti/ Impasto/ FIsiCO BASSA BASSO MINORE sl
lievitazione/ CHIMICO BASSA BASSO MINORE S
Farcitura MOLTILPLICAZIONE
JICROBICA BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Prep arazione diete CHIMICO ALTO ALTO MAGGIORE *
speciali
BIOLOGICO
(soprawvivenza di BASSA BASSA MINORE sl
Cottura patogeni)
FISICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
CHIMICO TRASCURABILE TRASCURABILE TRASCURABILE NO
BIOLOGICO MODERATA BASSO MINORE S
Somministrazione FIsICO BASSA MODERATO MINORE Sl
CHIMICO BASSA TRASCURABILE TRASCURABILE NO
Somministrazione
, o CHIMICO ALTO ALTO MAGGIORE *
diete speciali

* consultare Allegato:

“Diete speciali e procedure operative lavorazione alimenti privi di glutine”




Edizione | Revisione Data Capitolo 5
N° 01 N° 01 06/08/2020 Pag 10/46
IN SINERGIA S.R.L.S.
5.2 PIANO DI AUTOCONTROLLO HACCP
PRODOTTI NON ALIMENTARI
(MATERIALE NON ALIMENTARE DESTINATO A VENIRE A CONTATTO CON GLI ALIMENTI)
FASE PERICOLO | ©CP AZIONE HIT MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CP | PREVENTIVA CRITICI
RICHIAMO AL FORNITORE NEL CASO DI
PRESENZA DI SIMBOLO O DICITURA COCND|Z|(?N| |G|E0N|CHE0FU0R| Dil fI(I)VIITI
ARRIVO MERCI NON ATTESTANTE L'IDONEITA ALL'USO PER PARTI NON A DIRETTO CONTATTO SCHEDA MONITORAGGIO
ALIMENTARI ALIMENTARE ISPEZIONE VISIVA DELLA CON IL MATERIALE RICEVIMENTO MERCI
(MATER|ALE MERCE E DEL MEZZO DI (MEZZO DI TRASPORTO CONFEZIONI VERIFICA SEMESTRALE
NON ALIMENTARE CONTAMINAZIONE QUALIFICAZIONE DEI IDONEA PULIZIA DEGLI TRASPORTO ESTERNE PERSONALE) DEL RISPETTO DELLE SCHEDA DI NON CONFORMITA
DESTINATO A BIOLOGICA FISICA E FORNITORI AUTOVEICOLI/CONTENITORI CONTROLLO DELLA RIFIUTO DEL PRODOTTO NEGLI ALTRI PROCEDURE E DELLA
VENIRE A CHIMICA (ASSENZA SPORCO VISIBILE DOCUMENTAZIONE DI CASI DOCUMENTAZIONE VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
CONTATTO CON GLI ED ODORI SGRADEVOU) ACCOMPAGNAMENTO AD REALIZZATA DA PARTE DEI CONSULENTI
AL|MENT|) ASSENZA DI PROMISCUITA OGNIFORNITURA SOSPENSIONE TEMPORANEA O ESTERNI
PROTEZIONE DEI PRODOTTI DEFINITIVA DELLA FORNITURA
INTEGRITA DELLE CONFEZIONI

N.B: Vi ricordiamo che & stata formalizzata da parte dellEuroparlamento I'accordo raggiunto lo scorso dicembre con il Consiglio sulla direttiva riguardante i prodotti di plastica monouso, che
introduce importanti miglioramenti rispetto alla proposta iniziale della Commissione. Nel testo adottato si propone che il divieto di utilizzo, a partire dal 2021, dei prodotti per i quali esistono
alternative, ai prodotti di plastica oxodegradabile ed ai contenitori per cibo da asporto in polistirene espanso.

78]

=

s

Pertanto Vi invitiamo a prendere provvedimenti prima della scadenza dei termini.
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI NON ALIMENTARI
(MATERIALE NON ALIMENTARE DESTINATO A VENIRE A CONTATTO CON GLI ALIMENTI)
CCP LIMITI
FASE PERICOLO CcP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DEL
PERSONALE
RISPETTO PROCEDURE DI CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
IMMAGAZZINAMENTO (MERCE SOLLEVATA INSETTI E RODITORI
DA TERRA AD ALMENO 20 cM)
PROTEZIONE DEL PRODOTTO SCHEDA DI ESECUZIONE E
SToCCAGGIO VERIFICA SEMESTRALE V'Es'i:ﬁﬁ;g:gﬂ: E
CONTAMINAZIONE RISPETTO PROCEDURE DI PULIZIA E DEL RISPETTO DELLE
BIOLOGICA CcP DISINFEZIONE DEI LOCALI E DELLE - - - PROCEDURE E DELLA SCHEDA DI NON CONFORMITA
STRUTTURE DOCUMENTAZIONE
REALIZZATA

PER DIETE SPECIALI
VEDI LA SEZ. APPENDICI

AERAZIONE DEI LOCALI

RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI
QUINDICINALI ED INTERVENTI DI
DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE DEI
LOCALI A SCOPO PREVENTIVO ED ALLA
MINIMA PRESENZA DI INFESTAZIONE

VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DA PARTE DEI CONSULENTI
ESTERNI

N.B: Vi ricordiamo che & stata formalizzata da parte dell’Europarlamento I'accordo raggiunto lo scorso dicembre con il Consiglio sulla direttiva riguardante i prodotti di plastica monouso, che

introduce importanti miglioramenti rispetto alla proposta iniziale della Commissione. Nel testo adottato si propone che il divieto di utilizzo, a partire dal 2021, dei prodotti per i quali esistono

alternative, ai prodotti di plastica oxodegradabile ed ai contenitori per cibo da asporto in polistirene espanso.

-

Pertanto Vi invitiamo a prendere provvedimenti prima della scadenza dei termini.
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DI PRODUZIONE ESTERNA
FASE pericoLo | CCP GZIONE L MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CcpP PREVENTIVA CRITICI
RICHIAMO AL FORNITORE NEL CASO DI
IDONEITA ED INTEGRITA DELLE CONFEZIONI CONDIZIONI IGIENICHE FUORI DAI
LIMITI PER PARTI NON A DIRETTO
ETICHETTATURA REGOLARE E TMC O DATADI | ISPEZIONEVISIVADELLA 1 0\ 1 ey | a1 iMENTI (MEZZO DI
SCADENZA NON SUPERATI. MERCE E DEL MEZZO DI TRASPORTO CONFEZIONI ESTERNE
CONTAMINAZIONE TRASPORTO E PERSONALE)
BIOLOGICA FISICA CONTROLLO DELLA
PRESENZA DI DICHIARAZIONE DI GARANZIA RIFIUTO DEL PRODOTTO NEGLI ALTRI
E CHIMICA DA PARTE DEL PRODUTTORE ALL'INIZIO DOCUMENTAZIONE DI casI VERIFICA SEMESTRALE
DELLA FORNITURA DEI PRODOTTI ACCOMPAGNAMENTO AD OGNI
RICEVIMENTO FORNITURA DEL RISPETTO DELLE SCHEDA MONITORAGGIO
MERCI DEPERIBILI E PRESENZA DI DOCUMENTAZIONE SANITARIA SOSPENSIONE TEMPORANEA O PROCEDURE E DELLA RICEVIMENTO MERCI
NON (PER CARNE, PESCE E PRODOTTI A BASE DI DEFINITIVA DELLA FORNITURA DOCUMENTAZIONE
LATTE) REALIZZATA SCHEDA DI NON CONFORMITA
QUALF';':::IZT'SEIE DEI TEMPERATURA DI CONSEGNA DEI PRODOTTI VERIFICA ESTERNA E SCHEDA DI VERIFICA
(PER | DEPERIBILI) COME DA LIMITI CRITICI IN CONTESTAZIONE AL FORNTORE per | VERIFICA INTERNA MANUTENZIONE E TARATURA
TABELLA N°1 TEMPERATURA DEL PRODOTTO SEMESTRALE DELLA
TARATURA DEI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
ASSENZA DI SEGNI DI INSUDICIAMENTO O COMPRESA ImT'IL(':";';'IgPERAT'V' El TERMOMETRI DA PARTE DEI CONSULENTI
C;Tg:g::::f:li INFESTAZIONE DEI PRODOTTI/CONFEZIONI MISURAZIONE DELLA ESTERNI
PREGRESSA TEMPERATURA DI ARRIVO DEL RIFILTO DEL PRODOTTO PER CAMPIONAMENTI
ESAME ORGANOLETTICO (ASSENZA DI PRODOTTO TRAMITE PERIODICI CERTIFICATI DI ANALISI
PROLIFERAZIONE ODORE, COLORE E CONSISTENZA ANOMALI) TEMPERATURE SUPERIORI Al LIMITI
. . TERMOMETRO A SONDA
(per i prodott AD OGNI FORNITURA CRITICI
deperibili) ASSENZA DI SPORCO VISIBILE E RUGGINE
PER DIETE SPECIALI 5 )
VEDI LA SEZ. APPENDICI ALL'INTERNO DELL'AUTOMEZZO SOSPENSIONE TEMPORANEA O
‘ DEFINITIVA DELLA FORNITURA
ASSENZA DI PROMISCUITA TRA PRODOTTI
INCOMPATIBILI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DI PRODUZIONE ESTERNA
FASE PERICOLO | CP AZIONE PREVENTIVA i MONITORAGGIO C VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CcP CRITICI CORRETTIVA
Moumﬁif " TEMPO DI SOSTA INFERIORE A 20 MINUTI, VERIFICA SEMESTRALE | VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
SCARICO cP STOCCAGGIO IMMEDIATO PER | GELATI - - -
(PER 1PRODOTTI DELLE PROCEDURE PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
DEPERIBILI)
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DEL PERSONALE
RISPETTO PROCEDURE DI IMMAGAZZINAMENTO
STOCCAGGIO NON (MERCE SOLLEVATA DA TERRA AD ALMENO 20 CM) CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
DEPERIBILI INSETTI E RODITORI
RISPETTO PROCEDURE DI PULIZIA E DISINFEZIONE
CONTAMINAZIONE CP . ] ; VERIFICA SEMESTRALE
BIOLOGICA
AERAZIONE DEI LOCALI ::(L);'ESDZE;;(; gitti SCHEDA DI ESECUZIONE E VERIFICA
PULIZIA E SANIFICAZIONE
RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI DOCUMENTAZIONE
QUINDICINALI ED INTERVENTI DI DISINFESTAZIONE E REALIZZATA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
DERATTIZZAZIONE DEI LOCALI A SCOPO PREVENTIVO PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
ED ALLA MINIMA PRESENZA DI INFESTAZIONE
PER DIETE SPECIALI
VEDI LA SEZ. APPENDICI
DETERIORAMENTO cp ROTAZIONE DELLE SCORTE ] ) _
CONTROLLO DEL TMC
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DI PRODUZIONE ESTERNA
CCP LIMITI
FASE PERICOLO CcP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
TEMPERATURE CONFORMI A QUANTO RIPRISTINO CONDIZIONI OTTIMALI
RISPETTO DELLE PROCEDURE PRECISATO IN TABELLA N°2. DI TEMPERATURA
OPERATIVE CONTROLLO DELLA
ASSENZA DI PROMISCUITA E DIMERCE | TEMPERATURA 2 VOLTE | ELIMINAZIONE DEL PRODOTTO
MOLTIPLICAZIONE MANUTENZIONE SEMESTRALE NON PROTETTA AL GIORNO DAL DISPLAY | PER TEMPERATURE SUPERIORI A SCHEDA DI NON CONFORMITA
MICROBICA DELLE DOTAZIONI FRIGORIFERE E O TERMOMETRO QUELLE INDICATE COME LIMITE |  VERIFICA ESTERNA E
VERIFICA INTERNA
STOCCAGGID SECONDO LE INDICAZIONIDEL |~ ASSENZA SEGNI DI SPORCO VISIBILE, PRESENTE CRITICO SCHEDA DI MONITORAGGIO DELLE
COSTRUTTORE MACCHIE, UNTUOSITA AL TATTO SULLE |  NELL’ATTREZZATURA SEMESTRALE DELLA
DEPERIBILI DOTAZIONI FRIGORIFERE
PARTI A CONTATTO E NON CON GLI INTERVENTO STRAORDINARIO DI TARATURA DEI
ALIMENTI MANUTENZIONE TERMOMETRI SCHEDA DI ESECUZIONE E
VERIFICA PULIZIA E SANIFICAZIONE
ASSENZA DI ODORI SGRADEVOLI O VERIFICA SEMESTRALE
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE AonAH RIPRISTINO CONDIZIONI IGIENICHE ::(I;(}:IESDTJERTI: 2 gitti VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DA PARTE DEI CONSULENTI
DEL PERSONALE ASSENZA DI PRODOTTI LA CUI DATA DI OTTIMALI DOCUMENTAZIONE CSTERNI
SCADENZA O TMC SIANO STATI SUPERATI REALIZZATA
RISPETTO DELLE PROCEDURE INTERVENTO STRAORDINARIO DI
CONTAMINAZIONE ° OOPERATIVEOC ’ ASSENZA DI PRODOTTI CON ISPEZIONE VISIVA PULIZIA(I)E SSANI:CAZIONEO CAMPIONAMENTI SCHEDA DI VERIFICA
BIOLOGICA GIORNALIERA MANUTENZIONE E TARATURA
. CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE PERIODICI
ER DIETE SPECIALI
T RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIAE | (ODORE, COLORE, CONSISTENZA) ELIMINAZIONE PRODOTTO IN CERTIFICATI DI ANALIS!
SANIFICAZIONE ANOMALI CASO DI INSUDICIAMENTO
DIRETTO
ASSENZA DI MERCE A TERRA NELLE
CELLE FRIGORIFERE
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DI PRODUZIONE ESTERNA
FASE PERICOLO ECR AZIONE PREVENTIVA H MONITORAGGIO AZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cP CRITICI CORRETTIVA
RISPETTO DELLE PROCEDURE DI LAVORAZIONE DEGLI SCHEDA DI NON CONFORMITA
ALIMENTI (L|M|TARE IL TEMPO DI STAZIONAMENTO A
TEMPERATURE NON IDONEE, ELIMINAZIONE DEGLI IMBALLI
SECONDARl ECC ) VERIFICA SEMESTRALE SCHEDA DI ESECUZIONE E
CONTAMINAZIONE CHIMICA FISICA ’ VERIFICA PULIZIAE
MANIPOLAZIONE E BIOLOGICA DEL RISPETTO DELLE SANIFICAZIONE
RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA PROCEDURE E DELLA
(CONTAM|NAZ|0NE DA DOCUMENTAZIONE
PORTATORI SANI, DA UTENSILI E CP RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL'IGIENE E DEL REALIZZATA CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
ATTREZZATURE, ECC...) INSETTI E RODITORI
PERSONALE E SUA FORMAZIONE ED INFORMAZIONE
CAMPIONAMENTI
RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI OGNI 15 GIORNI PERIODICI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
MOLTIPLICAZIONE MICROBICA DA PARTE DEI CONSULENTI
ED INTERVENTI DI DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE DEI ESTERNI
LOCALI A SCOPO PREVENTIVO ED ALLA MINIMA PRESENZA
DI INFESTAZIONE CERTIFICATI DI ANALISI
PER DIETE SPECIALI
VEDI LA SEZ. APPENDICI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DI PRODUZIONE ESTERNA
FASE PEricoLO | CCP AZIONE PREVENTIVA H MONITORAGGIO AZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cP CRITICI CORRETTIVA
SCHEDA DI ESECUZIONE E
VERIFICA PULIZIAE
RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE SANIFICAZIONE
VERIFICA SEMESTRALE
SOMMINISTRAZIONE DEL RISPETTO DELLE CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
PER DIETE SPECIALI Ffs?g;zMBI::)ﬁ?;T:A CP | RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL'IGIENE E . . - PROCEDURE E DELLA INSETTI E RODITORI
VEDILA SEZ. APPENDICI DEL PERSONALE E SUA FORMAZIONE ED DOCUMENTAZIONE SCHEDA DI NON CONFORMITA
INFORMAZIONE REALIZZATA
VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DA PARTE DEI CONSULENTI
ESTERNI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DA CONSUMARE CRUDI
cCP LIMITI
FASE PERICOLO CP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
IDONEITA ED INTEGRITA DELLE CONFEZIONI RICHIAMO AL FORNITORE NEL CASO DI
CONDIZIONI IGIENICHE FUORI DAI LIMITI PER
ETICHETTATURA REGOLARE E TMC O DATA DI ISPEZIONE VISIVA PARTI NON A DIRETTO CONTATTO DEGLI
SCADENZA NON SUPERATI. DELLA MERCE E DEL ALIMENTI (MEZZO DI TRASPORTO
CONTAMINAZIONE MEZZO DI TRASPORTO E
BIOLOGICA FISICAE PRESENZA DI DICHIARAZIONE DI GARANZIA DA CONTROLLO DELLA CONFEZIONI ESTERNE)
RIFIUTO DEL PRODOTTO NEGLI ALTRI CASI
CHIMICA PARTE DEL PRODUTTORE ALL’INIZIO DELLA DOCUMENTAZIONE DI
FORNITURA DEI PRODOTTI ACCOMPAGNAMENTO SOSPENSIONE TEMPORANEA O DEFINITIVA VERIFICA SEMESTRALE | SCHEDA MONITORAGGIO
AD OGNI FORNITURA DELLA FORNITURA DEL RISPETTO DELLE RICEVIMENTO MERCI
PRESENZA DI DOCUMENTAZIONE SANITARIA PROCEDURE E DELLA
(PER CARNE, PESCE E PRODOTTI A BASE DI DOCUMENTAZIONE SCHEDA DI NON
LATTE) REALIZZATA CONFORMITA
RICEVIMENTO
MERCI DEPERIBILI E QUALIFICAZIONE DEI TEMPERATURA DI CONSEGNA DEI PRODOTTI VERIFICA ESTERNA E SCHEDA DI VERIFICA
NON FORNITOR (PeR| DEPERIB;;ILES&ENE‘; HIMIT CRITICTIN CONTESTAZIONE AL FORNITORE PER VERIFICA INTERNA MANUTENZIONE E
' TEMPERATURA DEL PRODOTTO COMPRESA | SEMESTRALE DELLA TARATURA
CONTAMINAZIONE ASSENZA DI SEGNI DI INSUDICIAMENTO O MISURAZIONE DELLA TRA I LIMITI OPERATIVI E | LIMITI CRITICI TARATURA DEI
MICROBICA DA INFESTAZIONE DEI PRODOTTI/CONFEZIONI TEMPERATURA DI TERMOMETRI VERBALE DI VERIFICA
PREGRESSA ARRIVO DEL PRODOTTO RIFIUTO DEL PRODOTTO PER ISPETTIVA DA PARTE DEI
PROLIFERAZIONE ESAME ORGANOLETTICO (ASSENZA DI ODORE, | TRAMITE TERMOMETRO | TEMPERATURE SUPERIORI Al LIMITI CRITICI CAMPIONAMENTI CONSULENTI ESTERNI
PER DIETE SPECIALI (PER 1PRODOTTI COLORE E CONSISTENZA ANOMALI) A SONDA PERIODICI
VEDILA SEZ. APPENDICI DEPERIBILI) AD OGNI FORNITURA | SOSPENSIONE TEMPORANEA O DEFINITIVA CERTIFICATI DI ANALISI
ASSENZA DI SPORCO VISIBILE E RUGGINE DELLA FORNITURA
ALL'INTERNO DELL’AUTOMEZZO
ASSENZA DI PROMISCUITA TRA PRODOTTI
INCOMPATIBILI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DA CONSUMARE CRUDI
FASE pERicoLo | €CP AZIONE PREVENTIVA L MONITORAGGIO GZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CP CRITICI CORRETTIVA
MOLTIPLICAZIONE
SCARICO MICROBICA cp TEMPO DI SOSTA INFERIORE A 20 MINUTI VERIFICA SEMESTRALE | VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
(PER1PRODOTTI DELLE PROCEDURE PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
DEPERIBILI)
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DEL
PERSONALE
RISPETTO PROCEDURE DI IMMAGAZZINAMENTO
(MERCE SOLLEVATA DA TERRA AD ALMENO 20
cm) CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
INSETTI E RODITORI
RISPETTO PROCEDURE DI PULIZIA E )
CONTAMINAZIONE DISINFEZIONE DEI LOCALI E DELLE STRUTTURE VERIFICA SEMESTRALE |  SCHEDA DINON CONFORMITA
STOCCAGGIO NON BIOLOGICA cpP - - -
DEPERIBILI DEL RISPETTO DELLE
AERAZIONE DEI LOCALI PROCEDURE E DELLA | SCHEDA DI ESECUZIONE E VERIFICA
PULIZIA E SANIFICAZIONE
DOCUMENTAZIONE v SANIFICAZIO
RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI
REALIZZATA
QUINDICINALI ED INTERVENTI DI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE DEI PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
PER DIETE SPEGIL LOCALI A SCOPO PREVENTIVO ED ALLA MINIMA
VEDI LA SEZ. APPENDICI PRESENZA DI INFESTAZIONE
ROTAZIONE DELLE SCORTE
DETERIORAMENTO CP - - -
CONTROLLO TMC
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DA CONSUMARE CRUDI
CCP LIMITI
FASE PERICOLO CP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
RIPRISTINO CONDIZIONI OTTIMALI DI
RISPETTO DELLE PROCEDURE TEMPERATURE CONFORMI A QUANTO S
° TEMPERATURA
OPERATIVE PRECISATO IN TABELLAN°2. CONTROLLO DELLA
MANUTENZIONE SEMESTRALE ASSENZA DI PROMISCUITA E DI MERCE NON VOI'II%II\EanZIT:)lI::g 2DAL ELIMINAZIONE DEL PRODOTTO PER VERIFICA ESTERNA E SCHEDA DI NON CONFORMITA
MOLTIPLICAZIONE DELLE DOTAZIONI PROTETTA DISPLAY O TEMPERATURE SUPERIOR! A VERIFICA INTERNA
MICROBICA FRIGORIFERE E SECONDO LE TERMOMETRO QUELLE INDICATE COME LIMITE SEMESTRALE DELLA SCHEDA DI MONITORAGGIO DELLE
STOCCAGGIO CRITICO DOTAZIONI FRIGORIFERE
INDICAZIONI DEL ASSENZA SEGNI DI SPORCO VISIBILE, MACCHIE, PRESENTE TARATURA DEI
A H
DEPERIBILI COSTRUTTORE L(':JOTNUT(:\?I'I:II:S ::;:ng;gt:-i:aiﬂ_: NELL ATTREZZATURA INTERVENTO STRAORDINARIO DI TERMOMETRI SCHEDA DI ESECUZIONE E
MANUTENZIONE VERIFICA PULIZIA E SANIFICAZIONE
VERIFICA SEMESTRALE
FORMAZIONE ED ASSENZA DI ODORI SGRADEVOLI O ANOMALI :IE(I-)(?IIET:)':JEJJ(; gEtti VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DA PARTE DEI CONSULENTI
INFZE’:gélﬁszDEL ASSENZA DI PRODOTTI LA CUI DATA DI RIPRISTINO (;(:_::::;IENI IGIENICHE DOCUMENTAZIONE ESTE::‘:I su
SCADENZA O TMC SIANO STATI SUPERATI REALIZZATA
HEDA DI VERIFICA
commuza |G| OSSO | cspanmonemcoucmTanaTg | EOI | NEEOTMOMON | o |, S
PER DIETE SPECIALI ORGANOLETTICHE (ODORE, COLORE, PERIODICI
VEDILA SEZ APPENDICI CONSISTENZA) ANOMALI
RISPETTO DEL PIANO DI ELIMINAZIONE PRODOTTO IN CASO CERTIFICATI DI ANALISI
PULIZIA E SANIFICAZIONE

ASSENZA DI MERCE A TERRA NELLE CELLE
FRIGORIFERE

DI INSUDICIAMENTO DIRETTO
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DA CONSUMARE CRUDI
FASE PEricoLo | CCP AZIONE PREVENTIVA L MONITORAGGIO AZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cP CRITICI CORRETTIVA
RISPETTO DELLE PROCEDURE DI LAVORAZIONE DEGLI
ALIMENTI (L|M|TARE IL TEMPO DI STAZIONAMENTO A
TEMPERATURE NON IDONEE, PREDISPORRE ADEGUATE
CONTAMINAZIONE PROTEZIONI PER GLI INTERMEDI DI LAVORAZIONE,
CHIMICA FISICA E ELIMINAZIONE DEGLI IMBALLI SECONDARI PRIMA
t
BIOLOGICA DELL’ACCESSO DELLE MATERIE PRIME IN CUCINA, ECC...) SCHEDA DI ESECUZIONE E
(CONTAMlNAZ|0NE VERIFICA SEMESTRALE VERIFICA PULIZIAE
CROCIATA CON PRODOTTI LAVAGGIO DI VEDG;:LAFLEI_I_ET:T:_:.IE-TA CON IDONEO DEL RISPETTO DELLE SANIFICAZIONE
PREPARAZIONE MERCEOLOGICAMENTE (ADEGUATA CONCENTRAZIONE DEL DISINFETTANTE E PROCEDURE E DELLA
PRODOTTI DIVERSI; RISPETTO DEL TEMPO DI CONTATTO. ALMENO 10,) DOCUMENTAZIONE CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
(MONDATURA, CONTAMINAZIONE DA CP ’ - - - REALIZZATA INSETTI E RODITORI
LAVAGGIO, TAGLIO, PORTATORI SANI, DA
ECC.) UTENSILI E RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA CAMPIONAMENTI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
ATTREZZATURE, ECC... PERIODICI DA PARTE DEI CONSULENTI
URE, ECC ) RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL’IGIENE DEL obic ESTE;:‘:I su
PERSONALE E SUA FORMAZIONE ED INFORMAZIONE
MOLTIPLICAZIONE CERTIFICATI DI ANALISI
MICROBICA RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI OGNI 15 GIORNI
ED INTERVENT!I DI DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE DEI
LOCALI A SCOPO PREVENTIVO ED ALLA MINIMA PRESENZA
DI INFESTAZIONE
E:L’V;T:?:::AD:IL VERIFICA DELLA
TIPOLOGIA DI CERTIFICAZIONE
PREPARAZIONE DIETE CONTAMINAZIONE CP NON UTILIZZO DI ALIMENTI CAUSA DI ALLERGIE ALLERGIA/INTOLLERANZA | MEDICA.FORMAZIONE SPECIFICA
SPECIALI CHIMICA ALLERGIA/INTOLLERANZA INTOLLERANZA E FREQUENZA GIORNALIERA ’DEL PERSONALE
ALLESTIMENTO DI
PASTO CONFORME
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DA CONSUMARE CRUDI
FASE PERICOLO | °P | AZIONE PREVENTIVA L MONITORAGGIO AZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CRITICI CORRETTIVA
RIPRISTINO CONDIZIONI
OTTIMALI DI
TEMPERATURA
<+4° A
RISPETTO DELLE PROCEDURE TEMPERATURA 4°c ELIMINAZIONE DEL SCHEDA DI NON CONFORMITA
CONSERVAZIONE/ OPERATIVE CONTROLLO DELLA PRODOTTO PER VERIFICA ESTERNA E
oo 70 | v e M il B e
MICROBICA MANUTENZIONE SEMESTRALE DELLE TERMOMETRO PRESENTE SUPERIORI A QUELLE TARATURA DEI
DOTAZIONI FRIGORIFERE E SECONDO ASSENZA SEGNI DI SPORCO VISIBILE NELL’ATTREZZATURA INDICATE COME LIMITE TERMOMETRI SCHEDA DI ESECUZIONE E
LE INDICAZIONI DEL COSTRUTTORE R ’ CRITICO
MACCHIE, UNTUOSITA AL TATTO SULLE VERIFICA PULIZIA E
PARTI A CONZﬁH:NiINON CON GLI INTERVENTO VEERtHR(I::PSE?\.:sSDTERLtLEE SANIFICAZIONE
STRAORDINARIO DI
MANUTENZIONE PROCEDURE E DELLA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
ASSENZA DI ODORI SGRADEVOLI O ELIMINAZIONE DEL DOCUMENTAZIONE DA PARTE DEI CONSULENTI
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DEL ANOMALI PRODOTTO IN CASO DI REALIZZATA ESTERNI
PERSONALE
ASSENZA DI PRODOTTI CON ISPEZIONE VISIVA INSUDICIAMENTO DIRETTO CAMPIONAMENTI SCHEDA DI VERIFICA
PeR DIETE SPECILI CONTAMINAZIONE RISPETTO DELLE PROCEDURE CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE CIORNALIERA PER LA RIPRISTING CONDIZIONI PERIODICI MANUTENZIONE E TARATURA
VEDILASEL APPENDICI BIOLOGICA OPERATIVE (ODORE, COLORE, CONSISTENZA) CONSERVAZIONE O AD OGNI IGIENICHE OTTIMALI
ANOMALE ESPOSIZIONE CERTIFICATI DI ANALISI
RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA E INTERVENTO
ANIFICAZIONE
S CAZIO STRAORDINARIO DI
PULIZIA E SANIFICAZIONE
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI DA CONSUMARE CRUDI
FASE PERICOLO | ©CP AZIONE PREVENTIVA H MONITORAGGIO AZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cP CRITICI CORRETTIVA
SCHEDA DI ESECUZIONE E
VERIFICAPULIZIAE
SANIFICAZIONE
RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE VERIFICA SEMESTRALE CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIV
SOMMINISTRAZIONE ), DEL RISPETTO DELLE
CONTAMINAZIONE CP RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL'IGIENE . . . PROCEDURE E DELLA INSETTI E RODITORI
PER DIETE SPECIALI FISICA E BIOLOGICA DEL PERSONALE E SUA FORMAZIONE ED DOCUMENTAZIONE
VEDILA SEZ. APPENDICI INFORMAZIONE CEALIZZATA SCHEDA DI NON CONFORMITA

VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DA PARTE DEI CONSULENTI
ESTERNI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE FREDDI
LIMITI
FASE PERICOLO ccp AZIONE MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CcP PREVENTIVA CRITICI
RICHIAMO AL FORNITORE NEL CASO DI
IDONEITA ED INTEGRITA DELLE CONFEZIONI ISPEZIONE VISIVA DELLA E&TT[:I:?RNLTA?L?; : L;?R'ET?TI::
ETICHETTATURA REGOLARE ETMC ODATADI | o e £ DEL MEZZODI | CONTATTO DEGLI ALIMENTI (MEZZO DI
SCADENZA NON SUPERATI,
CONTAMINAZIONE TRASPORTO E TRASPORTO CONFEZIONI ESTERNE)
BIOLO:rm ;\smA E PRESENZA DI DICHIARAZIONE DI GARANZIA D%%’:JTMRI::'II::Z :f;ég | RIFIUTO DEL PRC::[;C;'II'TO NEGLI ALTRI
DA PARTE DEL PRODUTTORE ALL’INIZIO ACCOMPAGNAMENTO AD
DELLA FORNITURA DEI PRODOTTI OGNI FORNITURA SOSPENSIONE TEMPORANEA O
DEFINITIVA DELLA FORNITURA VERIFICA SEMESTRALE SCHEDA MONITORAGGIO
PRESENZA DI DOCUMENTAZIONE SANITARIA DEL RISPETTO DELLE CEVIVENTO MERC)
(PER CARNE, PESCE E PRODOTTI A BASE DI PROCEDURE E DELLA
LATTE DOCUMENTAZIONE X
RICEVIMENTO ) ocu N SCHEDA DI NON CONFORMITA
MERCI DEPERIBILI E REALIZZATA
TEMPERATURA DI CONSEGNA DEI PRODOTTI
NON QUALIFICAZIONE DEI SCHEDA DI VERIFICA
CORNITORI (PER | DEPERIBILI) COME DA LIMITI CRITICI IN CONTESTAZIONE AL FornTor per | VERFICAESTERNAE MANUTENZIONE E TARATURA
TABELLA N°1 TEMPERATURA DEL PRODOTTO VERIFICA INTERNA
COMPRESA TRA IL LIMITE OPERATIVO | ST MESTRALEDELLA 1 e o E DI VERIFICA ISPETTIVA
PER DIETE SPECIALI ASSENZA DI SEGNI DI INSUDICIAMENTO O b IL LIMITE CRITICO TARATURA DEI DA PARTE DE| CONSULENTI
VEDILA SEZ. APPENDIC! CONTAMINAZIONE INFESTAZIONE DEI PRODOTTI/CONFEZIONI CONTROLLO DELLA TERMOMETRI
MICROBICA DA ESTERNI
PREGRESSA TEMPERATURA DI ARRIVO RIFIUTO DEL PRODOTTO PER
ESAME ORGANOLETTICO (ASSENZA DI DEL PRODOTTO TRAMITE CAMPIONAMENTI
PROLIFERAZIONE TEMPERATURE SUPERIORI Al LIMITI CERTIFICATI DI ANALISI
ODORE, COLORE E CONSISTENZA ANOMALI) | TERMOMETRO A SONDA PERIODICI
(PER1PRODOTTI CRITICI
DEPERIBILI) AD OGNI FORNITURA
ASSENZA DI SPORCO VISIBILE E RUGGINE SOSPENSIONE TEMPORANEA O
ALL'INTERNO DELL’AUTOMEZZO
DEFINITIVA DELLA FORNITURA
ASSENZA DI PROMISCUITA TRA PRODOTTI
INCOMPATIBILI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE FREDDI
FASE PERICOLO | CP AZIONE PREVENTIVA i MONITORAGGIO sl VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CcP CRITICI CORRETTIVA
MOLTIPLICAZIONE
SCARICO MICROBICA cp TEMPO DI SOSTA INFERIORE A 20 MINUTI, VERIFICA SEMESTRALE | VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
(PER1PRODOTTI STOCCAGGIO IMMEDIATO PER | SURGELATI DELLE PROCEDURE PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
DEPERIBILI)
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DEL
PERSONALE
RISPETTO PROCEDURE DI IMMAGAZZINAMENTO
(MERCE SOLLEVATA DA TERRA AD ALMENO
20cm) CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
INSETTI E RODITORI
RISPETTO PROCEDURE DI PULIZIA E ‘
STOCCAGGIO NON CONTAMINAZIONE Cp | DISINFEZIONE DEILOCALIE DELLE STRUTTURE . i . VERIFICA SEMESTRALE |  SCHEDA DINON CONFORMITA
DEPERIBILI BIOLOGICA DEL RISPETTO DELLE
DOCUMENTAZIONE
RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI REALIZZATA
QUINDICINALI ED INTERVENTI DI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
PER DIETE SPECIALI DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE DEI PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
VEDI LA SEZ. APPENDICI
LOCALI A SCOPO PREVENTIVO ED ALLA MINIMA
PRESENZA DI INFESTAZIONE
ROTAZIONE DELLE SCORTE
DETERIORAMENT P - - -
o ° ¢ CONTROLLO DEL TMC
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE FREDDI
CCP LIMITI
FASE PERICOLO CcP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
TEMPERATURE CONFORMI A QUANTO RIPRISTINO CONDIZIONI OTTIMALI DI
o
RISPETTOOE:,EE;L:TT:IZOCEDURE PRECISATO IN TABELLA N°2 . CONTROLLO DELLA TEMPERATURA
TEMPERATURA 2 VOLTE
AL GIORNO DAL ELIMINAZIONE DEL PRODOTTO PER
MOLTIPLICAZIONE MANUTENZIONE SEMESTRALE ASSENZA DI PROMISCUITA E DI MERCE DISPLAY O TEMPERATURE SUPERIORI A SCHEDA DI NON CONFORMITA
MICROBICA DELLE DOTAZIONI FRIGORIFERE E NON PROTETTA TERMOMETRO QUELLE INDICATE COME LIMITE VERIFICA ESTERNA E
SECONDO LE INDICAZIONI DEL PRESENTE CRITICO VERIFICA INTERNA SCHEDA DI MONITORAGGIO DELLE
COSTRUTTORE ASSENZA SEGNI DI SPORCO VISIBILE, y SEMESTRALE DELLA
L NELL'ATTREZZATURA DOTAZIONI FRIGORIFERE
MACCHIE, UNTUOSITA AL TATTO SULLE INTERVENTO STRAORDINARIO DI TARATURA DEI
PARTI A CONTATTO E NON CON GLI MANUTENZIONE TERMOMETRI
STOCCAGGIO co ALIM:NTI ONCONG v o 0 SCHEDA DI ESECUZIONE E
DEPERIBILI VERIFICA SEMESTRALE VERIFICA PULIZIA E SANIFICAZIONE
A
SSENZA DI ODORI SGRADEVOLI O DEL RISPETTO DELLE VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE ANOMALI PROCEDURE E DELLA
RIPRISTINO CONDIZIONI IGIENICHE DA PARTE DEI CONSULENTI
DEL PERSONALE OTTIMALI DOCUMENTAZIONE ESTERNI
ASSENZA DI PRODOTTI LA CUI DATA DI REALIZZATA
SCADENZA O TMC SIANO STATI SUPERATI
CONTAMINAZIONE RISPETTOO[;EEI;FTT:ZOCEDURE ISPEZIONE VISIVA INTERVENTO STRAORDINARIO DI CAMPIONAMENTI SCHEDA DI VERIFICA
PER DIETE SPECIALI MANUTENZIONE E TARATURA
VEDI LA SEZ. APPENDICI BIOLOGICA ASSENZA DI PRODOTTI CON GIORNALIERA PULIZIA E SANIFICAZIONE PERIODICI
RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA E CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
ELIMINAZIONE PRODOTTO IN CA CERTIFICATI DI ANALISI
SANIFICAZIONE (ODORE, COLORE, CONSISTENZA) o ODOTTO IN CASO
DI INSUDICIAMENTO DIRETTO
ANOMALI
ASSENZA DI MERCE A TERRA NELLE
CELLE FRIGORIFERE
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE FREDDI
ccp LIMITI AZIONE
FASE PERICOLO CP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
RISPETTO DELLE PROCEDURE OPERATIVE VERIFICA SEMESTRALE DA PARTE DEI CONSULENTI
SCONGELAMENTO CONTAMINAZIONE E DEL RISPETTO DELLE ESTERNI
(EVENTUALE) PROLIFERAZIONE CR RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE ) PROCEDURE E DELLA
MICROBICA DOCUMENTAZIONE SCHEDA DI ESECUZIONE E
REALIZZATA VERIFICA PULIZIA E
SANIFICAZIONE
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE FREDDI
FASE pericoLo | CCP AZIONE PREVENTIVA HIT MONITORAGGIO | . AZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cP CRITICI CORRETTIVA
RISPETTO DELLE PROCEDURE DI LAVORAZIONE DEGLI ALIMENTI
E BIOLOGICA (L|M|TARE IL TEMPO DI STAZIONAMENTO A TEMPERATURE NON
CONTAMINAZIONE IDONEE, PREDISPORRE ADEGUATE PROTEZIONI PER GLI INTERMEDI SCHEDA DI ESECUZIONE E
CHIMICA FISICA DI LAVORAZIONE, ELIMINAZIONE DEGLI IMBALLI SECONDARI PRIMA VERIFICA PULIZIAE
DELL’ACCE DELLE MATERIE PRIME IN INA, ECC... ANIFICAZIONE
(CONTAM|NAZ|0NE CCESSO CUCINA, ECC ) VERIFICA SEMESTRALE S CAZIO
CROCIATA CON PRODOTTI DEL RISPETTO DELLE N
LAVAGGIO DEI VEGETALI HEDA DI NON CONFORMITA
PREPARAZIONE MERCEOLOGICAMENTE Gelo ¢ PROCEDURE E DELLA sc ON CONFO!
PRODOTTI DIVERSI; RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA DOCUMENTAZIONE CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
(MONDATURA, CONTAMINAZIONE DA CP - - - REALIZZATA
INSETTI E RODITORI
LAVAGGIO, TAGLIO, PORTATORI SANI, DA
ECC.) UTENSILIE RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL’IGIENE DEL PERSONALE E CAMPIONAMENTI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
ATTREZZATURE, ECC...) PERIODICI
SUA FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DA PARTE DEI CONSULENTI
ESTERNI
MOLTIPLICAZIONE RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI OGNI 15 GIORNI ED
MICROBICA INTERVENTI DI DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE DEI LOCALI A CERTIFICATI DI ANALISI
SCOPO PREVENTIVO ED ALLA MINIMA PRESENZA DI INFESTAZIONE
ELIMINAZIONE DEL VERIFICA DELLA
PASTO CAUSA DI TIPOLOGIA DI CERTIFICAZIONE
PREPARAZIONE DIETE CONTAMINAZIONE ALLERGIE
SPECIALI CHIMICA CP NON UTILIZZO DI ALIMENTI CAUSA DI ALLERGIA/INTOLLERANZA - - INTOLLERANZA E ALLERGIA/INTOLLERANZA MEDICA,FORMAZIONE SPECIFICA
FREQUENZA GIORNALIERA DEL PERSONALE
ALLESTIMENTO DI e elo S0
PASTO CONFORME
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PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE FREDDI
CCPP LIMITI
FASE PERICOLO CP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
RAGGIUNGIMENTO DI +75°C AL SCHEDA DI NON CONFORMITA
MISURAZIONE TEMPERATURA AL
CUORE DEL PRODOTTO CUORE DEL PRODOTTO CON VERIFICA SEMESTRALE DEL SCHEDA DI MONITORAGGIO DELLA
‘ RAGGIUNGIMENTO DI +62°C SULLA TERMOMETRO A SONDA PROLUNGARE | TEMPI DI R'Zﬁi?gétﬁ:::ggﬁ:“ COTTURA /RISCALDAMENTO/
RISPETTO MODALITA DI FACCIA SUPERIORE ED INFERIORE CONTROLLO DELLA COTTURA, REALIZZATA RAFFREDDAMENTO
COTTURA E FRITTURA DEL PEZZO ED IL CAMBIAMENTO DI TEMPERATURA DEL FORNO O SE NON POSSIBILE VERIFICA INTERNA
COLORE LEGATO ALLA COTTURA DELLA FRIGGITRICE RIPROCESSARE IL PRODOTTO SEMESTRALE DELLA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
MISURAZIONE DEI TEMPI DI 0 ELIMINARLO PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
SIA ESTESO UNIFORMEMENTE SU COTTURA TARATURA DEI TERMOMETRI
TUTTE LE SUPERFICI ESTERNE. AD OGNI PROCESSO DI COTTURA SCHEDA DI VERIFICA
COTTURA/ FRITTURA | SOPRAVVIVENZA DI PER PRODOTTI AL SANGUE MANUTENZIONE E TARATURA
(EVENTUALE) PATOGENI
VERIFICA SEMESTRALE DEL
) RISPETTO DELLA PROCEDURA, | VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
RISPETTO MODALITA DI
DELLA DOCUMENTAZIONE PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
FRITTURA PER PICCOLE REALIZZATA E
CP PEZZATURE DI PRODOTTI - - - VERIFICA ESTERNA SCHEDA DI VERIFICA
VEGETALINON SEMESTRALE E MANUTENZIONE E TARATURA
WMANIPOLATI VERIFICA INTERNA
SEMESTRALE DELLA SCHEDA DI NON CONFORMITA
TARATURA DEI TERMOMETRI
SCHEDA DI NON CONFORMITA
RISPETTO PROCEDURE DI ':':i%gif;ﬁgi '::g::g;g SCHEDA DI MONITORAGGIO DELLA
GERMINAZIONE RAFFREDDAMENTO AD UN NUOVO CICLO DI VERIFICA SEMESTRALE DEL COTTURA /RISCALDAMENTO
DELLE SPORE (RAFFREDDAMENTO TEMPERATURA INFERIORE O MISURAZIONE COPPIA RAFFREDDAMENTO AVENDO RISPETTO DELLA PROCEDURA RAFFREDDAMENTO
RAFFREDDAMENTO RAPIDO DEL PRODOTTO UGUALE A +10°C AL CUORE DEL TEMPO/TEMPERATURA DI L’ACCORTEZZA DI MIGLIORARE E DELLA DOCUMENTAZIONE
RAPIDO CONTAMINAZIONE ADEGUATAMENTE PRODOTTO ENTRO TRE ORE DAL RAFFREDDAMENTO LE CONDIZIONI CHE REALIZZATA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
PROTETTO DA PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
E PROLIFERAZIONE CONTAMINAZION! TERMINE DELLA FASE DI COTTURA AD OGNI PROCESSO FACILITANO IL CAMPIONAMENT! PERIODICI
MICROBICA RAFFREDDAMENTO. SCHEDA DI VERIFICA
AMBIENTALI) ELIMINARE IL PRODOTTO NEGLI MANUTENZIONE E TARATURA
ALTRI CASI

CERTIFICATI DI ANALISI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE FREDDI
cCP LIMITI
FASE PERICOLO CcP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
TEMPERATURA <+4°C RIPRISTINO CONDIZIONI

OTTIMALI DI TEMPERATURA )

RISPETTO DELLE PROCEDURE SCHEDA DI NON CONFORMITA
OPERATIVE j CONTROLLO DELLA
ASSS::E: L:)TJOPM;Z%ITTQE DI TEMPERATURA 2 VOLTE AL ELIMINAZIONE DEL PRODOTTO V\E:;ﬁé: ;Trimf SCHEDA DI MONITORAGGIO
MOLTIPLICAZIONE PER TEMPERATURE SUPERIORI
MICROBICA MANUTENZIONE SEMESTRALE DELLE GIORNO DAL DISPLAY O A QUELLE INDICATE COME SEMESTRALE DELLA DELLE DOTAZIONI FRIGORIFERE
DOTAZIONI FRIGORIFERE E SECONDO | ASSENZA SEGNI DI SPORCO TERMOMETRO PRESENTE LIMITE CRITICO TARATURA DEI
CONSERVAZIONE A LE INDICAZIONI DEL COSTRUTTORE | VISIBILE, MACCHIE, UNTUOSITA NELL’ATTREZZATURA TERMOMETRI SCHEDA DI ESECUZIONE E
s | ey | OO
DI MANUTENZIONE
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DEL ALIMENTI DEL RISPETTO DELLE
PERSONALE ELIMINAZIONE DEL PRODOTTO | PROCEDURE EDELLA | VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
PER DIETE SPECIALI ASSENZA DI ODORI IN CASO DI INSUDICIAMENTO DOCUMENTAZIONE DA PARTE DEI CONSULENTI
VEDI LA SEZ. APPENDICI SGRADEVOLI O ANOMALI DIRETTO REALIZZATA ESTERNI
CO';TIQT(')':;’?(Z:L?NE R'SPETTOOT,Z;TTRZOCEDURE ASSENZA DI PRODOTTI CON 'SZ%::EQ:KA RIPRISTINO CONDIZIONI CAMPIONAMENTI SCHEDA DI VERIFICA
CARATTERISTICHE IGIENICHE OTTIMALI PERIODICI MANUTENZIONE E TARATURA
RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA E ORGANOLETTICHE (ODORE,
SANIFICAZIONE COLORE, CONSISTENZA) INTERVENTO STRAORDINARIO CERTIFICATI DI ANALISI
ANOMALI DI PULIZIA E SANIFICAZIONE
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE FREDDI
FASE pericoLo | SCP AZIONE PREVENTIVA i MONITORAGGIO GEIOHE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CP CRITICI CORRETTIVA
RISPETTO DELLE PROCEDURE DI LAVORAZIONE DEGLI
ALIMENTI (LIMITARE IL TEMPO DI STAZIONAMENTO A
VERIFICA SEMESTRALE
CONTAMINAZIONE TEMPERATURE NON IDONEE, PREDISPORRE ADEGUATE DEL RISPETTO DELLE | SCHEDA DI ESECUZIONE E VERIFICA
PROTEZIONI PER GLI INTERMEDI DI LAVORAZIONE,
ULTERIORE LAVORAZIONE |  CHIMICA FISICA E PROCEDURE PULIZIA E SANIFICAZIONE
ELIMINAZIONE DEGLI IMBALLI SECONDARI PRIMA
MANIPOLAZIONE (TAGLIO, BIOLOGICA DELL’ACCESSO DELLE MATERIE PRIME IN CUCINA, ECC...) (conDIZION! IGIENICHE
RIFINITURA PEZZI, (CONTAMINAZIONE e DEI LOCALI, DEL SCHEDA DI NON CONFORMITA
MESCOLAMENTO
DA PORTATORI SANI, RISPETTO DEL PIANG DI PULIZIA PERSONALE E DEL
INGREDIENTI, ECC...) DA UTENSILI E CcP LORO VESTIARIO) E CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
ATTREZZATURE, RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL’IGIENE E DEL DELLA INSETTI E RODITORI
ECC.) PERSONALE E SUA FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DOCUMENTAZIONE
, REALIZZATA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
ER DIETE SPECIALI
PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI

VEDI LA SEZ. APPENDICI

HOLTIPLICAZONE €D ATERVENTI I DSNFESTAZONE & DERATTZZAZONE F

MICROBICA PERIODICI ERTIFICATI DI ANALISI
CROBIC LOCALI A SCOPO PREVENTIVO ED ALLA MINIMA PRESENZA opic ¢ c S
DI INFESTAZIONE
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE FREDDI
CCP LIMITI
FASE PERICOLO CP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
TEMPERATURA <+4°C RIPRISTINO CONDIZIONI
RISPETTO DELLE PROCEDURE ASSENZA D PROMISCUITA £ OTTIMALI DI TEMPERATURA VERIFICA ESTERNA E SCHEDA DI NON CONFORMITA
OPERATIVE CONTROLLO DELLA
DI MERCE NON PROTETTA TEMPERATURA 2 VOLTE AL ELIMINAZIONE DEL PRODOTTO VERIFICA INTERNA SCHEDA DI MONITORAGGIO
MOLTIPLICAZIONE PER TEMPERATURE SUPERIORI
CEOS":’SOESTZIIC‘)ZI‘II(E)':E OMICR(::BIC: MANUTENZIONE SEMESTRALE DELLE ASSENZA SEGNI DI SPORCO GIORNO DAL DISPLAY O A QUELLE INI;IICATSEUCOMEJ SEE:E;:C;i%EEII-LA e OTRON FRIGORIFERE
TEMPERATURA DOTAZIONI FRIGORIFERE SECONDO LE VISIBILE, MACCHIE TERMOMETRO PRESENTE LIMITE CRITICO TERMOMETRI SCHEDA DI ESECUZIONE E
INDICAZIONI DEL COSTRUTTORE ) ’ NELL’ATTREZZATURA
CONTROLLATA UNTUOSITA AL TATTO SULLE VERIFICA PULIZIA E
PARTI A CONTATTO E NON INTERVENTO STRAORDINARIO | VERIFICA SEMESTRALE SANIFICAZIONE
CON GLI ALIMENTI DI MANUTENZIONE DEL RISPETTO DELLE
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DEL ELIMINAZIONE DEL PRODOTTO PROCEDURE E DELLA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
PERSONALE ASSENZA DI ODORI IN CASO DI INSUDICIAMENTO DOCUMENTAZIONE DA PARTE DEI CONSULENTI
SGRADEVOLI O ANOMALI DIRETTO REALIZZATA ESTERNI
RISPETTO DELLE PROCEDURE ISPEZIONE VISIVA
PER DIETE SPECIALI
VEDI LA SEZ. APPENDICI COI\IB'II':rCI)Z?zf)NE OPERATIVE ASSENZA DI PRODOTTI CON COl:;SIz::\'::;IIgE: (P)E:DLC?GNI RIPRISTINO CONDIZIONI CAMPIONAMENTI SCHEDA DI VERIFICA
CARATTERISTICHE ESPOSIZIONE IGIENICHE OTTIMALI PERIODICI MANUTENZIONE E TARATURA
RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA E ORGANOLETTICHE
SANIFICAZIONE (ODORE,COLORE, INTERVENTO STRAORDINARIO CERTIFICATI DI ANALISI

CONSISTENZA) ANOMALE

DI PULIZIA E SANIFICAZIONE
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE FREDDI
FASE PERICOLO | CCP AZIONE PREVENTIVA H MONITORAGGIO AZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cP CRITICI CORRETTIVA
SCHEDA DI ESECUZIONE E
VERIFICA PULIZIAE
RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE SANIFICAZIONE
VERIFICA SEMESTRALE |
SOMMINISTRAZIONE CONTAMINAZIONE DEL RISPETTO DELLE SCHEDA DI NON CONFORMITA
CP RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL’IGIENE E - - - PROCEDURE E DELLA
VEFL,)EIT/?’SEETZE iiicEllc;:CI FISICA E BIOLOGICA DEL PERSONALE E SUA FORMAZIONE ED DOCUMENTAZIONE CHECK LIST INFESTANTI
INFORMAZIONE REALIZZATA

VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DA PARTE DEI CONSULENTI
ESTERNI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE CALDI
LIMITI
FASE PERicOLo | CCP |  AZIONE MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CP | PREVENTIVA CRITICI
IDONEITA ED INTEGRITA DELLE CONFEZIONI RICHIAMO AL FORNITORE NEL CASO DI
ETICHETTATURA REGOLARE E TMC O DATA DI CONDIZIONI IGIENICHE FUORI DAI
SCADENZA NON SUPERATI. LIMITI PER PARTI NON A DIRETTO
ISPEZIONE VISIVA DELLA
MERCE E DEL MEZZO DI CONTATTO DEGLI ALIMENTI (MEZZO DI
CONTAMINAZIONE PRESENZA DI DICHIARAZIONE DI GARANZIA TRASPORTO E CONTROLLO TRASPORTO CONFEZIONI ESTERNE)
BIOLOGICA FISICA E DA PARTE DEL PRODUTTORE ALL’INIZIO DELLA DOCUMENTAZIONE DI RIFIUTO DEL PRODOTTO NEGLI ALTRI
CHIMICA DELLA FORNITURA DEI PRODOTTI CASI
RICEVIMENTO ACCOMPAGNAMENTO AD OGN
PRESENZA DI DOCUMENTAZIONE SANITARIA FORNITURA SOSPENSIONE TEMPORANEA O VERIFICA SEMESTRALE SCHEDA MONITORAGGIO
MERCI DEPERIBIL (PER CARNE, PESCE E PRODOTTI A BASE DI DEFINITIVA DELLA FORNITURA DEL RISPETTO DELLE RICEVIMENTO MERCI
’ LATrE) PROCEDURE E DELLA
E NON DOCUMENTAZIONE SCHEDA DI NON CONFORMITA
TEMPERATURA DI CONSEGNA DEI PRODOTTI REALIZZATA
QUALIFICAZIONE DE1 (PER | DEPERlBlLl) COME DA LIMITI CRITICI IN SCHEDA DI VERIFICA
FORNITORI TABELLA N°1 CONTESTAZIONE AL FORNITORE PER VERIFICA INTERNA MANUTENZIONE E TARATURA
TEMPERATURA DEL PRODOTTO SEMESTRALE DELLA
COMPRESA TRA IL LIMITE OPERATIVO TARATURA DEI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
ASSENZA DI SEGNI DI INSUDICIAMENTO O
CONTAMINAZIONE ED IL LIMITE CRITICO TERMOMETRI DA PARTE DEI CONSULENTI
INFESTAZIONE DEI PRODOTTI/CONFEZIONI CONTROLLO DELLA
MICROBICA DA TEMPERATURA DI ARRIVO DEL ESTERNI
PREGRESSA ESAME ORGANOLETTICO (ASSENZA DI PRODOTTO TRAMITE RIFIUTO DEL PRODOTTO PER CAMPIONAMENTI
PROLIFERAZIONE TEMPERATURE SUPERIORI Al LIMITI PERIODICI CERTIFICATI DI ANALISI
PER DIETE SPECIALI PER | PRODOTTI ODORE, COLORE E CONSISTENZA ANOMAL|) TERMOMETRO A SONDA AD
VEDI LA SEZ. APPENDICI ( DEPERIBILI) OGNl FORNITURA CRITICI

ASSENZA DI SPORCO VISIBILE E RUGGINE
ALL’INTERNO DELL’AUTOMEZZO

ASSENZA DI PROMISCUITA TRA PRODOTTI
INCOMPATIBILI

SOSPENSIONE TEMPORANEA O
DEFINITIVA DELLA FORNITURA




Edizione | Revisione Data Capitolo 5
N° 01 N° 01 06/08/2020 Pag 34/46
IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE CALDI
FASE pericoo | ¢CP AZIONE PREVENTIVA M oNToRAGGI0 | AZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cP CRITICI CORRETTIVA
MOLTIPLICAZIONE
TEMPO DI SOSTA INFERIORE A 20 MINUTI, STOCCAGGIO
SCARICO MICROBICA CP | MMEDIATO PER I SURGELATI VERIFICA SEMESTRALE |  VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
(PER1PRODOTTI DELLE PROCEDURE PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
DEPERIBILI)
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DEL PERSONALE
RISPETTO PROCEDURE DI IMMAGAZZINAMENTO (MERCE
SOLLEVATA DA TERRA AD ALMENO 20 CW) CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
INSETTI E RODITORI
STOCCAGGIO NON RISPETTO PROCEDURE DI PULIZIA E DISINFEZIONE DEI
DEPERIBILI VERIFICA SEMESTRALE .
LOCALIE DELLE STRUTTURE SCHEDA DI NON CONFORMITA
CONTAMINAZIONE cp . . . DEL RISPETTO DELLE
BIOLOGICA
OLoGIC AERAZIONE DEI LOCALI PROCEDURE
CONDIZIONI IGIENICHE
( SCHEDA DI ESECUZIONE E VERIFICA
RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI QUINDICINALI DEILOCALI) E DELLA PULIZIA E SANIFICAZIONE
ED INTERVENTI DI DISINFESTAZIONE E DOCUMENTAZIONE
PER DIETE SPECIALI DERATTIZZAZIONE DEI LOCALI A SCOPO PREVENTIVO REALIZZATA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
VEDI LA SEZ. APPENDICI ED ALLA MINIMA PRESENZA DI INFESTAZIONE PARTE DE| CONSULENTI ESTERNI
DETERIORAMENTO cp ROTAZIONE DELLE SCORTE . . .
CONTROLLO DEL TMC
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE CALDI
CCP LIMITI
FASE PERICOLO CP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
TEMPERATURE CONFORMI A QUANT RIPRISTIN NDIZIONI OTTIMALI DI
RISPETTO DELLE PROCEDURE PRECISL»:TO(I:I‘?TA:ELLA l‘:iuz ° ° i:ﬁPERA?URI(:
OPERATIVE ' CONTROLLO DELLA
N TEMPERATURA 2 VOLTE
MICROBICA MANUTENZIONE SEMESTRALE DISPLAY O QUELLE INDICATE COME LIMITE VERIFICA
DELLE DOTAZIONI FRIGORIFERE ASSENZA SEGNI DI SPORCO VISIBILE TERMOMETRO CRITICO INTERNA SEMESTRALE SCHEDA DI MONITORAGGIO
SECONDO LE INDICAZIONI DEL . ’ PRESENTE DELLE DOTAZIONI FRIGORIFERE
STOCCAGGIO COSTRUTTORE MACCHIE, UNTUOSITA AL TATTO SULLE NELLATTREZZATURA DELLA TARATURA DEI
DEPERIBILI PARTIA CON;tHgNiINON CON GLI INTERVEI\N’I;:US:::Z?OREIENARIO DI TERMOMETRI SCHEDA DI ESECUZIONE E
VERIFICA SEMESTRALE VERIFICA PULIZIAE
SANIFICAZIONE
ASSENZA DI ODORI SGRADEVOLI O DEL RISPETTO DELLE
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE ANOMALI PROCEDURE E DELLA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
RIPRISTINO CONDIZIONI IGIENICHE DOCUMENTAZIONE
DEL PERSONALE DA PARTE DEI CONSULENTI
ASSENZA DI PRODOTTI LA CUI DATA DI OTTIMALI REALIZZATA ESTERNI
PER DIETE SPECIALI RISPETTO DELLE PROCEDURE SCADENZA O TMC SIANO STATI SUPERATI
VEDI LA SEZ. APPENDICI CONTAMINAZIONE ISPEZIONE VISIVA INTERVENTO STRAORDINARIO DI CAMPIONAMENTI
OPERATIVE SCHEDA DI VERIFICA
BIOLOGICA ASSENZA DI PRODOTTI CON GIORNALIERA PULIZIA E SANIFICAZIONE PERIODICI

RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA E
SANIFICAZIONE

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
(ODORE, COLORE, CONSISTENZA)
ANOMALE

ASSENZA DI MERCE A TERRA NELLE CELLE
FRIGORIFERE

ELIMINAZIONE PRODOTTO IN CASO
DI INSUDICIAMENTO DIRETTO

MANUTENZIONE E TARATURA

CERTIFICATI DI ANALISI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE CALDI
FASE PERICOLO | CCP AZIONE PREVENTIVA H MONITORAGGIO AZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cP CRITICI CORRETTIVA
VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DA PARTE DEI CONSULENTI
ESTERNI
ATTUARE LO SCONGELAMENTO DEL PRODOTTO A VERIFICA SEMESTRALE
CONTAMINAZIONE E TEMPERATURE DI REFRIGERAZIONE < (+4°C), SU DEL RISPETTO DELLE N
SC(():‘:;eE;tlA;ZIIEe';TO PROLIFERAZIONE CP APPOSITA GRIGLIA E COPERTO - PROCEDURE E DELLA SCHEDA DI NON CONFORMITA
MICROBICA CORRETTA SANIFICAZIONE DELLE ATTREZZATURE DOCUMENTAZIONE
REALIZZATA SCHEDA DI ESECUZIONE E
VERIFICA PULIZIAE
SANIFICAZIONE
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE CALDI
cep LIMITI AZIONE
FASE PERICOLO CP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
RISPETTO DELLE PROCEDURE DI LAVORAZIONE DEGLI
ALIMENTI (LIMITARE IL TEMPO DI STAZIONAMENTO A
CONTAMINAZIONE TEMPERATURE NON IDONEE, PREDISPORRE ADEGUATE SCHEDA DI ESECUZIONE E
CHIMICA FISICA E PROTEZIONI PER GLI INTERMEDI DI LAVORAZIONE, VERIFICA PULIZIA E
BIOLOGICA ELIMINAZIONE DEGLI IMBALLI SECONDARI PRIMA SANIFICAZIONE
(CONTAMINAZIONE DELL’ACCESSO DELLE MATERIE PRIME IN CUCINA, ECC...) VERIFICA SEMESTRALE
PREPARAZIONE CROCIATA CON PRODOTTI DEL RISPETTO DELLE SCHEDA DI NON CONFORMITA
PRODOTTI MERCEOLOGICAMENTE LAVAGGIO DEI VEGETALI PROCEDURE E DELLA
(MONDATURA, DIVERSI; DOCUMENTAZIONE
LAVAGGIO, TAGLIO, CONTAMINAZIONE DA CP RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA - - - REALIZZATA CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
MESCOLAMENTO, PORTATORI SANI, DA , INSETTI E RODITORI
ECC.) UTENSILI E RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL'IGIENE E DEL CAMPIONAMENTI
ATTREZZATURE, ECC...) PERSONALE E SUA FORMAZIONE ED INFORMAZIONE PERIODICI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DA PARTE DEI CONSULENTI
RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI OGNI 15 GIORNI ESTERNI
MOLTIPLICAZIONE ED INTERVENTI DI DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE DEI
MICROBICA LOCALI A SCOPO PREVENTIVO ED ALLA MINIMA PRESENZA CERTIFICATI DI ANALISI
DI INFESTAZIONE
ELIMINAZIONE DEL VERIFICA DELLA
PASTO CAUSA DI TIPOLOGIA DI CERTIFICAZIONE
PREPARAZIONE DIETE CONTAMINAZIONE CP NON UTILIZZO DI ALIMENTI CAUSA DI . . ALLERGIE ALLERGIA/INTOLLERANZA | MEDICA.FORMAZIONE SPECIFICA
SPECIALI CHIMICA ALLERGIA/INTOLLERANZA INTOLLERANZA E FREQUENZA GIORNALIERA ,DEL PERSONALE
ALLESTIMENTO DI
PASTO CONFORME
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE CALDI
LIMITI
CCP AZIONE AZIONE
FASE PERICOLO MONITORAGGIO VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cpP PREVENTIVA CRITICI CORRETTIVA
SCHEDA DI NON CONFORMITA
RAGGIUNGIMENTO DI +75°C AL CUORE VERIFICA SEMESTRALE DEL
DEL PRODOTT RISPETTO DELLA
oDoTTo MISURAZIONE TEMPERATURA AL PR oscEDu: A DELLA SCHEDA DI MONITORAGGIO DELLA
CUORE DEL PRODOTTO CON PROLUNGARE | TEMPI DI ’ COTTURA / RISCALDAMENTO
. RAGGIUNGIMENTO DI +62°C SULLA DOCUMENTAZIONE
RISPETTO MODALITA DI TERMOMETRO A SONDA COTTURA, RAFFREDDAMENTO
COTTURA FACCIA SUPERIORE ED INFERIORE DEL CONTROLLO DELLA TEMPERATURA SE NON POSSIBILE REALIZZATA E
PEZZO ED IL CAMBIAMENTO DI COLORE VERIFICA ESTERNA E
LEGATO ALLA COTTURA SIA ESTESO DEL FORNO O DELLA FRIGGITRICE RIPROCESSARE IL VERIFICA INTERNA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
MISURAZIONE DEI TEMPI DI COTTURA | PRODOTTO O ELIMINARLO PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
UNIFORMEMENTE SU TUTTE LE AD OGNI PROCESSO DI COTTURA SEMESTRALE DELLA
COTTURA SUPERFICI ESTERNE. TARATURA DEI TERMOMETRI SCHEDA DI VERIFICA
PER PRODOTTI AL SANGUE
FRITTURA Sopiﬁ:‘géi:?\ I 000 SANGU MANUTENZIONE E TARATURA
(EVENTUALE) VERIFICA SEMESTRALE DEL
RISPETTO DELLA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
RISPETTO MODALITA DI PROCEDURA, DELLA PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
FRITTURA PER PICCOLE DOCUMENTAZIONE
CcP PEZZATURE DI PRODOTTI i i i REALIZZATA E SCHEDA DI NON CONFORMITA
VEGETALI NON VERIFICA ESTERNA E
MANIPOLATI VERIFICA INTERNA
SEMESTRALE DELLA SCHEDA DI VERIFICA
TARATURA DEI TERMOMETRI MANUTENZIONE E TARATURA
SCHEDA DI NON CONFORMITA
RISPETTO PROCEDURE DI RIPROCESSARE IL
SPETTO PROCEDU OCESS SCHEDA DI MONITORAGGIO DELLA
RAFFREDDAMENTO PRODOTTO SE POSSIBILE E VERIFICA SEMESTRALE DEL COTTURA / RISCALDAMENTO/
GERMINAZIONE (RAFFREDDAMENTO PROCEDERE AD UN NUOVO RISPETTO DELLA PROCEDURA RAFFREDDAMENTO
DELLE SPORE RAPIDO DEL PRODOTTO | TEMPERATURA INFERIORE O UGUALE A MISURAZIONE COPPIA CICLO DI RAFFREDDAMENTO E DELLA DOCUMENTAZIONE
RAFFREDDAMENTO ADEGUATAMENTE +10°C AL CUORE DEL PRODOTTO TEMPO/TEMPERATURA DI AVENDO L’ACCORTEZZA DI REALIZZATA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
RAPIDO CONTAMINAZIONE E PROTETTO DA ENTRO TRE ORE DAL TERMINE DELLA RAFFREDDAMENTO MIGLIORARE LE CONDIZIONI PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
PROLIFERAZIONE CONTAMINAZIONI FASE DI COTTURA AD OGNI PROCESSO CHE FACILITANO IL CAMPIONAMENT! PERIODICI
MICROBICA AMBIENTALI) RAFFREDDAMENTO. SCHEDA DI VERIFICA
ELIMINARE IL. PRODOTTO MANUTENZIONE E TARATURA
NEGLI ALTRI CASI
CERTIFICATI DI ANALISI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE CALDI
CCP LIMITI
FASE PERICOLO cP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
RIPRISTINO CONDIZIONI
RISPETTO DELLE PROCEDURE OTTIMALI DI TEMPERATURA .
OPERATIVE TEMPERATURA <+4°C CONTROLLO DELLA VERIFICA ESTERNA E CHEDRDINON CORToRAITA
ASSENZA DI PROMISCUITAE | TEMPERATURA 2VOLTEAL | C-MINAZIONEDELPRODOTTO | "\ ococ o r \nTERNA SCHEDA DI MONITORAGGIO
MOLTIPLICAZIONE MANUTENZIONE SEMESTRALE DELLE PER TEMPERATURE SUPERIORI
CONSERVAZIONE A TICROBICA DOTAZION| FRIGORIFERE SECONDO LE | P MERCE NON PROTETTA GIORNO DAL DISPLAY O A QUELLE INDICATE COME SEMESTRALE DELLA | DELLE DOTAZIONI FRIGORIFERE
FREDDO NDIGAZIONI DEL GOSTRUTTORE ASSENZA SEGNIDI SPORCO | TERMOMETRO PRESENTE | WITE GRITICO TARATURA DEI
VISIBILE, MACCHIE, NELL’ATTREZZATURA TERMOMETRI SCHEDA DI ESECUZIONE E
UNTUOSITA AL TATTO SULLE INTERVENTO STRAORDINARIG DI VERIFICA PULIZIA E
PARTI A CONTATTO E NON ANUTENZIONE VERIFICA SEMESTRALE SANIFICAZIONE
CON GLI ALIMENTI DEL RISPETTO DELLE
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DEL ASSENZA DI ODORI ELIMINAZIONE DEL PRODOTTO IN | PROCEDURE EDELLA | VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
PERSONALE SGRADEVOLI O ANOMALI CASO DI INSUDICIAMENTO DOCUMENTAZIONE DA PARTE DEI CONSULENTI
ASSENZA DI PRODOTTI CON DIRETTO REALIZZATA ESTERNI
RISPETTO DELLE PROCEDURE
PER DIETE SPECIALI CONTAMINAZIONE OPERATIVE CARATTERISTICHE ISPEZIONE VISIVA
VEDILA SEZ. APPENDICI ORGANOLETTICHE (ODORE, RIPRISTINO CONDIZIONI CAMPIONAMENTI SCHEDA DI VERIFICA
BIOLOGICA COLORE, CONSISTENZA) GIORNALIERA IGIENICHE OTTIMALI PERIODICI MANUTENZIONE E TARATURA
ANOMALI
R'SPETTOSﬁz'I‘Fmg%:'EPU"'Z'A E INTERVENTO STRAORDINARIO DI CERTIFICATI DI ANALISI
PULIZIA E SANIFICAZIONE
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE CALDI
FASE PERICOLO cce AZIONE L MONITORAGGIO AZIONE VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cP PREVENTIVA CRITICI CORRETTIVA
VERIFICA SEMESTRALE R
DEL RISPETTO DELLA SCHEDA DI NON CONFORMITA
PROCEDURA, DELLA
SCHEDA DI MONITORAGGIO DELLA
RISCALDAMENTO
RISPETTO MODALITA DI MISURAZIONE TEMPERATURA PR?QT::AGI-A[)TAE,J;:%PI Dl DO;EUATIEZ"JZ;ATT;OENE COTTURA E DEL RAFFREDDAMENTO
+75° ’
SOPRAVVIVENZA DI PATOGENI RISCALDAMENTO RAGGIUNGIMENTO DI +75°C | AL CUORE DEL PRODOTTO CON SE NON POSSIBILE VERIFICA ESTERNA E
AL CUORE DEL PRODOTTO TERMOMETRO A SONDA AD RIPROCESSARE IL VERIFICA INTERNA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA DA
PER DIETE SPECIALI OGNI CICLO DI PRODUZIONE PARTE DEI CONSULENTI ESTERNI
R DIETE SPECAL PRODOTTO O ELIMINARLO | SEMESTRALE DELLA
TARATURA DE| SCHEDA DI VERIFICA
TERMOMETRI

MANUTENZIONE E TARATURA
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PRODOTTI COTTI DA CONSUMARE CALDI
FASE pericoLo | ©CP AZIONE PREVENTIVA - MONITORAGGIO CL VERIFICA DOCUMENTAZIONE
cP CRITICI CORRETTIVA
RISPETTO DELLE PROCEDURE DI LAVORAZIONE DEGLI
ALIMENTI (LIMITARE IL TEMPO DI STAZIONAMENTO A SCHEDA DI ESECUZIONE E
TEMPERATURE NON IDONEE, PREDISPORRE ADEGUATE VERIFICA PULIZIA E
CONTAMINAZIONE PROTEZIONI PER GLI INTERMEDI DI LAVORAZIONE, SANIFICAZIONE
ULTERIORE CHIMICA FISICAE ELIMINAZIONE DEGLI IMBALLI SECONDARI PRIMA VERIFICA SEMESTRALE
LAVORAZIONE BIOLOGICA DELL’ACCESSO DELLE MATERIE PRIME IN CUCINA, ECC...) DEL RISPETTO DELLE | CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
MANIPOLAZIONE (CONTAMINAZIONE DA PROCEDURE E DELLA INSETTI E RODITORI
(TAGLIO, RIFNITURA PORTATORISANI, DA | @p RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA DOCUMENTAZIONE
oE271. MESCOLAMENTO UTENSILIE - - . REALIZZATA SCHEDA DI NON CONFORMITA
INGREDIENTL ECC ) | ATTREZZATURE, ECC.) RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL'IGIENE E DEL
e PERSONALE E SUA FORMAZIONE ED INFORMAZIONE CAMPIONAMENTI
PER DIETE SPECIALI PERIODICI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
VEDILA SEZ. APPENDICI MOLTIPLICAZIONE RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI OGNI 15 GIORNI DA PARTE DEI CONSULENTI
MICROBICA ED INTERVENTI DI DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE DEI ESTERNI
LOCALI A SCOPO PREVENTIVO ED ALLA MINIMA PRESENZA
DI INFESTAZIONE CERTIFICATI DI ANALISI
SCHEDA DI ESECUZIONE E
VERIFICA SEMESTRALE VERIFICA PULIZIA E
RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA E SANIFICAZIONE DEL RISPETTO DELLE SANIFICAZIONE
SOMMINISTRAZIONE PROCEDURE (CONDIZIONI
CONTAMINAZIONE IGIENICHE DEI LOCALI SCHEDA DI NON CONFORMITA
CP RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL’IGIENE E DEL - - - ’
PER DIETE SPECIALI FISICA E BIOLOGICA DERSONALE. E SUA FORMAZIONE D INFORMAZIONE DEL PERSONALE E DEL CHECK LIST INFESTANTI
VEDILA SEZ. APPENDICI LORO VESTIARIO) E DELLA
DOCUMENTAZIONE VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
REALIZZATA DA PARTE DEI CONSULENTI
ESTERNI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PizzE E FOCACCE
FASE PERICOLO CCP/ 12 i MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CcpP PREVENTIVA CRITICI
IDONEITA ED INTEGRITA DELLE CONFEZIONI RICHIAMO AL FORNITORE NEL CASO DI
ETICHETTATURA REGOLARE E TMC O DATA DI CONDIZIONI IGIENICHE FUORI DAI
SCADENZA NON SUPERATI. ISPEZIONE VISIVA DELLA LIMITI PER PARTI NON A DIRETTO
MERCE E DEL MEZZO DI CONTATTO DEGLI ALIMENTI (MEZZO DI
CONTAMINAZIONE PRESENZA DI DICHIARAZIONE DI GARANZIA DA TRASPORTO E TRASPORTO CONFEZIONI ESTERNE)
RICEVIMENTO BIOLOGICAFISICAE CCP PARTE DEL PRODUTTORE ALL’INIZIO DELLA CONTROLLO DELLA RIFIUTO DEL PRODOTTO NEGLI ALTRI
CHIMICA
FORNITIRA BEIPROROTT A::g;r:g;:lzwlé):'fEODLD o VERIFICA SEMESTRALE SCHEDA MONITORAGGIO
MERCI RICEVIMENTO MERCI
PRESENZA DI DOCUMENTAZIONE SANITARIA OGNI FORNITURA SOSPENSIONE TEMPORANEA O DEL RISPETTO DELLE
DEPERIBILI (PER CARNE, PESCE E PRODOTTI A BASE DI DEFINITIVA DELLA FORNITURA PROCEDURE E DELLA
LATTE) DOCUMENTAZIONE
E NON REALIZZATA SCHEDA DI NON CONFORMITA
QUALIFICAZIONE DEI TEMPERATURA DI CONSEGNA DEI PRODOTTI
FORNITORI PER | DEPERIBILI) COME DA LIMITI CRITICI IN VERIFICA ESTERNA E
( ) o eRimic CONTESTAZIONE AL FORNITORE PER SCHEDA DI VERIFICA
TABELLA N°1. TEMPERATURA DEL PRODOTTO VERIFICA INTERNA MANUTENZIONE E TARATURA
COMPRESA TRA IL LIMITE OPERATIVO SEMESTRALE DELLA
ASSENZA DI SEGNI DI INSUDICIAMENTO O TARATURA DEI
CONTAMINAZIONE ED IL LIMITE CRITICO VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
INFESTAZIONE DEI PRODOTTI/CONFEZIONI CONTROLLO DELLA TERMOMETRI
MICROBICA DA DA PARTE DEI CONSULENTI
PREGRESSA TEMPERATURA DI ARRIVO RIFIUTO DEL PRODOTTO PER ESTERNI
CCcP ESAME ORGANOLETTICO (ASSENZA DI ODORE, DEL PRODOTTO TRAMITE CAMPIONAMENTI
PROLIFERAZIONE TEMPERATURE SUPERIORI Al LIMITI
; : COLORE E CONSISTENZA ANOMALI) TERMOMETRO A SONDA PERIODICI
PER DIETE SPECIALI (per | pI’OdOttI OGNIFO CRITICI CERTIFICATI DI ANALISI
VEDI LA SEZ. APPENDICI deperibili) AD OGNI FORNITURA
ASSENZA DI SPORCO VISIBILE E RUGGINE SOSPENSIONE TEMPORANEA O
ALL'INTERNO DELL’AUTOMEZZO
DEFINITIVA DELLA FORNITURA
ASSENZA DI PROMISCUITA TRA PRODOTTI
INCOMPATIBILI
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PizzE E FOCACCE
FASE pericoLo | SCP/ AZIONE PREVENTIVA i MONITORAGGIO oAl VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CP CRITICI CORRETTIVA
MOLTIPLICAZIONE VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
SCARICO MICROBICA CPp | TEMPO DI SOSTAINFERIORE A 20 MINUTI VERIFICA SEMESTRALE DA PARTE DEI CONSULENTI
(PER 1 PRODOTTI DELLE PROCEDURE
ESTERNI
DEPERIBILI)
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DEL
PERSONALE
RISPETTO PROCEDURE DI IMMAGAZZINAMENTO
(MERCE SOLLEVATA DA TERRA AD ALMENO CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
STOCCAGGIO NON 20cm) INSETTI E RODITORI
DEPERIBILI
RISPETTO PROCEDURE DI PULIZIA E SCHEDA DI NON CONFORMITA
CONTAMINAZIONE Cp | DISINFEZIONE DEILOCALIE DELLE STRUTTURE . . . VERIFICA SEMESTRALE
BIOLOGICA DEL RISPETTO DELLE
AERAZIONE DEI LOCALI PROCEDURE E DELLA SCHEDA DI ESECUZIONE E
DOCUMENTAZIONE | VERIFICA PULIZIA E SANIFICAZIONE
PER DIETE SPECIALI
VED LA Se3. APENDICH RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI REALIZZATA
QUINDICINALI ED INTERVENTI DI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE DEI DA PARTE DEI CONSULENTI
LOCALI A SCOPO PREVENTIVO ED ALLA MINIMA ESTERNI
PRESENZA DI INFESTAZIONE
ROTAZIONE DELLE SCORTE
DETERIORAMENT P - - -
o ° ¢ CONTROLLO DEL TMC
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PizzE E FOCACCE
ccp/ LIMITI
FASE PERICOLO CP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO AZIONE CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
RIPRISTINO CONDIZIONI OTTIMALI
RISPETTO DELLE PROCEDURE TEMPERATURE CONFORMI A QUANTO DI TEMPERATURA
OPERATIVE PRECISATO IN TABELLA N°2 .
CONTROLLO DELLA
ASSENZA DI PROMISCUITA E DI MERCENON | TEMPERATURA 2VOLTE ELIMINAZIONE DEL PRODOTTO VERIFICA ESTERNA E SCHEDA DI NON CONFORMITA
MOLTIPLICAZIONE | CCP MANUTENZIONE SEMESTRALE PROTETTA AL GIORNO DAL DISPLAY | PER TEMPERATURE SUPERIORI A VERIFICA INTERNA
MICROBICA 0 TERMOMETRO QUELLE INDICATE COME LIMITE SCHEDA DI MONITORAGGIO DELLE
DELLE DOTAZIONI FRIGORIFERE PRESENTE CRITICO SEMESTRALE DELLA DOTAZION! FRIGORIFERE
STOCCAGGIO SECONDO LE INDICAZIONI DEL ASSENZA SEGNI DI SPORCO VISIBILE, NELL’ATTREZZATURA TARATURA DEI
DEPERIBILI A
COSTRUTTORE MAT;';;TTTTTL:)O::S :'&;:T;S im‘:N';?RT' INTERVENTO STRAORDINARIO DI TERMOMETRI SCHEDA DI ESECUZIONE E
MANUTENZIONE VERIFICA PULIZIA E SANIFICAZIONE
VERIFICA SEMESTRALE
FORMAZIONE ED INFORMAZIONE AASSENZADI ODORISGRADEVOLI 0 AOUAL RIPRISTINO CONDIZIONI IGIENICHE ::(I;;IESDF:JEFIET 2 gittﬁ VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DA PARTE DEI CONSULENTI
DEL PERSONALE ASSENZA DI PRODOTTI LA CUI DATA DI OTTIMALI DOCUMENTAZIONE ESTERNI
SCADENZA O TMC SIANO STATI SUPERATI REALIZZATA
PER DIETE SPECIALI RISPETTO DELLE PROCEDURE INTERVENTO STRAORDINARIO DI
VEDI LA SEZ. APPENDICI | cONTAMINAZIONE | CCP ISPEZIONE VISIVA SCHEDA DI VERIFICA
BIOLOGICA OPERATIVE ASSENZA DI PRODOTTI CON GIORNALIERA PULIZIA E SANIFICAZIONE CAMPIONAMENTI MANUTENZIONE E TARATURA
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE PERIODICI
DORE, COLORE, CONSISTENZA) ANOMALI
RISPETTO DEL PIANO DIPULIZIAE | (ODORE, COLORE, CONSIS ) ANO ELIMINAZIONE PRODOTTO IN CERTIFICATI DI ANALISI
SANIFICAZIONE CASO DI INSUDICIAMENTO
ASSENZA DI MERCE A TERRA NELLE CELLE DIRETTO
FRIGORIFERE
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IN SINERGIA S.R.L.S.
PizzE E FOCACCE
ccpl LIMITI AZIONE
FASE PERICOLO CcP AZIONE PREVENTIVA CRITICI MONITORAGGIO CORRETTIVA VERIFICA DOCUMENTAZIONE
RISPETTO DELLE PROCEDURE DI LAVORAZIONE DEGLI
ALIMENTI (LIMITARE IL TEMPO DI STAZIONAMENTO A
TEMPERATURE NON IDONEE, PREDISPORRE ADEGUATE
PROTEZIONI PER GLI INTERMEDI DI LAVORAZIONE, SCHEDA DI ESECUZIONE E
PREPARAZIONE CONTAMINAZIONE ELIMINAZIONE DEGLI IMBALLI SECONDARI PRIMA VERIFICA PULIZIA E
IMPASTO E CHIMICA FISICA E DELL’ACCESSO DELLE MATERIE PRIME IN CUCINA, ECC...) SANIFICAZIONE
CONDIMENTI/ BIOLOGICA VERIFICA SEMESTRALE
FARCITURA PRIMA E (contaminazione LAVAGGIO DEI VEGETALI UTILIZZATI DOPO LA COTTURA CON DEL RISPETTO DELLE SCHEDA DI NON CONFORMITA
DOPO LA COTTURA crociata con prodotti IDONEO DISINFETTANTE (ADEGUATA CONCENTRAZIONE DEL PROCEDURE E DELLA
merceologicamente DISINFETTANTE E RISPETTO DEL TEMPO DI CONTATTO,) DOCUMENTAZIONE
diversi; contaminazione | CP - - - REALIZZATA CHECK LIST PER RILIEVI ISPETTIVI
da portatori sani, da RISPETTO DEL PIANO DI PULIZIA INSETTI E RODITORI
utensili e attrezzature, CAMPIONAMENTI
ecc...) RISPETTO DELLE NORME RELATIVE ALL’IGIENE E DEL PERIODICI VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
PERSONALE E SUA FORMAZIONE ED INFORMAZIONE DA PARTE DEI CONSULENTI
MOLTIPLICAZIONE ESTERNI
MICROBICA RILIEVI ISPETTIVI PER INSETTI E RODITORI OGNI 15 GIORNI
ED INTERVENTI DI DISINFESTAZIONE E DERATTIZZAZIONE DEI CERTIFICATI DI ANALISI
LOCALI A SCOPO PREVENTIVO ED ALLA MINIMA PRESENZA
DI INFESTAZIONE
ELIMINAZIONE DEL
PASTO CAUSA DI VERIFICA DELLA
PREPARAZONEDETE | CONTAMNAZONE | cp NON UTLEZZO DI ALENTI CAUSA 0 : : MUSKGE || GAINTOLERANZA | HEDICAFORMAZONE SPECICA
L LL LL LL
ALLESTIENTO DI FREQUENZA GIORNALIERA DEL PERSONALE
PASTO CONFORME
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IN SINERGIA S.R.L.S.
P1zzE E FOCACCE
LIMITI
CCP/ AZIONE AZIONE
FASE PERICOLO MONITORAGGIO VERIFICA DOCUMENTAZIONE
CpP PREVENTIVA CRITICI CORRETTIVA
SCHEDA DI NON CONFORMITA
+ (]
RAGgS:)Ng“;iTT;gL 07Ti oc AL MISURAZIONE TEMPERATURA AL VER'F'LT:PiﬂESDTm:E DEL SCHEDA DI MONITORAGGIO
CUORE DEL PRODOTTO CON PROCEDURA. DELLA DELLA COTTURA/
COTTURA IN FORNO o TERMOMETRO A SONDA PROLUNGARE | TEMPI DI ’ RISCALDAMENTO
RISPETTO MODALITA DI RAGGIUNGIMENTO DI +62°C SULLA CONTROLLO DELLA COTTURA DOCUMENTAZIONE RAFFREDDAMENTO
SOPRAVVIVENZA DI COTTURA FACCIA SUPERIORE ED INFERIORE DEL | o000 o bn oo SE NON Poss;BILE REALIZZATA E
PATOGENI PEZZO ED IL CAMBIAMENTO DI DELLA FRIGGITRICE RIPROCESSARE IL VERIFICA ESTERNA E VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
PER DIETE SPEGIALI COLORE LEGATO ALLA COTTURA SIA MISURAZIONE DEI TEMPI DI PRODOTTO O ELIMINARLO VERIFICA INTERNA DA PARTE DEI CONSULENTI
VEDI LA SEZ. APPENDICI ESTESO UNIFORMEMENTE SU TUTTE COTTURA SEMESTRALE DELLA ESTERNI
LE SUPERFICI ESTERNE. AD OGNI PROCESSO DI COTTURA TARATURA DEI TERMOMETRI
PER PRODOTTI AL SANGUE
SCHEDA DI VERIFICA

MANUTENZIONE E TARATURA

RISPETTO DEL PIANO DI sc"\'/i?:ﬁ?;ifﬁjzzlles E

PULIZIA E SANIFICAZIONE SANIFICAZIONE
VERIFICA SEMESTRALE DEL
SOMMINISTRAZIONE RISPETTO DELLE NORME RISPETTO DELLE .
PER DIETE SPECIALI CONTAMINAZIONE y SCHEDA DI NON CONFORMITA
VEDI LA SEZ. APPENDICI FISICA E BIOLOGICA CP | RELATIVE ALL'IGIENE E DEL - - - PROCEDURE E DELLA CHECK LIST INFESTANTI
PERSONALE E SUA DOCUMENTAZIONE
i:?g:;f;:g;: REALIZZATA VERBALE DI VERIFICA ISPETTIVA
DA PARTE DEI CONSULENTI
ESTERNI




