REGISTRO DI AUTOCONTROLLO DELLE CONSEGNE

Responsabile Autocontrollo A:‘A . 61 d,lld’ 1; ll a 'ﬂa'




GUIDA ALLA VERIFICA DELLE CONSEGNE

confezioni controllare I'assenza di rotture, perdite, ammaccat  ure e gonfiori

latte e latticini controllare colore, odore, consistenza e temperatur e

carne, pollame,pesce |controllare i segni di contaminazione, temperatura, colore, odore e consistenza
uova controllare rotture

prodotti da forno controllare la freschezza e I'assenza di muffe

frutta e verdura controllare colore, odore e consistenza

surgelati controllare la temperatura -18C. max. Se OK metter e rapidamente nel congelatore
cibi pronti freschi Controllare la temperatura +8C. Max. Se OK mettere  rapidamente nel frigorifero
ordini e scadenze Controllare la corrispondenza tra ordini e consegne . Controllare le date di scadenza




REGISTRO DI AUTOCONTROLLO DELLE TEMPERATURE

attrezzature

temperature
consigliate

data data data
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Frigorifero 1

Frigorifero 2

Frigorifero 3

Congelatore 1

Congelatore 2

Congelatore 3

Cella frigorif.

Cella surgelati

Bagnomaria 1

Bagnomaria 2

Banco refrig. 1

Banco refrig. 2

Prodotto cotto

Firma esecutore

Data

Azione correttiva

Data

Firma

*Effettuato su un campione della preparazione giorn aliera

Responsabile autocontrollo

TEMPERATURE DI RIFERIMENTO




carni bovine e suine da-la+7C +10C
pollame, conigli, selvaggina da-la+4T +8C
yogurt, ricotta, formaggi freschi daOa+4C +9C
prodotti della pesca, sotto ghiaccio daOa+4C +4C
frattaglie da-1a+3TC +8C
latte pastorizzato daOa+4C +9C
gelati alla frutta -10C -71C
altri gelati -15C -12C
qualsiasi altra derrata congelata e ogni

prodotto surgelato - 18C -18C

*informazioni utili
cottura o riscaldamento: +75C
conservazione a caldo: +65C

zona di distruzione batteri: trai 70 e gli 80C
zona di crescita batteri: trai5 e i 65C
zona di crescita dei batteri limitata o bloccata: t rai -20ei+5C

NB:
Le informazioni sopra riportate rappresentano una i ndicazione di massima che, quando
neccessario, ciascuno dovra adattare alla propriar  ealta produttiva.



REGISTRO DI AUTOCONTROLLO DEGLI ANIMALI INFESTANTI

Data Locale

*Segni presenza infestanti
(NO) (SI")

Azione correttiva

Esecutore dell'azione

Firma

*Segni presenza infestanti:

Roditori = animali, escrementi, rosicchiamenti, scarti di cibo, peli.
animali, escrementi, uova e loro contenitori, scheletro vuoto
volatili = animali, escrementi, penne e piume

scarafaggi e altri insetti =

Responsabile Autocontrollo




REGISTRO DI AUTOCONTROLLO CON HYGENIUS CONTROL KIT
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Responsabile Autocontrollo




CONSEGNA MATERIE
PRIME/ALIMENTI

scadenza,
temperaturee non
adeguate,
proliferazione

batterica, confezioni

non integre

Colore, odore,
consistenza, integrita
dell'imballo,
temperatura, data di
scadenza. Per le carni
sottovuoto verificare la
presenza del vuoto e
osservare la presenza di

ad ogni consegna

aspetto regolare, imballo
integro, cibi freschi max.
+7<C., surgelati max.
- 18T.

Respingere la consegna

scheda di non conformi ta

scadenza, confezioni

Colore, odore,
consistenza, integrita
dell'imballo,
temperatura, data di
scadenza. Per le carni

restituzione merce,
eliminazione merce,
protezione confezione

STOCCAGGIO non integre, sottovuoto verificare la aperta con sacchetto per

ALIMENTI A proliferazione presenza del vuoto e idonee condizioni alimenti o altro

MAGAZZINO batterica osservare la presenza di settimanale igieniche contenitore adeguato |scheda non conformita
scheda non conformita,
scheda rilevazione

scadenza, temperature, scheda

STOCCAGGIO A proliferazione controllo visivo e frigorifero max. +4C e | regolare la temperatura |operazioni di

FREDDO batteirca, confezioni olfattivo, lettura dei idonee condizioni o chiamare il tecnico, [manutenzione, scheda

A. frigorifero non integre termometri tutti i giorni igieniche. eliminazione merce |esecuzione pulizia
scheda non conformita,
scheda rilevazione
temperature, scheda

STOCCAGGIO A controllo visivo e congelatore max. -18C | regolare la temperatura |operazioni di

FREDDO olfattivo, lettura dei e idonee condizioni o chiamare il tecnico, [manutenzione, scheda

B. congelatore termometri tutti i giorni igieniche eliminazione merce |esecuzione pulizia

SCONGELAMENTO

sviluppo microbico

controllo visivo e
olfattivo

al momento dello
scongelamento

idonee condizioni
igieniche e temperatura
non superiore a +4

eliminazione merce

scheda non conformita




PREPARAZIONE E
MANIPOLAZIONE

controllo olfattivo, visivo

al momento della

lavorazione di prodotti
diversi in tempi diversi,
adeguata pulizia delle
superfici tra una
lavorazione e l'altra,
utilizzo di guanti
monouso e cappelli

ALIMENTI sviluppo microbico e data scadenza preparazione mancanza spazi copricapo nessuna
microbica per

COTTURAE inadeguata al momento della prolungamento

RISCALDAMENTO temperatura prova con termometro |cottura/riscaldamento minimo +75<T. cottura/riscaldamento

RAFFREDDAMENTO durante il raffreddamento entro le

DEI CIBI sviluppo microbico prova con termometro raffreddamento 3 ore dopo la cottura con abbattitore scheda temperature
sopravvivenza riscaldare/raffreddare di
microbica per nuovo, ricontrollare la

CONSERVAZIONE DEI inadeguata A. caldo +65<C. temperatura o chiamare

CIBI PRONTI temperatura prova con termometro tutti i giorni B. freddo +7<C. un tecnico scheda temperatura

IGIENE DEI LOCALI

A. Hygenius control kit
B. esame visivo, esche e
trappole

A. 2 volte al mese
B. tutti i giorni

A. verde (livello 1)
B. assenza di
segni/infestanti

A. pulire di nuovo e
ricontrollare
B. eliminare le vie di
accesso e intervento di
disinfestazioni

scheda non conformita

IGIENE PERSONALE

contaminazione per
inadeguata protezione
degli alimenti

controllare visivamente
I'abbigliamento ed il
materiale per l'igiene
delle mani

tutti i giorni

rispetto delle norme
(vedi igiene del
personale), materiali
idonei e disponibili

informazione e
formazione del
personale, rifornire i
dosatori

nessuna

SOMMINISTRAZIONE

contaminazione per
inadeguata protezione
degli alimenti,
sviluppo microbico
per inadeguata
temperatura

controllare visivamente
I'abbigliamento ed il
materiale per l'igiene
delle mani e le
temperature

all'atto delle
soministrazione

non inferiore ai 62°C

prolungamento
riscaldamento e pulizia
adeguata

scheda rilevazione
temperature




