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Ragione sociale________________________________________________________
____________________________________________________________________
Via_____________________________________________________       N°_______
CAP___________     Loc.___________________________________   Prov._______
Tel._____________________________            Fax.___________________________

Responsabile AUTOCONTROLLO

Sig._________________________________________________________________

MANUALE DI AUTOCONTROLLO
GUIDA
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Descrizione dell’attività produttiva
( vedi oggetto sociale)

___________________________________________
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___________________________________________
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___________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
___________________________________________
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Autorizzazioni sanitarie

Abitabilità

Libretti sanitari
( Riferimento a pagina 39 )
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Pianta dei locali
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MANUALE DI AUTOCONTROLLO - Guida

• Obiettivi del manuale.
• Diagrammi di flusso (riferimento a pagina 40).
• Rischi – Criticità – Procedure di controllo.
• Punti critici.
• Comunicazione ai fornitori.
• Archivio schede di autocontrollo ricevimento materie prime.
• Archivio schede di autocontrollo temperature.
• Elenco temperature di riferimento.
• Procedure di sanificazione.
• Tavola riepilogativa delle procedure di sanificazione.
• Schede tecniche di utilizzo dei prodotti.
• Schede tossicilogiche dei prodotti.
• Hygenius Control Kit (caratteristiche).
• Archivio schede di autocontrollo pulizia.
• Gli animali infestanti.
• Schede tecniche di utilizzo dei prodotti.
• Archivio schede di autocontrollo animali infestanti.
• Norme sull’igiene personale.
• Procedura di sanificazione mani.
• La formazione.
• Attestato di partecipazione a corso di formazione (fac-simile).
• Scheda di autocontrollo formazione.
• Norme-informazioni utili.
• Riferimenti di legge.
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Obiettivi

L’azienda, con questo manuale, si propone di raggiungere una serie di risultati:

• Il miglioramento qualitativo, soprattutto dal punto di vista igienico, dei prodotti
alimentari offerti al cliente;

• Il miglioramento, attraverso la formazione, delle conoscenze del proprio personale
circa l’igiene negli ambienti alimentari ed i comportamenti per il mantenimento
costante dell’igiene personale;

• Il miglioramento dell’immagine aziendale nei confronti del cliente;

• L’aumento della fedeltà del cliente;

• L’osservanza nelle prescrizioni contenute nel Decreto Legislativo 155/97.

CLEANING HACCP
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Rischi – Punti critici – Procedure di controllo

1.Ricevimento materie prime

  RISCHI

• qualità delle materie prime;
• contaminazione microbica dal pavimento, dai piani d’appoggio o per cattiva

protezione delle materie prime;
• contaminazione microbica da temperatura (interrruzione catena del freddo);
• data di scadenza.

PUNTI CRITICI

• igiene delle materie prime.

PROCEDURA DI CONTROLLO

• utilizzare fornitori qualificati;
• verificare sempre che le superfici d’appoggio siano pulite;
• verificare colore, odore, aspetto esteriore e confezionamento delle materie prime;
• proteggerre adeguatamente le materie prime;
• verificare a campione le temperature (soprattutto per materie prime refrigerate e

congelate);
• riporre le materie prime allo stoccaggio nel minor tempo possibile;
• verificare la data di scadenza.
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2. Stoccaggio materie prime

RISCHI

• sviluppo microbico;
• contaminazioni da agenti esterni;
• contaminazioni da manipolazioni.

PUNTI CRITICI

• temperature e tempi di stoccaggio;
• igiene dei locali;
• igiene del personale.

PROCEDURA DI CONTROLLO

• verificare le temperature di stoccaggio ( materia prime fresche deperibili +4°
congelate o surgelate – 18°);

• corretta gestione delle scorte – il primo prodotto entrato in magazzino sarà il
primo prodotto ad essere utilizzato;

• verificare la data di scadenza e il termine minimo di conservazione della materia
prima;

• verificare il livello di sanificazione delle superfici;
• sensibilizzare il personale al problema dell’igiene.

CLEANING HACCP
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3.Lavorazione alimenti (cottura, raffreddamento,
   conservazione)

RISCHI

• contaminazione da errata temperatura;
• contaminazione da superfici, utensili, attrezzature;
• contaminazione da manipolazioni.

PUNTI CRITICI

• temperature di lavorazione;
• igiene di locali, attrezzature, utensili;
• igiene del personale.

PROCEDURA DI CONTROLLO

• verificare le temperature di lavorazione (cottura e riscaldamento +75°
mantenimento a caldo +65° - mantenimento a freddo +8°);

• non superare i 90 minuti di tempo per il raffreddamento;
• verificare il livello di sanificazione di superfici, attrezzature, utensili;
• sensibilizzare il personale al problema dell’igiene.

CLEANING HACCP
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4.Igiene ambienti, attrezzature, utensili

RISCHI

• contaminazione da sanificazione insufficiente;
• contaminazione da animali infestanti;
• contaminazione da scarti di lavorazione;
• contaminazione crociata (da alimenti).

PUNTI CRITICI

• igiene di superfici, materiali, macchine, utensili;
• igiene del personale.

PROCEDURA DI CONTROLLO

• seguire attentamente le procedure di sanificazione esistenti;
• verificare il livello di sanificazione di superfici, macchine, attrezzature e utensili

con Hygenius Control Kit (i prodotti utilizzati per la sanificazione devono essere
corredati di schede tecniche di utilizzo e schede tossicologiche);

• verificare la presenza di roditori (escrementi, rosicchiamento, pelo), scarafaggi
(escrementi, uova), insetti, volatili;

• verificare eventuali vie d’accesso (porte,finestre, buchi, ecc.);
• installare trappole, esche;
• impedire ogni contatto tra rifiuti e alimenti;
• non riempire i contenitori con quantità di rifiuti superiori alla loro capacità (usare

sacco di plastica di contenimento); detti contenitori devono avere il coperchio con
apertura a pedale;

• sensibilizzare il personale al problema dell’igiene.
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5. Igiene del personale

RISCHI

• contaminazione causata dal personale;

PUNTI CRITICI

• igiene del personale;
• igiene nelle operazioni;

PROCEDURA DI CONTROLLO

• l’accesso nei locali agli estranei va espressamente autorizzato;
• impedire l’accesso nei locali ai soggetti colpiti da malattie e/o infezioni;
• coprire tagli, ferite, escoriazioni con medicazioni visibili e impermeabili;
• indossare indumenti puliti e di colore chiaro;
• raccogliere i capelli all’interno di cuffie, retine, ecc.;
• togliere i gioielli (anelli, collane, orologi, orecchini, ecc.);
• sanificare sistematicamente mani e avambracci come da procedura esistente;
• nei locali NON fumare, mangiare, tossire, starnutire, masticare gomma, sputare;
• sensibilizzare il personale ai rischi di una non corretta igiene personale.

CLEANING HACCP
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Elenco Punti Critici (CCP)

CCP 1.       Ricevimento materie prime.

CCP 2A.    Stoccaggio materie prime in cella frigorifera.

CCP 2B.    Stoccaggio materie prime in cella per congelati o surgelati.

CCP 3.       Cottura e riscaldamento alimenti.

CCP 4A.    Conservazione alimenti a caldo.

CCP 4B.    Conservazione alimenti a freddo.

CCP 5A.     Igiene degli ambienti.

CCP 5B.     Animali infestanti.

CCP 6.        Igiene del personale.

CLEANING HACCP
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Comunicazioni ai fornitori

Data:
                                                                                          Spettabile

_______________________

_______________________

_______________________

OGGETTO: Igiene degli alimenti – D. Lgs. 155/97.

In relazione alla normativa in oggetto stiamo procedendo alla valutazione delle fasi
critiche della nostra lavorazione secondo il sistema HACCP; Vi preghiamo pertanto
di confermarci con cortese sollecitudine, quanto segue:

• che la Vostra azienda ha adottato un sistema di autocontrollo (HACCP) come
previsto dal D. Lgs. 155/97;

• che le materie prime da Voi forniteci sono preparate nel rispetto delle normative
vigenti per ciascuna;

• che durante la fase di trasporto i prodotti sono mantenuti a temperatura e a
condizioni appropriate;

• quali sono le Vostre specifiche indicazioni per lo stoccaggio delle materie prime
consegnateci.

RingraziandoVi anticipatamente cogliamo l’occasione per porgere cordiali saluti.

CLEANING HACCP
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Archivio schede di autocontrollo
ricevimento materie prime
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Archivio schede di autocontrollo
temperature

(vedi temperature di riferimento a pag. 41)
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Igiene degli ambienti

Procedure di sanificazione
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Tavola riepilogativa
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Schede tecniche di utilizzo
dei prodotti
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Schede tossicologiche
dei prodotti
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Hygenius Control Kit

A garanzia dell’igiene, le zone in cui si preparano cibi, le stoviglie, gli utensili e le
altre apparecchiature devono essere prive di residui invisibili lasciati dal cibo che
possono favorire la crescita dei batteri.
HYGENIUS CONTROL KIT rileva in pochi minuti la presenza di questi residui
misurando la quantità di proteine, di cui i batteri si nutrono, presenti sulla superficie
determinando l’efficienza del processo di sanificazione e l’efficacia delle procedure
adottate.
La procedura prevede di passare un tampone, inumidito con il reagente in un area di
dimensioni 100 x 100 mm delle zone da controllare; si trasferisce il tampone in
provetta, preventivamente trattata con alcune gocce di reagente, ed in 10 minuti è
possibile confrontare la colorazione della soluzione con i colori della tabella di
riferimento.

TABELLA DI RIFERIMENTO

        Liv.1 (verde)              Liv.2 (grigio)        Liv.3 (viola chiaro)       Liv.4 (porpora)

Livello 1 = Superficie pulita.
Livello 2 = Presenza di proteine (50 – 150 microg./cmq).
Livello 3 = Livello troppo alto di proteine (150 – 350 microg./cmq).
Livello 4 = Grave problema di pulizia (oltre 350 microg./cmq).

HYGENIUS CONTROL KIT si integra perfettamente nell’ambito di un sistema
di controllo HACCP per la sua semplicità, rapidità ed economicità.

HYGENIUS CONTROL KIT è stato testato ed approvato da:

- Campden & Chorleywood food research association – UK
- Istituto di Ispezione degli alimenti di origine animale dell’Università degli studi di

Milano.

CLEANING HACCP
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Archivio schede di autocontrollo
pulizia
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Igiene degli ambienti

Gli animali infestanti
E’ ormai accertato che insetti, scarafaggi e roditori sono vettori di batteri patogeni.

Le zone di stoccaggio e lavorazione degli alimenti devono essere oggetto di controlli
regolari al fine di evidenziare ogni traccia d’infestazione.

Per la difesa dagli infestanti è importante adottare delle misure preventive, quali:
• mantenere ambienti e attrezzature puliti;
• allontanare i rifiuti dalle zone di lavorazione e stoccaggio;
• dotare porte e finestre, soprattutto se danno sull’esterno, di dispositivi anti

intrusione;
• mantenere locali e strutture in buono stato (eliminare crepe, buchi, ecc.);
• evitare di avere spazi inaccessibili alle pulizie;
• evitare che vi siano zone molto umide (tubazioni rotte, rubinetti che sgocciolano,

ecc.);
• coprire e proteggere gli alimenti;
• nelle aree di stoccaggio tenere gli alimenti lontano da terra (almeno 20 cm.).

Gli animali infestanti più comuni sono: roditori, scarafaggi, insetti, uccelli.
La presenza di roditori è rilevabile da: escrementi, scarti di cibo, tracce di
rosicchiamento, pelo.
La presenza di scarafaggi è rilevabile da: escrementi, uova e loro contenitore,
scheletro vuoto.

La lotta agli animali infestanti comporta l’utilizzo di agenti chimici, fisici, biologici
(esche adesive, esche chimiche, trappole, ecc.) e deve essere condotta da personale
preparato sui rischi presenti in tali trattamenti, compresi quelli di persistenza di
residui negli alimenti.

CLEANING HACCP
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Qualora sia necessaria la messa a punto di un programma specifico e dettagliato il
personale preposto seguirà un corso di formazione mirato oppure si dovrà affidare
l’intervento di disinfestazione ad un’impresa specializzata iscritta nel registro
previsto dalla normativa vigente.
Tale impresa dovrà rilasciare adeguata documentazione contenente una pianta
dell’azienda con la dislocazione delle trappole o esche e con descritte le
caratteristiche tecniche e costruttive delle stesse.
Successivamente, a intervalli regolari, l’impresa dovrà rilasciare una relazione
periodica della visita di controllo.

CLEANING HACCP
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Schede tecniche di utilizzo
dei prodotti
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Schede tossicologiche
dei prodotti
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Archivio schede di autocontrollo
animali infestanti
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Igiene personale

♦ L’accesso nei locali agli estranei va espressamente autorizzato.

♦ L’accesso nei locali ai soggetti colpiti da malattie e/o infezioni va impedito.

♦ Coprire tagli, ferite, escoriazioni con medicazioni visibili e impermeabili.

♦ Nelle aree di lavorazione degli alimenti non deve essere presente alcun
medicinale.

Comportamento

Nelle aree di lavorazione degli alimenti non è consentito:

 Mangiare.
 Fumare.
 Masticare gomma.
 Sputare.
 Tossire.
 Starnutire.

Abbigliamento

 Indossare indumenti protettivi idonei, puliti e di colore chiaro.
 Raccogliere i capelli all’interno di cuffie, berretti, retine.
 Togliere tutti i gioielli (anelli, orologi, collane, orecchini, ecc.).

CLEANING HACCP
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Igiene delle mani

Le mani e gli avambracci devono essere lavati e disinfettati:

 Prima di iniziare la lavorazione.
 Tra due lavorazioni di due materie prime diverse.
 Dopo aver maneggiato rifiuti.
 Dopo essersi soffiati il naso.
 Dopo aver mangiato.
 Dopo aver fatto uso dei servizi igienici.
 Quando si viene a contatto con materiali estranei.
 Al termine della lavorazione.

Le unghie devono essere tenute pulite, corte e senza smalto.

CLEANING HACCP
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Procedura di sanificazione
delle mani

CLEANING HACCP
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La formazione

Nel processo di recepimento del D. Lgs. 155/97 e dell’assimilazione del metodo
HACCP la formazione del personale riveste carattere di estrema importanza.
Lo stesso decreto ne fa espresso riferimento nell’Allegato (Cap.X).

La formazione deve essere mirata a far conoscere le logiche dei processi, dei prodotti
e dei comportamenti.

Allo scopo di aggiornare il personale in materia d’igiene degli alimenti è doveroso
organizzare periodicamente dei corsi di formazione.
Tali corsi avranno l’obiettivo di informare il personale su:

• principi dell’autocontrollo e sistema HACCP;
• principali rischi di contaminazione degli alimenti;
• microrganismi responsabili di tossinfezioni alimentari;
• modalità di controllo delle contaminazioni degli alimenti;
• corretto comportamento igienico del personale;
• modalità di sanificazione degli ambienti e attrezzature.

I corsi di formazione vengono registrati sulla scheda di autocontrollo della
formazione.

CLEANING HACCP
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SCHEDA AUTOCONTROLLO FORMAZIONE

Data del corso_______________     Argomento______________________________

PARTECIPANTE (COGNOME E NOME) FIRMA

                                                                    Firma Responsabile HACCP

__________________________________

CLEANING HACCP
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Norme – informazioni utili
Le informazioni di seguito riportate hanno l’obiettivo di determinare alcune criticità
di carattere generale.

Locali e strutture

I fabbricati e le installazioni devono essere concepiti in modo da assicurare l’igiene
delle operazioni e condizioni termiche e di umidità adatte al trattamento e alla
conservazione degli alimenti.

Tutti i materiali di costruzione utilizzati non devono trasmettere alcuna sostanza
nociva agli alimenti.

I pavimenti devono essere in materiali resistenti, non assorbenti, antisdrucciolo,
esenti da crepe e facili da lavare e da disinfettare.

Le pareti devono essere in materiali non assorbenti, possibilmente piastrellate fino a
2 metri d’altezza, facili da lavare e da disinfettare.
Gli angoli formati da parete e pavimento dovrebbero essere arrotondati al fine di
facilitarne la pulizia.

I soffitti devono essere costruiti in maniera tale da impedire l’accumulo di sporcizia,
da ridurre lo sviluppo di condensazione del vapore, lo sviluppo di muffa ed eventuali
scrostature.

Le finestre devono essere costruite in maniera da evitare l’accumulo di sporcizia.
Quelle che danno sull’esterno devono essere munite di griglie, (amovibili per la
pulizia e manutenzione), per impedire l’ingresso degli insetti.

Le porte devono avere pareti lisce, non assorbenti, facili da lavare e disinfettare.
All’occorrenza devono chiudersi automaticamente.

CLEANING HACCP
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L’illuminazione deve essere sufficiente in tutti i locali e non deve comunque alterare
i colori. Ogni sistema di illuminazione, installato sopra le derrate alimentari, in
qualsiasi fase della preparazione, deve essere protetto per impedire la contaminazione
degli alimenti in caso di rottura.

La ventilazione deve essere adeguata in tutti i locali, tale da impedire il calore
eccessivo, la condensazione di vapore, il deposito della polvere e garantire il
ricambio dell’aria viziata. Non devono mai verificarsi correnti d’aria tra zone
“contaminate” e zone pulite. Le bocchette di ventilazione devono essere munite di
griglie, (amovibili per la pulizia e manutenzione), in materiale resistente alla
corrosione.
Sopra i fuochi di cottura deve essere installato un dispositivo che permetta di
eliminare efficacemente i vapori.

Impianti sanitari e spogliatoi del personale devono essere previsti in ogni
stabilimento. Questi locali non devono comunicare direttamente con le zone di
lavorazione degli alimenti, devono essere ben illuminati e ventilati.
I lavabi devono essere muniti di acqua calda e fredda, di un prodotto disinfettante per
le mani e di un dispositivo igienico per l’asciugatura.
Nel caso di utilizzo di asciugamani di carta, a fianco del lavabo deve essere
posizionato un portarifiuti.
Gli armadietti del personale devono essere a doppio scomparto per evitare la
promiscuità fra indumenti comuni e indumenti da lavoro.

CLEANING HACCP
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Attrezzature ed utensili

L’insieme delle attrezzature, (celle, frigoriferi, forni, cuocipasta, lavastoviglie,
affettatrici, ecc.), e degli utensili, (cucchiai, forchette, mestoli, ecc.), utilizzati nelle
zone di lavorazione degli alimenti deve essere fabbricato con materiali non
assorbenti, resistenti alla corrosione e in grado di sopportare ripetute operazioni di
lavaggio e disinfezione, evitando la trasmissione agli alimenti di sostanze tossiche,
odori o sapori non desiderati.
Le superfici devono essere lisce ed esenti da cavità e fessure.
E’ essenziale, oltre al lavaggio, disinfettare tutte le attrezzature e gli utensili usati per
alimenti crudi prima di servirsene per alimenti cotti o precotti, (meglio sarebbe
utilizzare utensili differenti per cibi crudi e cibi cotti).
Le attrezzature e gli utensili trasportabili come cucchiai, sbattitori, padelle, ecc.
devono essere protetti da ogni contaminazione.

Stoccaggio dei prodotti

Tutti gli alimenti devono essere conservati in condizione di pulizia ed igiene, alla
corretta temperatura ed umidità, in contenitori chiusi per evitare il rischio di
contaminazione.
Tutte le zone di stoccaggio devono essere ordinate in modo da consentire:
• la verifica dello stato di conservazione degli alimenti;
• la corretta rotazione delle scorte;
• l’eventuale allontanamento degli alimenti scaduti o non idonei.
Non si devono stoccare cibi direttamente sul pavimento o a contatto con le pareti.
Le scorte vanno gestite secondo il sistema “FIRST IN – FIRST OUT”, (il primo
alimento stoccato sarà il primo alimento ad entrare in preparazione o lavorazione).

Lo stoccaggio dei cibi non refrigerati deve essere effettuato in un ambiente fresco,
secco e ben aerato.
Le scaffalature devono essere costruite in materiale resistente alla corrosione, (sono
da preferirsi scaffalature removibili per facilitare le operazioni di pulizia).
Si devono effettuare regolari controlli per individuare l’eventuale presenza di animali
infestanti.
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Gli alimenti con imballi danneggiati o corrosi (es. scatolame), non devono essere
stoccati.
I contenitori per alimenti devono avere i coperchi e devono essere facili da lavare e
da disinfettare.

Lo stoccaggio dei cibi refrigerati deve essere effettuato ad una temperatura massima
di +4°C. I congelatori devono essere mantenuti a –18°C.
Per ridurre i rischi di contaminazione crociata sono opportuni ripiani e/o celle
separate per i diversi tipi di alimenti. In tal caso le temperature di conservazione dei
principali alimenti sono:
♦ cibi surgelati               –18°C
♦ carne e pesce              da 0° a +4°C
♦ frutta e verdura           da +6° a +8°C
I frigoriferi e i congelatori:

 devono essere muniti di termometro per garantire la giusta temperatura di
conservazione che va quotidianamente controllata;

 vanno sbrinati almeno una volta alla settimana;
 devono avere chiusure ermetiche con guarnizioni efficienti;
 non vanno sovraccaricati.

I cibi cotti vanno conservati separatamente da quelli crudi, ciascuno nel proprio
frigorifero o quantomeno su ripiani separati, in contenitori adeguati provvisti di
coperchio disponendo i cibi cotti sopra a quelli crudi.

CLEANING HACCP
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Preparazione, cottura, conservazione e
somministrazione dei prodotti

IL lavoro deve essere organizzato secondo il principio della “marcia in avanti”.
I prodotti devono accedere alla cucina privi dei loro imballi, (fonti di
contaminazione).

La preparazione degli alimenti crudi deve essere effettuata in aree diverse da quella
degli alimenti cotti o precotti.
Se per mancanza di spazi non è possibile lavorare i prodotti crudi in ambienti
separati, è necessario eseguire la lavorazione in tempi diversi procedendo ad
un’adeguata pulizia e disinfezione di superfici, attrezzature ed utensili ad ogni
cambiamento di prodotto.

Molti prodotti (carne, pesce, pollame, ecc.), devono essere cucinati solo dopo essere
stati scongelati.
Lo scongelamento deve avvenire in condizioni di bassa temperatura (max. +4°C),
quindi in frigorifero o cella per il tempo necessario.
Il liquido di scongelamento è terreno estremamente fertile per la proliferazione
batterica; quindi il prodotto da scongelare va tenuto separato, possibilmente coperto e
comunque posto nel punto più basso del frigorifero per evitare sgocciolamenti su altri
cibi. Dopo lo scongelamento i cibi vanno conservati ad una temperatura inferiore a
+4°C e consumati entro 24 ore.

Il ricongelamento di un cibo scongelato è vietato per legge.

La cottura degli alimenti deve essere concepita con il fine di:
♦ preservare al massimo il loro valore nutritivo;
♦ garantire l’eliminazione di eventuali organismi mediante il trattamento termico.
Per rispettare le regole sopraesposte i cibi devono essere cotti ad una temperatura
superiore a +75°C che raggiunga tutta la massa.

La conservazione a caldo dei cibi dopo la cottura deve essere effettuata ad una
temperatura di almeno +65°C fino al momento della somministrazione.
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Quando i cibi vengono preparati in anticipo, la loro cottura deve essere seguita da un
raffreddamento il più rapido possibile.

La conservazione a freddo dei cibi deve essere effettuata ad una temperatura
inferiore a +4°C fino alla loro successiva lavorazione o al consumo finale.
Al momento del servizio il prodotto va riscaldato fino a raggiungere una temperatura
di +75°C al cuore. Il prodotto può essere rinvenuto con la temperatura solo una volta.

La conservazione delle preparazioni fredde deve essere effettuata ad una
temperatura inferiore a +10°C; nei banchi di esposizione i cibi vanno adeguatamente
protetti.

La somministrazione dei cibi caldi deve essere fatta in modo da mantenerli ad una
temperatura di almeno +65°C , mentre quella dei cibi freddi ad una temperatura
inferiore a 10°C.

Gestione dei rifiuti

Ogni residuo di lavorazione va rimosso. I bidoni dei rifiuti giornalieri devono essere
in numero sufficiente, muniti di coperchio a pedale e facilmente disinfettabili.
I rifiuti sistemati in sacchi a perdere vanno rimossi regolarmente dalle zone di lavoro
e comunque ad ogni fine turno.
I sacchi devono essere depositati, in attesa di smaltimento, in aree separate dai locali
di lavorazione allo scopo di evitare qualsiasi possibilità di contaminazione crociata.
Queste aree vanno mantenute alla temperatura più bassa possibile, devono essere ben
ventilate, protette da animali infestanti, facili da pulire e da disinfettare. I cartoni e gli
imballaggi, una volta svuotati, devono essere trattati nello stesso modo dei rifiuti.
Eventuali recipienti riutilizzabili devono essere lavati e disinfettati ogni qualvolta
vengono riportati in cucina.
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Riferimenti normativi

Le analisi e le condizioni sviluppate in questo manuale/guida sono basate sulle
seguenti normative:

♦ 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.

♦ Dir. CEE 93/43            Igiene dei prodotti alimentari.

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

♦ D. Lgs. 155/97             Attuazione delle direttive 93/43 CEE e 96/3 CEE
                                          concernenti l’igiene dei prodotti alimentari.

♦ D. Lgs. 156/97             Controllo ufficiale dei prodotti alimentari.

♦ Circol. 1/1998              Min. Sanità: Linee guida per i Manuali di Corretta Prassi
                                          Igienica.

♦ Circol. 11/1998            Min. Sanità: Applicazione del D. Lgs. 155/97.
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Diagramma di flusso
Il diagramma di flusso identifica tutte le fasi che intervengono nella preparazione di
un alimento dal ricevimento delle materie prime al servizio finale. Per fase si intende
ogni attività manuale o meccanica a cui viene sottoposto l’alimento.
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Temperature di riferimento
(per trasposto e stoccaggio)

alimento Temp. Durante il
trasporto

Temp. Limite
alla consegna

Carni bovine e suine Da – 1 a + 7 °C + 10 °C
Pollame, conigli e selvaggina Da –1 a + 4 °C + 8 °C
Yogurt, ricotta, formaggi freschi Da 0 a + 4 °C + 9 °C
Prodotti della pesca, sotto ghiaccio Da 0 a * 4 °C + 4 °C
Frattaglie Da –1 a + 3 °C + 8 °C
Latte pastorizzato Da 0 a * 4 °C + 9 °C
Gelati alla frutta - 10 °C - 7 °C
Altri gelati - 15 °C - 12 °C
Qualsiasi altra derrata congelata e
ogni prodotto surgelato

- 18 °C - 18 °C

N:B.:
Le informazioni sopra riportate rappresentano una indicazione di
massima, che quando necessario, ciascuno dovrà adattare alla propria
realtà produttiva.
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