PRO LOCOD DI REVISIONE DEL
PROTOCOLLO

DI IGIENE E AUTOCONTROLLO

Protocollo di igiene ed autocontrollo

DellaProLocodi .....oocevvvercvcc e, e E LR et e ettt ba b :
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Autorizzazione sanitarian, ....................... del ..o, rilasciatada ...

.................................................................................................... dal..ocvcccninnnneenen @l e,
e e e AR A AR AR et eS e bt st et s et tre st dal e, | RS
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.................................................................................................... gal e Bl e
.................................................................................................... dal .o @l s,
Dichiarazione di responsabilita
[ SOROSCITO ..o ., Responsabile per I'autocontrollo del-
8 Pro LOCO di ....coeeerceeee e, garantlsce che ia preparaznone il deposito, il trasporto, Iz distri-

buzione, la manipolazione, ia vendita, la somministrazione dei prodotti alimentari siano effettuati in modo
igienico. A tal fine individua nella propria attivita ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli a-
limenti e garantisce che siano individuate, applicate, mantenute ed aggiomate le adeguate procedure di sicu-
rezza.

Inserire nel raccoglifore copia defla autorizzazione sanitaria >>>
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PRO LOCO DI REVISIONE DEL
PROTOCOLELOQ

Bl IGIENE E AUTOCONTRAOLLO

1. Riferimenti normativi

Normativa nazionale e comunitaria
- Decreto legislativo 26 maggio 1997, numero 155 (G.U. n. 136 del 13/06/1997)
- Circolare Ministero della Sanita 7 agosto 1998, numero 11 (G.U. n. 191 del 18/08/1998)
- Ordinanza ministeriale del 03/04/2002 (G.U. n. 114 del 17/05/2002)
- Regolamento CEE/UE n. 852 del 29/04/2004 (G.U. U.E. n. L139 del 30/04/2004)

- Regolamento CEE/UE n. 178 del 28/01/2002 (G.U. U.E. n. L31 del 01/02/2002)

Guide di setfore, altri documenti

- Manuale di corretta prassi igienica “Pro Loco” approvato dal Ministero della Sanita

Inserire nel raccoglitore if manuale di corretta prassi igienica e la legistazione di riferimento,
se disponibile| P>

(PAGINA 94 DI 150)



PRO LOCO DI

PROTOCOLLO
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REVISIONE DEL

manifestazione - dislocazione
attrezzature

Responsabile controllo locali @ attrezzatre ... :

Il responsabile assicura il rispetto dei requisiti di legge e di corretta prassi igienica per locali e atfrezzature.

In questa cartella sono allegate le planimetrie con indicata la posizione
delle attrezzature principali ed & inserito I'elenco delle attrezzature utilizza-

te.

In questa cartella & inoltre inserita la documentazione su interventi di ma-
nutenzione ordinaria e straordinaria delle apparecchiature.

Inserire nel raccogiitore la planimetria con indicazione delfa collocazione dei focali &
attrezzature, la documentazione su interventi di manutenzione (fatture, bofte, e simiti) >>>
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Dl 1IGIENE E AUTOCONTROLLD

). Piano di pulizia e disinfezione

RESHONSADIE PrOCEUUTA .....coovv et e s .

|l responsabile assicura
- la definizione del programma e delle procedure di pulizia
- il rispetto delle procedure e delle scadenze
- il controllo finale della corretta esecuzione

In caso di mancata o non corretta esecuzione delle pulizie if responsabile effettua la registrazione della non
conformita ed attua le opportune azioni correttive, consistenti nella ripetizione delle operazioni, nella revisione
delle procedure, nei richiami e nella formazione degli addetti

In questa sezione sono inserite le procedure di lavaggio, il piano di pulizia, le etichette oppure le eventuali
schede tecniche dei prodotti utilizzati

Inserire nel raccoglitore le schede tecniche dei prodotti utilizzati, oppure le etichette, le
istruzioni d'uso e altra documentazione > >>
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PRO LOCO DI

PROTOCOLLO
DI IGIENE E AUTOCONTROLLO

REVISIONE DEL

Elenco atirezzature
Attrezzatura | Proprieta | Depositata | Modalita di | Controll, Pulizia durante | Pulizia e Responsabile
- superficie presso deposito  |pulzia e  |la | manutenzione | designatn
manutenzione | manifestazione | finale
preliminare

Compilare con e necessarie indicazioni. Aggiungere alire schede, se necessario. (istruzioni a pagina 19 del manuale dof corretta prassi

igienica)
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PRO LOCO D1 REVISIONE DEL
PROTOCOLLDO

DI IGIENE E AUTOCONTROLLO

4. Piano prevenzione infestazioni

RespoNnSabile PrOCRAUNE ............co. e e b e e .
Tipo intervento:
[ incarico a ditta ESEMA (...uee.wwrerireerermrcsereeeer e eceenerne R )

(1 gestione interna

Descrizione
Sono utilizzati i seguenti sistemi:
sistemi passivi sistemi attivi
L] reti (d esche velenose
L1 i prodotti sono sollevati da terra () trappole meccaniche
L) i prodotti sono staccati dai muri Q colla
L [ trappole a feromoni
e O trappole per scarafaggi
L U ultrasuoni
I LRV N U trappole a fuce azzurra
Sono attuati i seguenti controlli: ogni
O controllolocali. e
L) controllo @SChE
L] collocazione esche
[ sostituzioneesche e, e ——
0 verifica prodottiin giacenza e,
L o s

In caso di presenza di infestanti, il responsabile effettua la registrazione delfa non conformita ed attua le oppor-
tune azioni correttive, consistenti in interventi di disinfestazione e nell’'eliminazione di prodotti contaminati e at-
taccati.

La documentazione & conservata in allegato, incluse le schede dei prodotti
Su una planimeiria € riportata la collocazione delle esche

Inserire nel raccogfitore la seguente documentazione| S>>

L3 schede tecniche prodotti utilizzat L annotazione interventi straordinari
L1 schede gestione interna L contratto con ditta esterna
[ cedole interventi ditta esterna | planimetria con dislocazione esche
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D1 IGFENE E AUTOCONTROLLO

5. Acquisti e fornitori

ReSPONSANIlE ACGUISTI ........o.oeiiirie e e et er et ae e et ee st e :

[l responsabile assicura
- la scelta di fornitori autorizzati che assicurino la fornitura di prodotti igienicamente idonei
- il controllo al ricevimento dei prodotti acquistati e la relativa registrazione
- la presenza di garanzia di controllo sanitario da parte dei fornitori, allo scopo chiede il rilascio di lettere
di garanzia
- il rispetto della corretta prassi igienica da parte dei conferenti volontari
- il corretto trasporto dei prodotti
- il corretto immagazzinamento dei prodotti
- il mantenimento della rintracciabilita

In caso di non conformita sui prodotti dipendenti dal fornitore, if responsabile effettua la registrazione della non
conformita ed attua le opportune azioni correttive, consistenti nella resa di prodotti non conformi e nel reclamo
al fornitore, eventualmente cancellandolo dallelenco dei fornitori abifitati.

| fornitori sono stati scelti in base ai criteri di

- Affidabilita storica Q1 Impossibilita di reperire il prodotto per altri
canali

3 Fomitori locali O Economicita

[ Referenziazione I VTPV PTTT RPN

O Garanzia di controllo sanitario O e,

O Ispezioni effettuate presso i fornitori O e,

In allegato si trova l'elenco dei fornitori e dei prodotti da essi approvvigionati.

La registrazione dei controlli al ricevimento (temperatura, integritd, scadenza, assenza di alterazioni) viene
registrata mediante

L Apposizione di timbro per conformita sui U Annotazione sui documenti di consegna

documenti di consegna
J Scheda ricevimento e controllo merci

Inserire nel raccoglitore le lettere di garanzia, 'elenco dei fornitori, fa documentazione st 5SS
eventuali visite, documenti vari sulfa referenziazione
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PROTOCOLLOD
DI IGIENE E AUTOCONTROLLO

REVISIONE DEL

ELENCO FORNITCRI

Fornitore Bollo | Prodotti acquistati (descrivere) Rifornisce la | ricevuta lettera
CFSE (si- Pro Loco dal | garanzia
no
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PRO LOCO D1 REVISIONE DEL
PROTOCOLLO

D! IGIENE E AUTOCONTROLLQ

6. Approvvigionamento idrico

ResSponsabile PrOCEAUIA ..o et eee s et e .

Il responsabile assicura
- Lutilizzo esclusivo di acqua idonea al consumo umano
- Lacorretta gestione dei serbatoi e cisterna, inclusa la sanificazione
- Il controlto analitico di acque non provenienti da acquedotti

In caso di non conformita il responsabile provvede al reperimento di altra fonte di approvvigionamento idrico..

Tipo di approvvigionamento:

T ot (T )
L )
T OO )
0 YT O }
I )

(I Esiste un sistema per Pacqua calda

L Non & necessaria 'a0qUa CaITA PEICNE .....o.....eeeereeeeoeseesres e oesse oo e oeoeeeeeeeeoe oo .

Inserire nef raccoglitore la planimetria, fa copia def contratto o della bolletta, eventuali
certificati di analisi delfacqua e la procedura di disinfezione >>>
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DI IGIENE E AUTOCCONTROLLO

PRO LOCO DI ' REVISIONE DEL

7. Formazione e igiene degli
addetti |

Responsabile ProCeAUIa .............cooo..cooiiuiicee et e e eeeeeeeeeeoeeeeeoee s .
Il responsabile mantiene I'elenco degli addetti, inclusi i volontari, ed assicura
- che ogni addetto abbia ricevuto addestramento o formazione in materia di igiene alimentare in
relazione al tipo di attivita
- che la formazione sia mantenuta aggiomata per i nuovi addetti, per variazioni legislative o scientifiche,
per variazioni nel tipo di attivita e nelle modalita di esecuzione
- che tutti gli addetti, inclusi i volontari, siano informati dei rischi connessi alla manipolazione di alimenti
- che gli addetti siano controllati
- che gli addetti mantengano un ottimale livello di igiene personale
- che gli addetti eseguano le proprie attivita in maniera igienicamente corretta
- che gli addetti alla manipolazione e lavorazioni iNdoSSING SEMPFE .....o..vveervereeeeeeoses ST

- che siano sempre disponibili acqua per il lavaggio delle mani, sapone liquido o in polvere, asciugamani
a perdere, e lo svuotamento dei cestini per la carta asciugamani
- che in caso di malessere gli addetti lo informino tempestivamente

Allo scopo il responsabile
{J organizza internamente corsi di formazione e mantiene registrazione degli stessi
U raccoglie informazioni sulla partecipazione dei volontari a corsi di formazione altrove organizzati
U distribuisce documentazione IFOIMALIVE (.ot )

fl responsabile ¢ stato formato presso
O Internamente, per affiancamento al SIg. o dal ......... al e
L ESIEMAMENIE PrESSO wvv.vvvroeoee oo

In caso di non conformita il responsabile provvede al richiamo degli addetti e se necessario a organizzare nuovi
eventi di formazione o a destinare ad alire attivit3 le persone che non rispettino la corretta prassi igienice.

In allegato & conservata la documentazione relativa alla formazione del personale ed all'igiene del personale
(diplomi, programmazione e registrazione incontri di formazione, modalita di sorveglianza del personale, copie
della cartellonistica installata)

Inserire nel raccoglitore i verbali degli incontri di formazione, i dipfomi, foriginale del 5SS
materiale distribuito, le copie dej cartelli da appendere
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Elenco degli addetti

Signora/Signor Ruolo Collabora Esperienza e formazione in
con la Pro materia di igiene
Loco dal
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PROTOQCOLLO

D! IGIENE E AVUTOCONTROLLO

REVISIONE DEL

8. Gestione rifiuti e scarti

Responsabile PrOCEAUIA ... e e :

Il responsabile assicura

- la presenza di contenitori adatti, sia per il pubblico che per le operazioni di preparazione e distribuzione

{questi ultimi chiudibili)

- il tempestivo allontanamento dei rifiuti, il frequente svuotamento dei cestini e dei contenitori
- I'esecuzione del lavaggio e disinfezione dei contenitori
- la presenza do sacchetti idonei

- il conferimento a smaltitori autorizzati degli oli di frittura

| contenitori dei locali di preparazione verranno svuotati ogni
| contenitori dei locali di preparazione verranno lavati e disinfettati ogni

Gli oli di frittura verranno sostituiti ogni

L oo 01 = (LI VPR OO OO O TR UV

| contenitori per il pubblico verranno svuotati ogni

| contenitori per il pubblico verranno lavati e disinfettati ogni

Lo smaltimento avverra tramite

Inserire nel raccoglitore gii eventuali contratti per lo smaftimento e i documenti di consegnal S>>
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PROTOCOLLO
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9. Protocollo HACCP

In questa sezione sono raccolte le schede prodotto dei prodotti distribuiti o somministrati e sono inseriti i
diagrammi di flusso e le procedure di sorveglianza sui punti di controllo critici.

| prodotti preparati o distribuiti sono:

Prodotto Categoria (secondo manuale) Preparato — Diagramma
distribuito diflusso e
fascicolo n.

Per ogni tipologia di prodotto predispotre e allegare un fascicolo con: {;
- scheda descrizione prodotto (vedere pagina 124) S5 :
- diagramma di flusso
- schede di analisi dei pericoli e desctizione procedure di sorvegﬁanza |
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PRO LOCO DI REVISIONE DEL
PROTOCOLLO

DI IGIENE E AUTOCONTROLLO

10. Rintracciabilita e ritiro dal
commercio, gestione di prodotti
non idonei

Il responsabile assicura
- I'mantenimento dell'eienco aggiornato dei fornitori e dei prodotti da questi fomiti
-l mantenimento delle marcature sui prodotti in giacenza
- L'informazione al’ASL in caso di prodotti non conformi potenzialmente pericolosi ottenuti da fornitori
- La sospensione dell'utilizzo e I'identificazione e separazione dei prodotti non conformi, mediante .....
- L'informazione ai consumatori in caso di altarmi gravi, previa consultazione dei’ ASL competente, frami-
BB e e et et ettt et et ee ettt eee ettt

Procedura per la rintracciabilita

1. E mantenuto a cura del responsabile 'elenco aggiornato dei fornitori e dei prodotti da questi forniti

2. Effettuare le normali registrazioni del protocollo di autocontrollo al ricevimento, anche mediante timbro
sui documenti di scorta o su copia di questi (le informazioni presenti sui documenti sono data di arrivo,
fornitore, prodotto, quantita)

3. Nel magazzino, collocare i prodotti in ordine, mantenendo il riferimento al documento di consegna (ad
esempio annotando indelebilmente nome del fomitore e data sugli imballi e confezioni con pennarelli o
apponendo etichette)

4. In caso sia necessario risalire al fornitore di un prodotto in giacenza, & possibile, dagli estremi riportat
suf prodotti, risaiire al fornitore e al documento di consegna, con tutte le informazioni relative al prodotto

Eventuale documentazione sul ritiro di prodotti dal commercio >>>
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PRO LOCO DI REVISIONE DEL
PROTOCOLLO

DI IGIENE E AUTOCONTROLLO

11. Verifiche

In questa sezione sono raccolte le liste di riscontro per la valutazione della
conformita legislativa, compilate dal responsabile dell'autocontrollo, e i re-
ferti di eventuali controlli analitici fatti eseguire sui prodotti o sulle superfici

a contatto con alimenti.

Inserire nel raccogiitore le liste di controllo delf'autovalutazione, altri documenti

Inserire nel raccoglitore i referti anatitici con f'annotazione degli interventi correttivi adottatil e
in caso di riscontro di irregolarita
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REVI
PROTOCOLLOD

PRO LDCOD DI
DI IGIENE E AUTOCONTROLLO

SIOCNE DEL

12. Documentazione varia

In questa sezione viene conservata tutta Ja documentazione riguardante
eventuali verbali di prelievo ed ispezione da parte dellautorita sanitaria, |

referti dei controlli ufficiali, e qualsiasi altro documento attinen
ed allautocontrollo.

Inserire nei raccoglitori aftri documenti attinenti alf' autocontrollo ed alligiene

te all’igiene
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PRO LOCO DU REVISIONE DEL
PROTOCOLLOQ

DI IGIENE E AUTOCONTROLLOD

In questa sezione sono riassunte le registrazioni previste nel piano di autocontrollo.

Conservare in questa sezione gli originali delle schede di registrazione e le schede compilate

Vengono mantenuti aggiomati i seguenti dati

L Controllo merci al ricevimento oTo 1| S
Ll Controllo temperature refrigerazione 070 1| ISR
(L Controllo temperature di cottura OGN veriereenr e
(1 Controllo raffreddamento prodotti 0T o RO
(1 Controllo temperature in lavorazione OGN e
Ll Ispezione magazzino 0T ] o |
(1 Controllo roditori 1o | IR
(1 Condizioni trasporto 0T ] o [
L e oo | SO
TR OO o[y | IS
T R o[ | SO
I OO Y13 [

Le registrazioni vengono conservate, a cura del responsabile per I'autocontrollo, per almeno un anno, durante
le MANITESIAZIONE PrESSO ..ottt e e e e e s es e b e e ach e e e e s ra e R ee e n s

e durante i periodi di INAMHVIEA PrESSO......iiec s eb s et bbb b s s sa b sre s s b srene e

Scno riportati di seguito aleuni esempi di schede da fotocopiare e compilare periodicamente per la raccolta dei dati relativi a lempera-
ture, rotazione merci, accettazione materie prime in arrivo, condizioni di pulizia.
Altri tipi di schede potranno essere realizzali, se necessario, con schema simile a quelle riportate.

Non & obbligatorio compilare o utilizzare iutte le schede. Per le informazioni specifiche vedere { capitoli corrispondenti del manuale.
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MODELLI SCHEDE DI REGISTRAZIONE - PAGINA 110 DI 1540

Scheda descrizione prodott

PLOGOTED et et e e es et e e s et e s st e s e e e s e es e e e e s et e s s s e e et em e s eeseme e ee st enetean et eararas

Riconducibile alla CateQOTIA .ot s

descritta nel manuale di corretta prassi igienica pet le Pro Loco

Ingredienti principali

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

Principali peticoli legati agli ingredienti, alla lavorazione, alla somministrazione

modalita di somministrazione ¢/o esposizione

......................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................
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Scheda registrazione formazione del personale

| o T [0 7o o 31 b ereraretererssraserereenrannennannas
Manifestazione M e e e re e se e s e s e e e e Cetieseeseisasiraresrrerssrneriasnasrans "
Periodo......... Cerbtsreansresusseesseereatietisetaseteetetetraetnrtetnentearettennsterasrenernenieenrren Cetverivererenresnisenannas
Riunione del ............ DL€ tererrerrirsrsvenreeseorssssnssnnsasassssssssnnssneeres
Coordinatad da ooeevievieiernrviie e r e e ebetsereerierrertennssranaaesaaaen e raneatanreeas
U responsabile autocontrollo pro loco
[l consulente esterno Fi ¢ 13 D .

presenti firma Formazione specifica su

Argomenti trattati per tutti gli addetti:

Riferimenti specifici al piatto che verra preparato:
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R T AT Ly Ta ey al <

Giorno | Ora | Prodotto Condizioni | Temperatuta |Note ed azioni|Fitma
’ dei prodotti correttive

3 Buone
1 Scarse

O Buone
O Scarse
O Buone
O Scarse

[ Buone
[ Scarse
O Buone
O Scarse

[ Buone
[ Scarse

 Buone
[ Scarse

O Buone
(1 Scarse

O Buone
O Scarse
B3 Buone
T Scarse
(I Buone
O Scarse

(J Buone
(7 Scarse

O Buone
(3 Scarse

Controllare la temperatura dei prodotti depexibili e le condizioni (integritd, presenza di ruggine, gonfiori, odori, colori a-
nomali) ¢ le date di scadenza di tutt 1 prodotti. Indicare anche se le condizioni igieniche del mezzo di traspotto non sono
ottitnali

Visto: il responsabile per Pautocontrollo s
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Pro Loco di o

FaaT ath (i ez Al o)l < SPU

Prodotto Collocazione (tifetimento)

Fornitore (rifetimento documento)

I prodotti alimentari devono essere collocati in modo da agevolarne la rintracciabilita, specificare per ogni prodotto la sua

collocazione e il riferimento al fornitore da cui esso proviene

Visto: 1l responsabile per Pattocontrollo ...
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0 La0C0 A ottt e e e e e e e

eV AV R Lol v Lo o <A P

Indicare il tpo di intervento effettuato (manutenzione, riparazione, sostituzione, climinazione prodotti, pulizie straordina-
ile, ecc.) ed il metdvo. :

Viste: il responsabile per Pantocontrollo . s s
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efrigeranti

PrO 000 Ao e e

AN ESEAZIONIE « ittt et ettt et e frigotifero/congelatore n1. ...........

Giorno | Ora | Condizioni | Temperatura | Note ed azioni cortetiive Firma
interne (*)

3 Buone
[ Scarse

™ Buone

(1 Scarse

O Buone
3 Scarse

(A Buone
3 Scarse

O Buone
O Scarse

[ Buone
[ Scarse

[ Buone
O Scarse
(3 Buone
(1 Scatse
[ Bucne
[ Scatse

3 Buone
¥ Scarse
J Buone

(J Scarse

O Buone
(3 Scarse

(O Buone
(O Scarse

*) Controllare se in ordine, senza carico eccessivo, se i prodott sono protett, se ¢’¢ separazione trz prodott crudi ¢ cot-

fi(**) Annotazioni su chiamata scrvizio assistenza, spostamento prodott, altrl interventi correttiviControllare la tempetata-
> P

ra indicata dal display, oppure misurare con termometro, e verificare le condizioni dei prodotd allinterno dellapparecchio

Visto: il responsabile per autocontrollo e
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Se . _”mpl raﬁi" dd mento,
'rmventmen to, decongelamen o, prodottl

Pro Loco di

PLOAOEEO e et CONAIZIONT ittt a et e oo

Giorno | Orainizio | Temperatura | Ora fine Tempera- | Note ed azioni correttive | Firma
inizio tura fine

Controllare misurando al temperatura al cuore del prodotto in caso di raffreddamento o rinvenimente, la temperatura in
superficie in caso di decongelamento

Visto: i responsabile per Fauntocontrollo ..o,
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Scheda controllo temperature cottura, mantemmento,. esposiziq?ié}

Prodottl . ey

Pro Loco di .o

MANIfESIAZIONE ... s

Giorno | Ora Prodotto — operazione Note ed azioni correttive | Firma
!

Controllate misurande al temperatura al cuote del prodotto.

Visto: il responsabile per Pautocontzollo s
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Pro Loco di

manifestazione

L Magazzino

L Area della manifestazione Postazione numero ...........
(vedere mappa della disposizione esche)
Data Esche Trovate Note ed azioni correttive Firma

consumate | tracce
O st (O sy
4 No |[U No
L st U s1
U No [0 NOo
O st U s1
U No 4 NO
L st O s1
U ~No |0 No
st 0 s1
O No (O NO
Q SI 10 st
O ~No O No
4 s1 4 s1
U No [0 NO
Q s1 O s1
d ~No |0 No
O st 0 sr
U ~Nxo O No
O st (st
d ~No |Q No

Controllare ogni ... giorni.

Visto: il responsabile per Pautocontrollo ...,
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Pro Loco dI oo e,
U Deposito prodott alimentari U Deposito imballi
d Deposito attrezzature L) Atrea della manifestazione
Data Condizioni | Assenza Note ed azioni correttive . Firma
generali prodotti
buoner scaduti o
scoperti?
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Centrollare ogai .. .. giorni.
Visto: il responsabile per Pautocontollo ............




