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"pericolo” o "elemento di pericolo”

<<Agente biologico, chimico o fisico
contenuto in un alimento o mangime, o
condizione in cui un alimento o un mangime
si trova, in grado di provocare un effetto
nocivo sulla salute>>

"rischio"

<<Funzione della probabilita e della gravita

% di un effetto nocivo per la salute, conseguente Lo Ay
& Aziendale '
‘28,0, alla presenza di un pericolo>>




/,__k PUNTI DI CONTROLLO (CP)
Enpab

nte Nazionale di
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Qualsiasi fase del processo produttivo in cui si puo
ridurre il rischio seguendo i consigli presenti sul

manuale di autocontrollo. Non necessitano di un
monitoraggio (e quindi di una scheda di verifica).

Sono quelle fasi in corrispondenza delle quali ¢ possibile agire
mediante i consigli di corretta prassi igienica

FASI PIU' COMUNI:

- Stoccaggio a T. non controllata dei prodotti
- Igiene del personale (norme di corretta prassi
igienica)

Il biologo corsorno

consulente [
A yals
Aziendale
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/,___,-——k PUNTI CRITICI DI CONTROLLO (CCP)
Enpab

Fonte Nazionale di

Sono quelle fasi in corrispondenza delle quali ¢ possibile agire in
cweiinas /- modo efficace e determinante al fine di controllare alcuni
pericoli, eliminandoli o limitandone gli effetti.

Qualsiasi fase del processo produttivo che necessita di essere
monitorata e registrata

FASI PIU' COMUNI:

- Ricevimento dei prodotti alimentari deperibili
- Stoccaggio a T. Controllata dei prodotti refrigerati,

congelati, surgelati e riscaldati Il biologo corsons
consulente [
0209 _ . Aziendale
0aq°. .
o ... ...; ..

T OR8] E FORMAZIONE



I 7 PRINCIPI DELL'HACCP

1 Analisi de1 rischi: 1identificare 1 pericoli € valutarne la gravita (HA)

2 Definire 1 punti d1 controllo critici1 (CCP)
3 Fissare 1 limiti de1 parametri critici

4 Attuare un sistema di sorveglianza (monitoraggio) che permetta di gestire (tenere
sotto controllo) 1 CCP

5 Definire le azioni correttive da intraprendere 1in caso di un parametro fuori controllo

6 Applicare delle misure di verifica per confermare che 1l sistema HACCP
funzioni 1n maniera efficace

_ s consulsnte s
@ . . . . . o :
2e%y o 7 Costituire un fascicolo nel quale figurino tutte le procedure ¢ tutti 1 —
@ o ® oqg o . o o . . . . . AGRO
Coy rilievi concernenti 1 principi € la loro applicazione

CORSI E FORMAZIONE



/,__..,-——k IL BUON PROFESSIONISTA DEVE..

y PRI CONOSCERE LA NORMATIVA EUROPEA,
et NAZIONALE E REGIONALE

INTERAGIRE CON
CAPIRE COSA DOVRA COMPETENZA CON IL
FARE ED AVERE OCCHIO TITOLARE
CLINICO PER EVENTALI DELL'AZIENDA
CRITICITA ALIMENTARE E CON GLI
ENTI DI VIGILANZA
°«%¢ @
® o;"..-.o ESSERE FLESSIBILE QUANDO
.00’ OPPORTUNO

OOOOOOOOOOOOOOOOO

il hiningn CORSO FAD
consulente [
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Enpab REGOLAMENTO CE 178/2002

Fnte Nazionale di
iden: ssisten:

Che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione

alimentare, istituisce I'Autorita europea per la sicurezza alimentare e
fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare

REGOLAMENTO CE 852/2004

Sull'igiene dei prodotti alimentari

REGOLAMENTO CE 853/2004

Il biologo corsoran
e, Che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di Aziendale
.0 e g .
Q5" origine animale

CORSI E FORMAZIONE
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REGOLAMENTO CE 854/2004

Che stabilisce norme specifiche per l'organizzazione di controlli
ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano

REGOLAMENTO CE 882/2004

Relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformita alla
normativa in materia di mangimi e di alimenti e alle norme sulla
salute e sul benessere degli animali

REGOLAMENTO CE 2073/2005

Sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari

ABROGATIE
DAL

REGOLAMENTO

UE 625/2017

| hiulngu CORSO FAD

consulente
Aziendale
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>, PRIMO PASSO: LABORATORIO ACCREDIA

Fnte Nazionale di
T N

Cercare il piu vicino laboratorio di prova accreditato da
ACCREDIA per i controlli microbiologici (ed eventuali
chimico-fisici)

ACCREDIA ¢ I'ente unico di accreditamento dello Stato
[taliano, valuta la competenza tecnica e l'idoneita professionale
degli operatori di valutazione della conformita (Laboratori e
Organismi), accertandone la conformita a regole obbligatorie e
norme volontarie, per assicurare il valore e la credibilita delle
certificazioni, ispezioni, prove e tarature.

Sito: www.accredia.it

09
':.o'.‘.,!:’.
'.. L'ENTE ITALIANO DI ACCREDITAMENTO
SLAM [

CORSI E FORMAZIONE

” hinlngu CORSO FAD
consulente =

A fayod
Aziendale

MELLE
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STRUTTURE AGRO

5*“"*“15‘ . ALIMENTARE
r ¥




= PRIMO PASSO: LABORATORIO ACCREDIA
Enpab

[-nte Nazionale di
Previdenza e Assistenza
a favore dei Binh)gi

ACCREDIA

L'EMTE ITALLAMND Ol &0 CREDITAMMERMTD

AREA RISERVATA | CONTATTI | LINK | ®ses | w@mlT | = 18

a Banche Dati 9 Documenti

Mondo Istituzioni Imprese
dell'accreditamento a P.A. & consumatori

Laboraton, Organismi o Autorita ol controlla, Enti Arende, assoclkazionl, privati
certificarione © spezione, pubblicy, Associarioni di cittading, studenti
YValutator:, Comulenti, Organd categoria

sociall di Accredia

9 Primo piano a Notizie

(=i Relazione annuale 3 15.09.2015 Pubblicata la nuova norma IS0 =
14001:2015 "Environmental management ‘=l Accreditament!| e
La relarione del Presidente sy stems” Certificarioni

a Banche Dati

Il biologo corsoran

09 e tAnqsuLer}te e
® e ° ° ° ) ° ° Zienaaic
009,50 Ricerca Laboratori di prova Ricerca Laboratori di taratura .. .

STRUTTURE AGRO
SANITARIE ALIMENTA

CORSI E FORMAZIONE



CONTROLLO DELLE TEMPERATURE

CONSIGLIO

Acquistare un termometro a sonda e farlo tarare da un
laboratorio accreditato (LAT) da ACCREDIA (ex
S.I.T.)

»
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Il biologo corsoran
consulente [
Aziendale
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Enpab

-nte Nazionale di
Previdenza e Assistenza
a favore dei Biologi

CORSI E FORMAZIONE

ALLEGARE AL MANUALE IL

CERTIFICATO DI ACCREDITAMENTO

P L R Ia T el Ba” NP F TR -I'I

L'accr&di!amﬂnt;:n attesta la competenza nicaldel Laboratorio
| relativamente allo scopo iporta
Eﬁﬁ: aitl?qg&g; al presente certificato. Le | schede possono varlare nel tempo. | requisiti grastinnatﬁ g::::
2005 (sezione 4) sono scritti in unJinguagglu idoneo all'attivita dei Laboratori di Prova, sono

conformi ai principi della ISO 9001:2008 ed allineati con | suol requisiti
Il presente certificato non & da ritenersi valldo se non accnmpggnatﬂagglli?ﬂli{ede allegate e pud
505peso o revocato in qualsiasi momento nel caso!di inadempienza accertata da parte di ACGHEDIA.EEEE[E

La vigenza dell'accreditamento
al singoll Dipartiment pud essere sul sito WEB (www.accredia.it) o richiesta direttamente

The accredita rf:::n certifies the technical of the labora
) tory limited to the scop
?!?rg;n;d Egm;ﬁg::&gn Eﬁri fg% ;ﬂ{l ;agni u;heﬂ me. 'nﬁ mjgnagagant sysremmrgqufrm:eféaa{fnm;sgﬂgé
025:200 _ van tion
principles of ISO 9001:2008 and are aligned nﬁi it pﬂrffnan? mﬂqﬁfmtizmmrms PPEralions and meet the

The present certificate is valid only if a aled to the annexed schedule, and can be suspended or

-~ withdrawn at any time in the event of non fulliment as ascertained by ACCREDIA.

The in force status of the accreditat : ’
rindidy sign ppa.fnrﬂd Al itation may be (checked in the WEB site fwww.acﬂredfa.ﬂ) or on direct

Data di 1* emissione | Datajdi modifica
:;sr ISsue date Modification date Damsiﬁadiﬁ:
009-06-19 2013-06-19 201;'?05-13

_44/ o« Tvara ,JL

Il biologo corsorao

e
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R COME PROPORSI
Enpab
VANTAGGI PER L'AZIENDA ALIMENTARE:

- Miglioramento qualitativo della salubrita degli alimenti offerti ai clienti
- Migliore formazione del personale

- Ottimizzazione del processo di autocontrollo

- Risparmio economico (anche da eventuali sanzioni)

. - Aumento della clientela con conseguente aumento del reddito NSt eumey
= o Aziendale e
a @,
@ " . . °9 "‘5,:'-"-" 1o W NELLA FILTERA
. ..1}‘.. 5‘"“‘“‘5,‘_;} ALTMENTARE




DECRETO LEGISLATIVO 193/2007

Sanzioni collegate al reqg. CE 852, al reg. CE 853, al reg. CE 2073
Art. 6.

Sanzioni

5. Salvo che il fatto costituisca reato, 'operatore del settore alimentare operante ai sensi dei
regolamenti (CE) n. 852/2004 e n. 853/2004 a livello diverso da quello della produzione
primaria che non rispetta i requisiti generali in materia di igiene di cui all'allegato II al
regolamento (CE) n. 852/2004 e gli altri requisiti specifici previsti dal regolamento

(CE) n. 853/2004 ¢ punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 500 a
euro 3.000.

6. L'operatore del settore alimentare operante ai sensi dei regolamenti (CE) n. 852/2004 e
n. 853/2004, a livello diverso da quello della produzione primaria, che omette di
predisporre procedure di autocontrollo basate sui principi del sistema HACCP,
comprese le procedure di verifica da predisporre ai sensi del regolamento (CE) n.
2073/2005 e quelle in materia di informazioni sulla catena alimentare, ¢ punito conla 1l biclogo corsone

consulente [

sanzione amministrativa pecuniaria da euro 1.000 a euro 6.000. Aziendale

CORSI E FORMAZIONE



GIA' AVVIATA

Se sprovviste di consulente illustrare
i vantaggi per l'azienda alimentare.

Se gia seguita da un consulente:
- conoscenza

- professionalita

- risparmio¢

COME PROPORSI

T IPO DI ATT IVITA'

IN AVVIAMENTO

Fare in modo da essere contattati direttamente
dall'azienda, anche mediante collaborazioni con:

- Consulenti del lavoro/Commercialisti

- Tecnici di vario genere (Architetti, geometri,

ingegneri)

- Consulenti per la sicurezza sui luoghi di lavoro/

esperti in antincendio

- Associazioni di categoria (convenzioni) L';‘fllfeﬁe"““jﬁ
- Camera di commercio

Aziendale

MELLE
NELLA FILIERA
STRUTTURE AGRO

SANITARIE o .l..I_IHEH'I'AFI!,__.-
- SRS




DOCUMENTAZIONE

(Sempre in duplice copia!)

- Preventivo

- Modulo per raccolta dati

- Contratto di consulenza

- Esito della consulenza

- Attestato di conformita firmato

- Fattura

- Manuale di autocontrollo
0e®.’s - Registri di verifica S
o:.;:'....t..

OOOOOOOOOOOOOOOOO



PN PREVENTIVO

Fonte Nazionale di
revidenza e 1stenzi

N

—
'/".P’
| /l

L'elaborazione del preventivo deve considerare:

- La realta locale (prezzi medi)
- La tipologia di esercizio e quindi il rischio associato
- Il valore che diamo alla nostra professionalita e al nostro tempo

La elaborazione del preventivo puo considerare:

- La planimetria del locale (vani, superfici, ecc)
- Numero di dipendenti
- Attrezzature presenti Il biologe cousoe
00°%: oo - Numero di appuntamenti/prelievi di verifica .

g Fiyeis
Aziendale
@ ® . STRUTTURE AGRO
SANITARIE
.. . ,..Mi}. ‘._.:ﬂ. ALTMENTARE




PRIMO APPUNTAMENTO
DOCUMENTAZIONE E STRUMENTI DA PORTARE:

Contratto di consulenza

Moduli per raccolta dati

Numeretti adesivi per le attrezzature da monitorare
Termometro tarato per il controllo delle temperature
Strumenti per la raccolta di campioni da analizzare

RICHIEDERE PREVENTIVAMENTE DI TROVARE IN SEDE:

Autorizzazioni e planimetria dei locali Conadne 22

endale

2eo0.%0 Il personale al completo (con attestati di formazione)




PN CONTRATTO DI CONSULENZA

E ab per l'elaborazione del piano di autocontrollo sulla base della metodologia H.A.C.C.P. in conformita ai
9 Regolamenti vigenti.

'nte Nazionale di
Previdenza e Assistenza
a favore dei Biologi

Con la presente, le parti

Dr. C.F. P.IVA E
Sig./Sig.ra nella qualita di legale rappresentante della ditta

sita in Comune di

C.F. P.IVA , Di seguito denominato/a cliente

Stipulano e convengono quanto segue:

ART.I
Il Dr. si impegna a redigere un piano di autocontrollo, che sulla base delle metodologie H.A.C.C.P.,

andra ad evidenziare tutti quei parametri necessari ad ottemperare alle disposizioni legislative in conformita ai regolamenti vigenti.

ART. II
Il cliente accetta e sottoscrive il piano di autocontrollo e si impegna ad osservarlo ed a farlo osservare a tutti i dipendenti dell’azienda.

ART. II1 Il biologo consoao

Il cliente autorizza il prelievo dei campioni per effettuare misure di verifica dell’attuazione del sistema di autocontrollo: le analisi ‘A"I'i‘;::h&:'}f o

saranno eseguite presso il laboratorio , inserito nel Registro Regionale dei laboratori di analisi che weue = weisrvsens

etfettuano prove analitiche relative all'autocontrollo, accreditato ACCREDIA al n. (Decreto Dirigenziale n. 172 del T gy A

03/07/2009). _ ﬁ s
0 X



PN

Enpab

Fnte Nazionale di
Previdenza e Assistenza
a favore dei Hin|nf_ti

CORSI E FORMAZIONE

CONTRATTO DI CONSULENZA

ART. IV

Il cliente solleva il Dr. da qualunque responsabilita derivante dalla mancata
osservanza ed attuazione delle corrette procedure indicate nel piano di autocontrollo, nonché della mancata attuazione
delle azioni correttive previste.

ART.V

Sono escluse dal presente contratto tutte le prestazioni non espressamente previste nel piano di lavoro (pagina successiva)
che saranno a richiesta concordate a parte.

ART. VI

Il presente contratto ha una validita di 1 anno solare dalla data di sottoscrizione. Alla scadenza esso verra tacitamente rinnovato
salvo disdetta da darsi almeno 90 giorni prima della scadenza a mezzo di raccomandata.

ART. VII

In caso di risoluzione del contratto anticipata del cliente questi sara tenuto al pagamento, a titolo di indennita per la cessazione

anticipata del rapporto, dell’ importo del servizio che sarebbe maturato fino alla naturale scadenza del contratto.
| hiulngn CORSO FAD

e

consulente [
Aziendale

MELLE
NELLA FILIERA
STRUTTURE AGRO

F“"“—““‘E‘ . ALIMENTARE -
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/.___\ PIANO DI LAVORO (prestazioni previste)

E]/pab Il piano di lavoro si articola in quattro fasi, che sono:

Fnte Nazionale di
Previdenza e Assistenza
a favore dei Biologi

1) Studio e valutazione dell’'intervento;
2) Analisi e stesura dei documenti del sistema di autocontrollo H.A.C.C.P.;
3) Applicazione del sistema H.A.C.C.P;

4) Verifiche periodiche del sistema di autocontrollo.

Fase 1 — Consiste nel valutare lo stato dell’azienda per effettuare interventi mirati, andando a valutare le strutture e le
attrezzature per la preparazione, la somministrazione, il deposito o la vendita degli alimenti.

Fase 2 — In questa fase si procedera all'individuazione di tutti i rischi e/o pericoli associati alle singole fasi di preparazione del
prodotto finito. Inoltre si identificheranno le misure di controllo che concorreranno all’eliminazione o riduzione ad un livello
accettabile dei rischi e/o pericoli

Fase 3 - Monitoraggio dei punti critici individuati.

Fase 4 - Analisi chimiche e/o microbiologiche su materie prime, superfici, utensili, personale, etc...

ART. VIII
Gli accordi economici per lo svolgimento dei servizi di cui sopra sono regolati con foglio a parte.

Data
Letto approvato e sottoscritto Il biologo corsoras
consulente [
®e @ Aziendale
@

... ... L "mthn'-"._-:l_m“ NELLA FILTERA

@ . ) @ SANITARIE :ZTHJEH'I'AH!
U PN 1 - o ,:.;:'f
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CORSI E FORMAZIONE

COSTI CONCORDATI
1

Redazione del manuale di autocontrollo per la realizzazione delle procedure di prevenzione con la applicazione

pratica delle procedure ed addestramento del personale.
Analisi microbiologiche e/o chimiche periodiche per la verifica del corretto funzionamento delle procedure di

prevenzione per n° verifiche annue.
€
Importo annuale da corrispondere alla consegna del manuale

2

Revisione del manuale preesistente con adeguamento alle attuali normative.

Analisi microbiologiche e/o chimiche periodiche per la verifica del corretto funzionamento delle procedure di
prevenzione per n° verifiche annue.

€
Importo annuale da corrispondere alla consegna del manuale

3

analisi microbiologiche e/o chimiche periodiche per la verifica del corretto funzionamento delle procedure di

prevenzione per n° verifiche annue.
€
Importo annuale da corrispondere all’effettuazione del primo prelievo

Il biologo corsorao

consulente
B _I'IIII i
Aziendale

NELLE NELLA FILTERA

STRUTTURE AGRO
SANITARIE .. ALIMENTARE ___
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MODULO PER RACCOLTA DATI

— Nome azienda:

— Tipologia azienda

— Ubicazione: via/piazza

— Partita IVA:

— Titolare:

— Responsabile del piano di autocontrollo:

Il biologo corsoran

consulente [
. ol
09 = Aziendale
. ... kf’.
MELLE
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//,-—-—-—.\ MODULO PER RACCOLTA DATI - LOCALI
Enpab

SN — L'attivita ....oeevnenenenn. .hasedelegaleinvia..................o..lll

Previdenza e Assistenza
a favore dei Hinhpgi

— e svolta in un unico locale di mgq............. circa.

— L'attivita ..................... 51 compone dei seguenti vani:

— ¢ucina: mq...... 1. finestre apribili ..... con o senza zanzariere, sistema di
aspirazione efficace / non efficace, le pareti sono piastrellate fino
all'altezza d1 ...... 111

— magazzino (deposito alimenti € bevande): mq....... n. finestre apribili......
COmn O Senza zanzariere

— sala ristorante: mq........., n. finestre apribili............ COm O senza
Zanzariere, aria climatizzata si o no

— servizi per clienti: n....... toilette con antibagno, una per uomini € una per

donne. Scarichi e lavelli hanno comando di tipo.............
i hiningn CORSO FAD

—

0209 . . L | _ o consulente [
0a®. % » — servizi e spogliato1 per dipendenti: mq........, armadiett1. . ... Aziendale
& & . . ® MCLLE e :I‘Elil;: FILTERA
o.. . o SANITARIE . ALIMENTARE
o — Altro: -
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SLAM

CORSI E FORMAZIONE

DESCEIZIONE

FEESENTA

NNOTE

Frigonferi per alment (+4° C)

Eanco frigonfaro (+4° C)

Frigoriferi per surpalati (-18°C)

Frigorfer per gelati (-13°C)

Eszpositon refrigerati (+2° C)

Celle frizarifere (+4° C)

Cella per surgalati (-15° C)

Piam di lavoro sufficients

Cucina 2 gas

Uizl

Prar i cottara singzoli

Prastra

Eraziera

Eraziera sutomatica

Fomo 3 convenzions

Fomo statico

Fomo 2 vapore

Fomo 3 micro onde

Frigeiimice

Affettairice

Abbattitare rapido di temperatura

Tavol caldi

Frigomfaro di giomata cisd ool

Cappa aspirante

Len=il i legno

Porta rifiufl a pedals

Lavastovielie

Eranchernz da tavola 1 tessuto

Presenza di lavamano

Fomo per pizza

Macchina per caffe e macining

MODULO RACCOLTA DATI -
ATTREZZATURE

Il biologo corsoran

e

consulente [
Aziendale

MELLE
NELLA FILIERA
STRUTTURE AGRO

SANITARIE ALITMENTARE
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[onte Nazionale di
Previdenza e Assistenza
a favore dei Biuh}gi

MODULO PER RACCOLTA DATI - PERSONALE

ATTESTATI DI FORMAZIONE

NOME

COGNOME

RISCHIO

SCADENZA

MANSIONI HACCP TEAM

COGNOME-NOME FUNZIONE MANSIONE HACCP
TITOLARE E
RESPONSABILE SUPERVISIONE
AZIENDALE
) VERIFICHE E
CONSULENTE AGGIORNAMENTI
ESTERNO FORMATIVI PERIODICI
RESPONSABILE GESTIONE DEI FORNITORI E
PRODOTTI IN CONTROLLO ARRIVO MERCI
ENTRATA
GESTIONE E CONTROLLO
RESPONSABILE DELLO STOCCAGGIOE
STOCCAGGIO DELLE TEMPERATURE
RESPONSABILE APPLICAZIONE CORRETTA
PRODUZIONE E )
VENDITA PRODOTTI PRASSIIGIENICA E
RINTRACCIABILITA®
DA FORNOE INTERNA
PASTICCERIA
APPLICAZIONE CORRETTA
RESPONSABILE PRASSI IGIENICA E
SANIFICAZIONE VERIFICA TRAMITE

REGISTRI APPOSITI

Il biologo corsoran
consulente [
Aziendale

MELLE
TR URE NELLA FILTERA
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Ente Nazionale di

i ASSIST /
a favore dei Hinhrlt__ri

ATTESTATI DI FORMAZIONE

(in Campania hanno validita di 3 anni)

RISCHIO 1: Rivolto a chi non manipola alimenti come: baristi, fornai e
addetti alla produzione di pizze e similari; addetti alla vendita di alimenti sfusi
e di generi alimentari incluso ortofrutta; camerieri; addetti alla
somministrazione e al porzionamento di pasti in strutture socio-assistenziali e
scolastiche

RISCHIO 2: Rivolto a chi manipola alimenti come: cuochi; pasticcieri;
gelatieri; addetti gastronomia (produzione e vendita); addetti alla produzione
di pasta fresca; addetti alla lavorazione di latte e formaggi; addetti alla
macellazione; sezionamento; lavorazione; trasformazione e vendita di carne,

pesce e molluschi; ovoprodotti I biologo corsoma

e

consulente [
Aziendale

RISCHIO 3: Responsabile dell'industria alimentare
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Enpab

Fnte Nazionale di
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DOCUMENTAZIONE DA PORTARE: d

Manuale di autocontrollo
Registri di verifica
Esito della consulenza con eventuali prescrizioni

Attestato

| hiulngu CORSO FAD

e

consulente |
Aziendale

|||u|'l
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Enpab

[onte Nazionale di

a favore dei Binlngi

Previdenza e Assistenza

N. aliquota/superficie
Parametro
Metodo

M.1 VETRINA TEEMICA

Conta deil microrganismi a 30°C
ISO 18593:2004 + UNI EN I1SO 4833-1:2013

N.2 BANCO (Piano d'appoaqgio)

Conta del microrganismi a 30°C
SO 18593:2004 + UNI EN IS0 4833-1:2013

N.3 TAZZINA (Interno)

Conta del microrganismi a 30°C
IS0 18593:2004 + UNI EN 150 4833-1:2013

Risultato

ESITO DELLE ANALISI

segue rapporto di prova n® 14/3993-001 del 12/01/2015

U.M. Valori di
riferimento

ufc/cm? 100
utc/cm? 100
ufc/cm? 100

Data inizio
fine analisi

16/12/2014
19/12/2014

16/12/2014
19/12/2014

16/12/2014
19/12/2014

Riga

b

~J

CORSI E FORMAZICNE

FINE RAFPORTO DI PROVA

Il biologo corsoran
consulente

A Loyl
Aziendale
NELLE
e ﬂ:li:. FILTERA
SANITARIE ALTMENTA




ESITO DELLA CONSULENZA

"ﬁ
Enpab 11 giorno il Dr. in qualita di
Previdensa s Aosictenza consulente ha svolto presso l'esercizio la consulenza HACCP ai sensi

a lavore dei Hin|ugi

dei Regolamenti vigenti.
In particolare ha effettuato:

- Consulenza relativa a igiene e sicurezza alimentare
- Consegna del piano di Autocontrollo e dei registri di verifica
- Informazioni e formazione dei lavoratori

- Prelievi relativi a

Sono state fornite le seguenti prescrizioni:

Il biologo corsoean
consulente e

i Loy
Aziendale
O .? - MELLE o NELLA FILTERA
. : AGED

... ‘2 °0 SANITARIE . ALIMENTARE ___
N N ® y w #3-":

- ® oy =

...{_ -
o« ® 1 £

COR3I E FORMAZIONE
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Enpab

[-nte Nazionale di
Previdenza e Assistenza
a favore dei Binh)gi

CORSI E FORMAZIONE

3iwSafety tenter

ATTESTATO H.A.C.C.P.

[l sottoscritto Dott. in qualita di Biologo Nutrizionista,
iscritto all'Ordine Nazionale dei Biologi sez. A n.
con sede legale in - PL
dichiara che I'azienda:

NOME AZIENDA

attua procedure di sicurezza avvalendosi dei principi su cui ¢ basato il sistema di
analisi dei rischi ¢ di controllo dei punti eritici HA.C.C.P al fine di garantre la
sicurezza ¢ la salubrita deir prodotti alimentari.

Vengono effettuate, moltre, periodicamente analisi microbiologiche per verificare il
corretto tunzionamemento dell'autocontrollo.
Le analisi sono eseguite presso 1l laboratono sito In
, accreditato ACCREDIA al n.

Il presente attestato dovra essere aggiornato entro | anno dal rilascio ¢

pertanto ha validita sino al

Li, Napoh
Consulente dell’ autocontrollo

BIOSAFETY CENTER
via
tel:
manel;

ATTESTATO DI

CONFROMITA'
HACCP

Il biologo corsoran

consulente [
Aziendale -
MNELLE
STRUTTURE NELLA FILIERA
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Enpab

-nte Nazionale di

Previdenza e Assistenza
a favore dei Biologi

CORSI E FORMAZIONE

ELENCO ALLERGENI

Cereali contenti glutine e prodotti derivati
(grano,segale, orzo, avena, farro, kamutb)

Frutta a guscio e loro prodotti
Imandorle, nocciole, noci,noci di acagit, di pecan,

del Brasile, pistacchi, nocimacadamia)

Crostacel e prodotti a base di crostacei

Sedano e prodotti a base di sedano

Uova e prodotti a base di uova

Senape e prodotti a base di senape

Pesce e prodotti a base di pesce

Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo

Arachidi e prodotti a base di arachidi

Solfiti in concentrazioni superiori a 10 mag/kg

Soia e prodotti a base di soia

Lupini e prodotti a base di lupin

Latte e prodotti a base di latte

Molluschi e prodotti a base di molluschi

ELENCO INGREDIENTI

Il biologo corsorao

consulente
A ol
Aziendale
WELLE HELLA FILIERA
STRUTTURE
c ANITARIE AGRO




J— Bi&Sarety é@mﬁﬁ@[ﬁ
Erq)ab leSAFETv CENTER

VIA
Ente Nazionale di . v
Previdenza e Assistenza Partita IVA CE
IBAN:

a favore dei Biologi

Fathranr,  del

Ragione Sociale della Azienda Alimentare

G- AP FATTURAZIONE

Partata TVA:

—_— - REGIME DEI

Prezfaziond di gssisienza. e conslenza par Ladasnsmmenta, el DL. 832/ 1004

Consulenzs da Settembre2017 2 Setembre 2018 100,00 Enux

oo - MINIMI
anese non sozsstte a VA A 15 DPR 63372 2.00 Eur

Fepime ded Mg di cud allart. 1, copaed 96-117, legee 244/2007 come madificata dallat, 27 L. 982011

Totale documento: 106,00 Eur Il biologo corsoran
consulente

. Fryais
Aziendale .

NELLE
STRUTTURE ::l;l.la‘ FILTERA

YLpreshiama di comdralare 1 Ve dail anapraficy, Non i piepiama responsabill 4 evendaall eman

BIOSAFETY CENTER via Citta Tal- a-mail:

CORSI E FORMAZIONE



i BiSafety Ctenter
E]”qjab BIOSAFETY CENTER

VIA
[-nte Nazionale di Partita TVA CF
Previdenza e Assistenza =
IBAN:

a favore dei Biuh}gi

Fatturanr,  del

Destinatario:

Ragione Sociale della Azienda Alimentare
Sede Legale

Citta - CAP

Partita TVA:

FATTURAZIONE
REGIME
FORFETTARIO

Descoizione: IMPOERTO

Frestaziont di agsistenza e consulenza per Ladeguamento al DL. 832/ 2004
Consnlenza da Settembre2017 a Settembre 2018 100,00 Eur

Contributo ENPAB. 4% 4,00 Eur

Speze non sopgette a IVA Art. 13 DPR 63372 200 Eur

Crerazions senza | applicazione dell INVA - art. 1 comma 38 Leggen 19072014

Totale documento: 106,00 Eur Il biologo corsoran
consulente [
Aziendale
MELLE NELLA FILIERA

STRUTTURE AGRO

Wi mrepshamo di comtrollare 1 Vs daf anaerafinl. Non o1 ofgniama responsabill di exemivall emom,

BIOSAFETY CENTER via Catta, Tel: e-mnanl:

CORSI E FORMAZIONE



g BiwSafety Genter
Efq)@b lBIﬂSﬁLFETY CENTER

D Nazi le i i

“1nte Nazionale di X ™

Previdenza e Assistenza Partita IVA e
IBAN:

a favore dei Hiulngi

Fatturanr,  del

Pestisaracio:

Ragione Sociale della Azienda Alimentare
Sede Legale
Citta - CAP
Partita TVA:

Lesrmziong: IMPORTO

yom, di gszistenza e conswlenga per Ladesnamentn al DL. 832/ 2004
Conznlenza da Settembre2(17 a Seftembre 2018 100,00 Enr

Conmhuip ENPAB 4% 400 Enr
Eatemta d.accomta 209 (0 mopemiinle 100) - 20,00 Eur.
VA 22% (zu mapambale 104) 2288 Eur
apese non soeeedte a INVA AT 15 DPR 63372 2.00 Eurx

Totale documento: 108,88 Eur

Yipreshiamo di conirollarsi Ve dagl apaeraficn Moo o piieniama respansaiili di evendnali expori

EIOSAFETY CEMTEE wia Citta Tal: e-taail

CORSI E FORMAZIONE

FATTURAZIONE
REGIME IVA
SEMPLIFICATO

Il biologo corsorso

consulente [
Aziendale E
NELLE
STRUTTURE NELLA FILIERA
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> "AVERE OCCHIO CLINICO"
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Nel caso in cui l'attivita disponga anche di un mezzo per le consegne (che puo
essere coibentato o refrigerato a seconda dei casi) anche questo ¢ ovviamente
soggetto alle stesse norme, pertanto ¢ opportuno stilare appositi manuale e
registri e fare in modo che ci siano sempre a bordo gli attestati di formazione

. . . Il biologo corsoresn
% “dipendenti addetti consulente .
.;... {*;:. Aziendale

® o . ¥ MELLA FILTERA

°2::

OOOOOOOOOOOOOOOO



?———; "FLESSIBILI QUANDO OPPORTUNO"
rp

['nte Nazionale di
Previdenza e Assistenza
a favore dei Biologi

(Campionamento per analisi acqua destinata al consumo umano, da erogatore cobra)

"Flambare I'imboccatura del rubinetto per pochi
secondi evitando di provocare danni al rubinetto
stesso (un flambaggio superficiale e fugace non
esplica alcun effetto sulla carica microbica mentre
un flambaggio troppo intenso puo provocare
danni)" - Linee guida per il campionamento

Dal primo prelievo tutti i parametri microbiologici analizzati
risultano nella norma, mentre tra i chimico-fisici il Ferro
risulta essere oltre il doppio rispetto al valore di riferimento.

Nel ripetere la procedura di prelievo (in seguito a intervento Il biologo cosso tao
. ! . \ ° ° EI:II:IEUIE“*E f-';-;.
del tecnico sull'erogatore) si pud omettere il flambaggio, Aziendale
. dovendo verificare soltanto se la concentrazione di Ferro é sTRuTToRE G e
e rientrata in valori accettabili.

CORSI E FORMAZIONE



"~ >~. NOVITA' NORMATIVE:ACRILAMMIDE

Enpab

nte Nazionale di
Previdenza e Assistenza
a favore dei Bluln vl

REGOLAMENTO (UE) Zﬂl?ﬁl 58 DELLA COMMISSIONE
del 20 novembre 2017

che istituisce misure di attenuazione e livelli di riferimento per la riduzione della presenza di
acrilammide negli alimenti

3 *x
CH,OH e
$ & o /\/ N H 2 European gcfaéy?uthz
H O T>120°C pravev ’
e HoN H C ._
?\DH H ¢ 7 oH —— 2 .
(Glucosio) (Asparagina) (ACRILAMMIDE)

APPLICATO DALL'11 APRILE 2018

Il biologo corsoean
consulente 70
Aziendale

NELLE NELLA FILTERA
STRUTTURE AGRO




F-nte Nazionale di

( 7Za ¢ ASSIsienze
a favore dei Hin|nf_ri

RIFERIMENTI E FONTI

EFSA (www.efsa.europa.eu/it)

SICUREZZA ALIMENTARE NELL'UE
(https://europa.eu/european-union/topics/food-safety_it)

LIBRO BIANCO SULLA SALUTE ALIMENTARE
(http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pubblicazioni_1553_allegato.pdf)

MANUALI GHP VALIDATI DAL MINISTERO
(http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_1187_listaFile_itemName_3_file.pdf)

Il biologo corsoran

IGIENE DEGLI ALIMENTI E HACCP V EDIZIONE (A Galli, A Bertoldi) consulente

Aziendale

MELLE
MNELLA FILIERA
STRUTTURE AGRO

SANITARIE . ALIMENTARE __
-'T "n




il biologo consorao
— consulente
Aziendale .
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Enpab

Ente Nazionale di
Previdenz: sistens

Cogito ergo
Biologo
sum
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