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PIANO DI  AUTOCONTROLLO 
 
PREMESSA 
 
Questo Piano di autocontrollo precisa le modalità, le risorse, le sequenze operative messe in atto dall' 
Istituto Alberghiero per assicurare la salubrità e la sanità di tutte le operazioni riguardanti il ricevimento e 
la lavorazione degli alimenti per uso interno e per il servizio mensa  nel rispetto della legislazione inerente 
l’autocontrollo. 
Il presente documento serve altresì come linea guida nella valutazione del grado di autocontrollo aziendale 
 
COMMISSIONE HACCP E RESPONSABILE  
 

 Prof.ssa Fusaro alessandra   (presidente commissione) 

 Prof. Pietrobon Gentile (docente di cucina Montebelluna) 

 Prof. Melcarne Valter (docente di cucina Crespano) 

 Prof. Bottura Cristina  (docente Scienze Alimentazione ) 

 Sign.ra Bassotto Miriam  (assistente tecnico Crespano) 

 Sign.ra Beghin Anna Maria  (assistente tecnico) 

 Sig. Gazzola Gianfranco  (assistente tecnico ) 

 Sig. Vicario Rosaria  (assistente tecnico Montebelluna) 

 Sign.ra Losego Rachele  (cuoca mensa) 
 
Rappresentante legale e responsabile del progetto e dell'autocontrollo: 
il D.S. Alessandra Fusaro 
 
COMPETENZE  
 
Rappresentante legale e Responsabile progetto: D.S. Alessandra Fusaro 
Responsabile civile e penale. 
Approva il presente piano e le procedure operative e la  modulistica ad esso collegati. 
Gestisce le non conformità. 
 
Referente per l’applicazione delle procedure : A.T.  con Incarico 
Esperto di produzione. 
Distribuisce la modulistica aggiornata, ne controlla  la corretta  compilazione e la archivia. 
Coordina le verifiche periodiche.   
Collabora con il rappresentante legale per l’attuazione del progetto 
 
Docenti tecnico pratici : 
Responsabili dell’igiene degli allievi, della preparazione degli alimenti e della loro  somministrazione  
Esperto di produzione, dei pericoli e rischi igienici connessi alla lavorazione dei prodotti 
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Assistenti tecnici : 
Sono responsabili delle procedure previste dal presente Piano di Autocontrollo 
Della sanificazione delle attrezzature e degli ambienti. 
Della gestione delle derrate alimentari (materiale di laboratorio), all’interno dei frigoriferi e celle della 
dispensa  
Esperti di produzione. Hanno una buona conoscenza dei pericoli e rischi connessi all’igiene 
 
La Commissione ha il compito di: 
Proporre le modalità di individuazione dei punti critici,di gestione,di vigilanza e correzione dei rischi 
correlati 
 
I seguenti membri hanno facoltà di sollevare eventuali problematiche evidenziatesi nel corso 
dell’applicazione del sistema HACCP relative alla sicurezza igienica del prodotto alimentare e convocare il 
gruppo di lavoro  
Tutti gli operatori (OSA) nelle varie sedi devono attenersi alle indicazioni del presente manuale. 
 
LUOGO DELLE ATTIVITA' 
 
L’Istituto è dotato di laboratori di cucina e sala-bar, nei quali gli studenti, sotto la guida dei docenti tecnico-
pratici, preparano e somministrano alimenti e bevande che vengono  
consumati all’interno della scuola. 
Occasionalmente all’esterno, presso altre strutture, per concorsi e manifestazioni varie 
 
 Sede centrale - Villa Dolfin a Castelfranco Veneto 

L'attività didattica prevede l'uso di laboratori di cucina, di sale da pranzo e di bar per uso interno.  
Nei laboratori si preparano piatti che sono consumati dagli alunni stessi nelle attività didattiche e 
attinenti.  
Una mensa per il semiconvitto di cui usufruiscono gli alunni e personale della scuola 
 
Sede di Guarda - Montebelluna  

 L'attività didattica prevede l'uso di laboratorio di cucina, di sala da pranzo e di bar per uso interno.  
Nei laboratori si preparano piatti che sono consumati dagli alunni stessi nelle attività didattiche e 
attinenti 

  
 Sede di Crespano 
 L'attività didattica prevede l'uso di  laboratorio di cucina , di sala da pranzo e di bar per uso interno  

Nei laboratori si preparano piatti che sono consumati dagli alunni stessi. nelle attività didattiche e 
attinenti 
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CAMPO D'APPLICAZIONE  
 
Il  presente PIANO DI AUTOCONTROLLO  si applica alle seguenti fasi: 
 

 Ricevimento materie prime e stoccaggio 

 Lavorazione degli alimenti 

 Preparazione dei pasti  

 Servizio di somministrazione ed eventuale loro conservazione 

 Trasporto alimenti crudi-cotti con mezzo coimbentato e refrigerato 
 
Esso è applicato a: 
 
MATERIE PRIME 
PASTI PRODOTTI 
PERSONALE  ADDETTO 
ATTREZZATURE – UTENSILI 
IMPIANTI - STRUTTURE E  AMBIENTI 
 
relativamente a tutti i fattori  che presentano un rischio per l’igiene e la Salubrità dei prodotti ed al 
mantenimento delle loro caratteristiche. 
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PRINCIPI DEL METODO  HACCP 
 
L'HACCP - Hazard Analysis Critical Control Point - (Analisi dei Pericoli e Punti di Controllo Critici) è uno 
strumento utilizzato per valutare i pericoli, stimare i rischi e stabilire specifiche misure di controllo in tutte 
le fasi della produzione di un alimento necessaire al fine di garantire la sicurezza igienico sanitaria, esso 
enfatizza la prevenzione ed il controllo del processo di produzione piuttosto che affidarsi alle verifiche sul 
prodotto finito 
 
Articolo 5 (dal  RegolamentoCE 852/2004 ): 

 

“Analisi dei pericoli e punti critici di controllo” 
 
1. Gli operatori del settore alimentare predispongono, attuano e mantengono una o più procedure 
permanenti, basate sui principi del sistema HACCP. 
 
2. I sette  principi del sistema HACCP di cui al paragrafo precedente sono i seguenti: 
 

a) identificare ogni pericolo che deve essere prevenuto, eliminato o ridotto a livelli accettabili; 
 
b) identificare i punti critici di controllo nella fase o nelle fasi in cui il controllo stesso si rivela 
essenziale per prevenire o eliminare un rischio o per ridurlo a livelli accettabili; 
 
c) stabilire, nei punti critici di controllo, i limiti critici che differenziano l'accettabilità e l'inaccettabilità 
ai fini della prevenzione, eliminazione o riduzione dei rischi identificati; 
 
d) stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficaci nei punti critici di controllo; 
 
e) stabilire le azioni correttive da intraprendere nel caso in cui dalla sorveglianza risulti che un 
determinato punto critico non è sotto controllo; 
 
f) stabilire le procedure, da applicare regolarmente, per verificare l'effettivo funzionamento delle 
misure di cui alle lettere da a) ad e); 
 
g) predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle dimensioni dell'impresa 
alimentare al fine di dimostrare l'effettiva applicazione delle misure di cui alle lettere da a) ad f). 

 
FORMAZIONE DEL PERSONALE  
 
L'obbligo di formazione e informazione previsto dall'articolo 1, comma 2, lettera a), della legge regionale 19 
dicembre 2003, n. 41 , viene sostituito dalla legge regionale 19 marzo 2013  art.5  Formazione impartita dal 
datore di lavoro o dal responsabile dell'attività lavorativa di manipolazione alimentare, che riveste il ruolo 
di operatore del settore alimentare (OSA), ovvero con altre soluzioni individuate nell'ambito della vigente 
normativa 
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Tutto il personale addetto alla manipolazione degli alimenti, deve essere formato tramite idoneo corso 
erogato da organo interno. 
 
Il personale che opera nelle aree di preparazione e consumo dei pasti è dotato di vestiario e protezioni 
appropriate e mantiene un comportamento adeguato al fine di evitare contaminazioni dei prodotti che 
manipola (corretto portamento del vestiario, frequente lavaggio delle mani, divieto di fumare, adeguata 
protezione delle ferite, etc....). 
Tutto il personale è stato formato relativamente alle tecniche di conservazione e manipolazione degli 
alimenti, ai principali pericoli di contaminazione, ed norme per l’igiene ed buone norme comportamentali . 
Tale formazione è avvenuta e avviene periodicamente attraverso  istruzioni da parte del responsabile di 
settore e dei docenti nei confronti degli allievi.  
Inoltre all'interno dell'Istituto il personale interessato partecipa a un CORSO DI FORMAZIONE obbligatorio,  
sull’igiene e sui pericoli che possono minacciare e le salubrità dei prodotti  
E’ informato attraverso diffusione del piano d'autocontrollo, accessibile anche dal sito internet della scuola. 
Il referente per l’ HACCP di reparto, informa di volta in volta il nuovo personale sulle norme HACCP e 
consegna il decalogo sulle norme comportamentali.(in sostituzione provvisoria del Corso di Formazione 
obbligatorio). 
 
Registra sull’apposita scheda l’avvenuta comunicazione. 
 
Registrazione di tutte le attività di formazione sono conservate dal Resp. Autocontrollo  
 
Si ritiene oltremodo utile  allegare copia del Decalogo dell’OMS inserito nel Decreto n. 61 Del 1/03/2004 
della Regione Veneto: 
 

“NORME DI COMPORTAMENTO PER UNA PREPARAZIONE/MANIPOLAZIONE SICURA DEGLI ALIMENTI”. 
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NORME DI COMPORTAMENTO PER UNA 
PREPARAZIONE/MANIPOLAZIONE SICURA DEGLI ALIMENTI 

ALLEGATO B DEL Decreto della Regione Veneto n. 438 del 24.11.2004 
 
Per prevenire le malattie trasmesse dagli alimenti e per garantire qualità e sicurezza dei prodotti, è 
necessario che l’operatore nella manipolazione degli alimenti segua precise NORME DI COMPORTAMENTO, 
che l’Organizzazione Mondiale della sanità ha riassunto nel seguente DECALOGO, adattato alle locali 
esigenze: 
 
1. LAVARSI LE MANI RIPETUTAMENTE 
Le mani sono una fonte primaria di contaminazione, quindi devono essere lavate e sanificate 
frequentemente, in particolare dopo: 

 ogni sospensione del lavoro, prima di entrare in area di produzione; 
 aver fatto uso dei servizi igienici; 
 essersi soffiati il naso o aver starnutito; 
 aver toccato oggetti, superfici, attrezzi o parti del corpo (naso, bocca, capelli, orecchie) 

 
2. MANTENERE UNA ACCURATA IGIENE PERSONALE 
Gli indumenti specifici (copricapo, camice, giacca, pantaloni, scarpe) depositati ed indossati nello 
spogliatoio, devono essere utilizzati esclusivamente durante la lavorazione: di colore chiaro, vanno 
cambiati non appena siano insudiciati. Particolarmente utile il copricapo a motivo dell’alta presenza di 
batteri nei capelli. Le unghie vanno tenute corte e pulite, evitando durante il lavoro di indossare anelli o 
altri monili. 
 
3. ESSERE CONSAPEVOLE DEL PROPRIO STATO DI SALUTE 
In presenza di ferite o foruncoli, le mani vanno ben disinfettate e coperte da un cerotto o garza, che vanno 
cambiati regolarmente. In ogni caso, gli addetti con ferite infette devono astenersi dal manipolare alimenti 
cotti o pronti al consumo. 
Precauzioni vanno parimenti adottate in presenza di sintomi quali diarrea e febbre, valutando con il proprio 
medico l’indicazione da astenersi dal lavoro. 
 
4. PROTEGGERE GLI ALIMENTI DA INSETTI, RODITORI E ALTRI ANIMALI 
La presenza negli ambienti di lavoro di insetti e roditori rappresenta una seria minaccia per l’integrità dei 
prodotti alimentari: la prevenzione si attua sia creando opportune barriere (protezione delle finestre con 
retine amovibili), sia con adeguati comportamenti, in particolare conservando gli alimenti in contenitori 
ben chiusi e gestendo in modo corretto i rifiuti. Anche gli animali domestici (cani, gatti, uccellini, 
tartarughe) ospitano germi pericolosi che possono passare dalle mani al cibo. 
 
5. MANTENERE PULITE TUTTE LE SUPERFICI E PIANI DI LAVORO 
Vista la facilità con cui gli alimenti possono essere contaminati è necessario che tutte le superfici, 
soprattutto i piani di lavoro, siano perfettamente pulite. Un corretto procedimento di pulizia prevede la 
rimozione grossolana dello sporco, con detergente, il primo risciacquo, la disinfezione seguita dall’ultimo 
risciacquo con asciugatura finale, utilizzando solo carta a perdere. 
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6. RISPETTARE LE TEMPERATURE DI CONSERVAZIONE 
Una corretta conservazione degli alimenti garantisce la loro stabilità e riduce la probabilità che possano 
proliferare microrganismi dannosi per il consumatore; ad esempio: 

 i prodotti deperibili con coperture o farciti a base di crema, uova, panna, yogurt e prodotti di 
gastronomia con copertura di gelatina alimentare devono essere conservati ad una temperatura non 
superiore a + 4 °C; 

 gli alimenti deperibili cotti da consumarsi caldi (quali piatti pronti, snaks, polli allo spiedo, ecc.) devono 
essere conservati a temperatura tra i + 60 °C e i + 65 °C, in speciali banchi con termostato; 

 gli alimenti deperibili da consumarsi freddi (quali arrosti, roast-beef, porchetta, ecc.) e le paste 
alimentari fresche con ripieno devono essere conservati ad una temperatura non superiore a + 10°C. 

 
7. EVITARE DI METTERE A CONTATTO CIBI CRUDI CON QUELLI COTTI 
I cibi crudi, per la possibile presenza di germi, possono contaminare quelli cotti anche con minimi contatti: 
questa CONTAMINAZIONE CROCIATA può essere diretta, ma anche non evidente, come nel caso di utilizzo 
di coltelli e taglieri già adoperati per preparare il cibo crudo, reintroducendo gli stessi microbi presenti 
prima della cottura. Anche nella conservazione vanno tenuti separati sia i cibi cotti dai crudi che le diverse 
tipologie di alimenti. (es. separare carne suina da quella bovina o il formaggio dal prosciutto) 
 
8. CUOCERE E RISCALDARE GLI ALIMENTI 
Molti cibi crudi come la carne, le uova, il latte non pastorizzato, sono spesso contaminati da microbi che 
causano le malattie. Una cottura accurata li distruggerà completamente: è fondamentale rispettare il 
binomio Tempo e Temperatura che però può variare da alimento ad alimento. 
Nel riscaldamento dei cibi è invece buona norma raggiungere i 72 °C per almeno due minuti. 
 
9. USARE ACQUA SICURAMENTE POTABILE 
 
10. RISPETTARE IL PIANO DI AUTOCONTROLLO 
Ogni impresa alimentare, dalla più piccola alla più grande, deve dotarsi ai sensi del D.Lgs. 155/1997 di un 
piano di autocontrollo in cui sono descritti i pericoli per gli alimenti e le relative MISURE PREVENTIVE che la 
Ditta mette in atto per prevenire o tenere sotto controllo tali pericoli: essere a conoscenza e applicare le 
procedure adottate è un dovere e un obbligo per ciascun operatore 
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INDICAZIONI GENERALI 
 
Nel processo di preparazione degli alimenti , l’obiettivo da raggiungere è la vendita/servizio di un prodotto 
salubre( non contaminato ) e valido dal punto di vista organolettico per poter garantire al cliente (utente) 
preparazioni soddisfacenti, ma soprattutto salubri.  
 
In sintesi, le tre grandi aree da monitorare sono: 
 
1. L’ igiene dei laboratori,dei luoghi di stoccaggio e servizio 
2. Modalità di cottura di alimenti. 
3. Modalità di refrigerazione e conservazione degli alimenti. 
 
La procedura H.A.C.C.P., e un sistema che permette di tenere sotto controllo tutti gli aspetti sopracitati, 
individuando con precisione il percorso che gli alimenti seguono dal loro ingresso in azienda fino al servizio 
e consumo. 
Analizzando tale percorso, è possibile individuare le eventuali  situazioni di  rischio ( igienico)  
e applicare metodi di lavoro tali da poter prevenire queste situazioni. 
 
L’articolo n°3 del regolamento europeo n°852/2004 prevede che gli operatori del settore alimentare (OSA) 
debbano garantire che tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione degli 
alimenti, sottoposte al loro controllo soddisfino i pertimenti requisiti di igiene fissati dallo stesso 
regolamento. 
In altre parole, tutti gli operatori vengono investiti della responsabilità in relazione al lavoro che 
svolgono. 
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Diagramma di flusso 
Ricezione materie prime 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ARRIVO MATERIE PRIME 
 

CONTROLLO CORRISPONDENZA ORDINE 
 

VERIFICA CONDIZIONI TRASPORTO 

IGIENE 
TEMPERATURA 

(DEL MEZZO E DEI 
GENERI ) 

CONTROLLO SPECIFICO 
TRASPORTO 

 

QUANTITÀ PESO 
INTEGRITÀ 

CONFEZIONE 
QUALITÀ A VISTA E 

SCADENZA 

TMC  
TEMPI DI IMMAGAZZINAMENTO 

CORRETTI   
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RICEVIMENTO MERCI    
 

La consegna dai fornitori presso la sede di lavorazione, avverrà in tempi e con le modalità  prestabiliti 
per velocizzare al massimo le procedure e non permettere l’ingresso in azienda di prodotti non idonei 
infestati, deteriorati o contaminati.               
 
CONTROLLO DERRATE 
L’addetto al ricevimento effettuerà un controllo sui prodotti come previsto dalla scheda. 
Controllando integrità imballaggi, data di scadenza , qualità a vista, temperatura di  conservazione e 
tempi di stoccaggio.    
Per effettuare la prova temperatura dei prodotti surgelati,  è possibile inserire la sonda tra le 
confezioni surgelate 
(vedi scheda ricevimento merci N.16 ) 

Verifica documenti idonei alla tracciabilità ( n° lotto per carne, latticini, uova e insaccati ) nel 
documento di trasporto o fattura accompagnatoria e nell’ involucro delle aziende fornitrici. 

 
I prodotti non idonei devono essere isolati ed eventualmente sostituiti . 
 (vedi scheda non conformità N.15 ) 

 
STOCCAGGIO DERRATE IN LUOGO IDONEO 
I prodotti deperibili vengono stoccati rapidamente nelle celle frigorifere divise per generi di alimento 
e con temperature appropriate, vedi scheda temperature   (carne, pesce, latticini, verdure, surgelati, 
insaccati ) 
I prodotti non deperibili  vengono conservati in locali idonei asciutti, freschi in modo da impedirne il 
deterioramento.  
Le scorte non devono superare la capacità di magazzino. 
Le derrate surgelate non usate immediatamente devono, essere rapidamente collocate in 
congelatore alla  temperatura adeguata  (uguale o inferiore a –18°C)  
 
TRASPORTO DELLE DERRATE   (vedi anche VEICOLAZIONE GENERI ALIMENTARI ) 
Gli autisti dell’istituto forniti di mezzo coibentato consegneranno le merci nel più breve tempo 
possibile, con le modalità previste nella scheda di trasporto  
(vedi scheda avviso N. 13c) 
 
Gli alimenti devono essere protetti da contaminazioni, tenendoli separati da altri prodotti, sia 
durante il trasporto che durante il carico e lo scarico. 

  Sistemare gli alimenti cotti separati da quelli  crudi in appositi contenitori 

  In caso di trasporto di prodotti di varie tipologie, mantenere adeguata separazione al fine di 
evitare contaminazioni . 

  Effettuare la consegna in tempi rapidi  

  Verificare che i prodotti deperibili che necessitano di adeguata temperatura, non sostino nel 
mezzo, a temperatura non idonea. 
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SCONGELAMENTO 
 
In base agli ordini di servizio programmare in anticipo i quantitativi di prodotto da scongelare che deve 
essere di prassi prelevato dal freezer e riposto in frigorifero a temperatura non superiore ai 4°C. fino al 
completo scongelamento. Se é necessario, per motivi di urgenza, utilizzare in giornata il prodotto surgelato, 
effettuare lo scongelamento ponendo la confezione chiusa in un lavandino facendo scorrere acqua 
corrente fredda fino a completo scongelamento,operazione da eseguire solo per il pesce. 
Il prodotto scongelato dev’essere conservato in frigorifero e utilizzato entro 48 ore. 
Le verdure surgelate vanno utilizzate senza scongelarle 
Il pane e prodotti affini vengono rigenerati in forno. 
 
PREPARAZIONE   DEGLI ALIMENTI 
 
La lavorazione deve essere effettuata in tempi brevi ,senza interruzioni, su piani di lavoro rigorosamente 
puliti, sgombri da altre derrate o utensili che possono contaminare gli alimenti. 
Il lavoro deve essere organizzato nello spazio e nel tempo secondo il principio della “marcia in avanti”, 
per evitare la contaminazione diretta o indiretta tra alimenti cotti e crudi. 
 
La lavorazione di tutti i prodotti deve essere effettuata velocemente,in modo che gli alimenti rimangano il 
meno possibile esposti a temperature non idonee. 
Pertanto il lavoro deve essere organizzato in modo da garantire che ciò avvenga 
 
Nelle preparazioni tecnicamente più complesse o dove si renda necessario in alternativa alle normali 
attrezzature lavabile e riutilizzabili, è bene utilizzare i guanti e sac a’ poche monouso. 
Durante la preparazione di grandi quantitativi ,prelevare gli alimenti dalle celle in piccoli quantitativi alla 
volta, per limitare il tempo di permanenza al caldo. 
 
Gli imballaggi esterni devono essere eliminati il più possibile prima dell’ ingresso nell’ambiente di 
lavorazione (sacchi di juta, cartoni, polistirolo o altro materiale, ecc) e se si ritiene necessario gli alimenti 
possono essere collocati in contenitori puliti. 
 
ALIMENTI  CRUDI 
 

LAVORAZIONE ALIMENTO CRUDO 
Controllare dal punto di vista, visivo , olfattivo, consistenza, scadenza. 
Non riutilizzare attrezzature ,coltelli,taglieri,contenitori,  senza averli puliti 
 
1° fase: pulizia verdure , paratura carni. 
Lavaggio alimento. 
Pulizia attrezzature e luogo di lavoro. 
 
2° fase: taglio verdure , taglio carni. 
Pulizia e riordino attrezzature e luogo di lavoro. 
Conservare  l'alimento in frigorifero se non utilizzato subito. 
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Gli alimenti crudi di origine animale ( soprattutto) ma anche vegetale devono essere lavorati in area 
separata rispetto a quelli già cotti (cucina fredda). 
 
Quando per motivi di spazio i cibi cotti e crudi vengono lavorati nello stesso ambiente è di obbligo separare 
“nel tempo” le 2 fasi e intervallarle con adeguata pulizia. 
Frutta e verdura, da consumare cruda, deve essere lavata con acqua potabile e conservata a max + 7° in 
contenitori puliti. 
 
Ai fini della lavorazione, é bene ricordare che alcuni prodotti necessitano di maggior attenzione rispetto ad 
altri ad esempio: uova e pollame.  
Le carni avicole sono facilmente contaminabili dalla salmonella, così come i gusci d’uovo. 
Le carni tritate o disossate si contaminano  più velocemente  rispetto ai  pezzi interi, anche a causa delle 
precedenti lavorazioni. 
I molluschi sono naturalmente predisposti alle contaminazioni virali e devono essere consumati in poche 
ore. 
 
In generale sono da considerarsi a rischio tutti gli alimenti proteici. 
Nell’utilizzo di prodotti surgelati, si ricorda che gli ortaggi possono essere cotti ancora surgelati.  
I prodotti di origine animale devono essere scongelati in frigo e mantenuti a + 4° e lavorati entro le 24 ore. 
La legge vieta la risurgelazione del prodotto scongelato. 
 
In linea con i principi espressi nei paragrafi precedenti e in particolare dei prodotti proteici quali uova, 
panna, pesci, carni, si esemplifica qui di seguito la procedura consigliata nell’esecuzione di alcune 
particolari preparazioni quali: 
 
A) TARTARE di CARNE: la lavorazione e il taglio della carne ( a coltello o a macchina) deve avvenire negli 
appositi spazi e lontano da fonti di calore, subito dopo aver prelevato la carne dalla cella. Appena terminata 
l’operazione la carne verrà riposta in frigorifero fino al momento del servizio quando si effettuerà il 
condimento della stessa con gli ingredienti prescelti compreso il tuorlo. E’ da evitarsi l’uso del guscio come 
contenitore del tuorlo se non sterilizzato.  
 
B) PESCE CRUDO : per questa preparazione è opportuno utilizzare pesci precedentemente surgelati per 
evitare la presenza del parassita “ anisakis “  
La lavorazione segue lo schema riportato al punto A: Taglio, abbattimento, condimento, servizio rapido. Il 
prodotto non distribuito può essere cotto o eliminato. 
 
C) TIRAMISU’: Per questa preparazione si può procedere in 2 modi:  

1) “ Metodo tradizionale” con l’impiego di uova / tuorli freschi. 
2) “ Metodo pastorizzato” con uova/ tuorli freschi montati a caldo con sciroppo di zucchero a 119° e 

abbattimento rapido ( +2°). O utilizzo di uova già pastorizzate 
Questo secondo metodo è da preferirsi nel caso il consumo non avvenga in giornata. 
 
D) MAIONESE : utilizzare uova fresche e procedere secondo ricetta. Abbattimento a +2° e consumo entro le 
24 ore  
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ALIMENTI  COTTI 
 

LAVORAZIONE ALIMENTO COTTO 
Controllare dal punto di vista, visivo, olfativo, consistenza, scadenza 
Non riutilizzare attrezzature ,coltelli,taglieri,contenitori,  senza averli puliti 
 
1° fase : cottura (vedi tabella cibi cotti) 
2° fase : mantenimento della temperatura + 65°C ->  Distribuzione.  
3° fase : raffreddamento rapido  (max h 2.00) -> Conservazione in frigorifero 
4° fase : eventuale rigenerazione del prodotto già cotto, portando la temperatura min.72°C al cuore 
per 2 minuti, compatibilmente con le indicazioni della ricetta. 
 
Si riutilizza l' alimento una sola volta.  

 
La cottura dell’alimento ha come scopo di modificare la consistenza, il gusto, l’aspetto, e di ridure o inibire 
la carica batterica dello stesso, la modalità è di : 
adottare il miglior sistema di cottura per preservare il valore nutritivo , considerando tempo e temperatura 
di cottura per assicurare la salubrità dell’alimento.  
Tra la preparazione e la cottura i prodotti devono sostare a temperature inidonee, il minore tempo 
possibile. 
 
 

TABELLA  DEI PRINCIPALI SISTEMI DI COTTURA 
 

SISTEMA DI COTTURA TEMPERATURA SUPERFICIALE 

Alla piastra Fino a 200°C 

A bagnomaria 70-80°C 

Bollitura  Temperatura di ebolizzione 

Lessatura  Temperatura di ebolizzione 

Affogatura 80°C 

Sbollentatura  Temperatura di ebolizzione 

A vapore Temperatura di ebolizzione 

Frittura  160-180°C 

Grigliatura  Fino a 200-220°C 

Allo spiedo  Fino a 200-220°C 

Al forno  Fino a 200-250°C 

A microonde In base alla potenza 

Gratinatura Fino a 200-220°C 

Al cartoccio Fino a 200-220°C 
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RAFFREDDAMENTO E STOCCAGGIO DEI ALIMENTI COTTI 
 
I piatti preparati e cotti (semilavorati e lavorati) non distribuiti, devono essere raffreddati subito, 
utilizzando l’abbattitore di temperatura    ( abbattimento temperatura da + 65°C a + 2°C  max in 2 ore al 
cuore).  
Vengono poi stoccati a 4°C max per le succesive lavorazioni o per il consumo. In questa fase può essere 
utile l’uso del sottovuoto, pellicola o di recipienti coperti. 
E’ necessario inoltre specificare con etichetta o altra forma, il tipo di alimento e la data di produzione. 
I prodotti alimentari confezionati e deperibili, ma aperti devono avere la data di apertura. 
La temperatura dei frigoriferi deve essere constantemente monitorata. 
(vedi scheda temperature frigoriferi N 13 a/b/c ) 
 
Nelle attività di laboratorio al termine di ogni lezione giornata ,ovvero quando non è possibile il passaggio 
di consegne a vista tra gli operatori turnanti, è opportuno ritirare tutti gli alimenti per garantire una facilità 
di pulizia degli spazi e dei frigoriferi . 
Ciò limita fortemente il rischio che rimangano nei frigoriferi alimenti deperibili,che non utilizzati nel tempo, 
diventino un potenziale pericolo, in quanto possono essere utilizzati dagli allievi 
 
RIGENERAZIONE ALIMENTI  COTTI 
 
La rigenerazione dei prodotti già cotti , è una delle fonti statisticamente più a rischio tossinfezioni, in 
quanto durante durante lo stoccaggio la carica batterica può aver superato la soglia di tollerabilità. 
Solo un’accurata rigenerazione può ridurre il rischio, a tale scopo è importante che l’alimento raggiunga a 
cuore i 72° per 2 minuti. 
Operazione facilmente raggiungibile, es: rigenerare l’arrosto preaffettato. 
Attenzione all’uso del microonde che rigenera il prodotto in tempi troppo brevi. 
A rigenerazione  ultimata mantenere a + 65° per la distribuzione. 
E’ consigliabile rigenerare una sola volta, ed eliminare poi il prodotto 
 
SERVIZIO IN SALA 
 
Valgono le stesse regole di mantenimento delle temperature . 
È opportuno ricordare di mantenere una distanza tra l’operatore e i cibi preparati. 
Gli stessi devono essere serviti in tempi rapidi, nel rispetto dei percorsi puliti, per evitare ulteriori 
contaminazioni. 
Si ricorda che vanno sempre sostituite le stoviglie e le clips tra un alimento e l’altro. 
 

SERVIZIO A SELF SERVICE 
E’ obbligatorio mantenere gli alimenti alle temperature di legge richieste: 

1. Piatti caldi  65°C da consumarsi entro le 24 ore. 
2. Piatti freddi  < 4°C e non devono stazionare più di 1 ora a temperatura ambiente. 
Per alcune preparazioni può essere previsto l’uso di pellicola; è consigliabile esporre sempre un 
quantitativo minimo, tale da poter essere distribuito in tempi brevi. 
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VEICOLAZIONE  GENERI  ALIMENTARI  
(vedi anche TRASPORTO DELLE DERRATE) 

 
Attività di trasporto tramite mezzo omologato e coibentato, di prodotti lavorati e semilavorati. 
In occasione di eventi , manifestazioni e concorsi all’esterno, la scuola utilizza mezzi propri per il trasporto  
dei generi alimentari necessari. 
Il trasporto degli alimenti è effettuato su cassette e contenitori termici conformi. 
 
I vani di carico dei veicoli e/o i contenitori utilizzati per il trasporto di detti prodotti devono essere ad ogni 
utilizzo, puliti e sanificati. 
(vedi scheda pulizia e temperatura  n.    ) 
 
Eseguire Il monitoraggio della temperatura di trasporto. 
Il controllo della temperatura prima della distribuzione avviene a campione 
(vedi scheda veicolazione n.    ) 
 
Nota sulle temperature  
Cibi freddi: deve essere inferiore a 10°, se entro 1 ora dalla partenza; 
Cibi caldi: deve essere superiore ai 65°, prima dell’utilizzo; 
Se i veicoli sono adibiti al trasporto di altra merce oltre ai prodotti alimentari, si deve provvedere  alla  
separazione degli stessi, evitando accuratamente contaminazioni crociate. 
 
Effettuare  la regolare manutenzione dell’impianto refrigerante. 
L’addetto al trasporto di alimenti,deve possedere l’attestato del Corso HACCP ,per addetto che non 
manipola alimenti 
 
CONGELAZIONE 
 

PROCEDURA PER  CONGELAZIONE  ALIMENTI   A   TEMPO LIMITATO 
Preparazione e pulizia dell’alimento in ambiente pulito-sanificato; 
Confezionamento in apposito sacchetto o contenitore; 
Dati informativi con etichetta o scritta indelebile; 
Abbattimento con abbattitore negativo preraffredato; 
Stoccaggio a –18  per  tempo limitato ; 
Compilazione scheda (vedi scheda 18 b). 
 
Dati informativi : 
 data confezionamento 
 tipo di alimento 
 operatore  
  
Modalità di abbattimento: 
 con sonda a cuore fino a –18° 
 a tempo . 4 ore x kg  5 (inteso pezzo intero) 
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GMP - BUONE PRATICHE DI LAVORO: 
 

INDICAZIONI  PER LA  CONSERVAZIONE 
dei  PRODOTTI CRUDI  E COTTI 

Lavorati e semilavorati -  a temperatura positiva 
 

DOPO L'APERTURA delle CONFEZIONI e/o LAVORAZIONE 
 
Molte sono le variabili che influiscono e contribuiscono a determinare la durata di conservazione di detti 
prodotti: 

 presenza di conservanti all’origine 

  l’umidità, l’acidità del prodotto 

 pezzatura  

 tempo di lavorazione a temperature non idonee 

 tipo di lavorazione ( a caldo o a freddo) 

 raffreddamento  con abbattitore rapido 

 condizione igieniche dell’ambiente di lavoro 

 contaminazione crociata dei prodotti 

 choc termici nel periodo di conservazione 

 continue aperture della confezione per prelevare parte del prodotto 

 aggiunte di prodotto ( sugo su sugo) VIETATO !! 

 rigenerazione del prodotto e ulteriore conservazione VIETATO!! 
 
Tutte queste variabili non permettono di fissare un tempo preciso di conservazione, la decisione è delegata 
a ogni addetto o manipolatore/operatore, così come specificato nell’art.3 del  Regolamento 852/2004 del 
Parlamento Europeo e del Consiglio, che dovrà valutare se il prodotto è utilizzabile, tenendo conto delle 
variabili esposte. 
 
Per la  preparazione dei pasti è spesso necessario anticipare parte della lavorazione dei prodotti a uno/due 
giorni prima del consumo; per esempio nelle attività di mensa, nei laboratori in occasione dei saggi genitori 
o altre manifestazioni e per alcune ricette caratteristiche. 
A fronte di questa necessità è opportuno porre molta attenzione alla preparazione e alla conservazione dei 
semilavorati –lavorati, osservando scrupolosamente le indicazioni  HACCP in tutte le fasi. 
Preparazione mondatura dell’alimento, lavorazione in ambiente pulito in tempi brevi ,marcia in avanti, 
contaminazione crociata, conservazione  o cottura con conseguente abbattimento rapido e conservazione,  
refrigerazione o confezionamento- stoccaggio in ambiente adeguato. 
Indicativamente in presenza  di prodotti proteici come carni, pesci, uova, panna, possiamo considerare una 
conservabilità di due giorni. 
Periodi più lunghi possono essere valutati per  prodotti già stabilizzati in origine con conservanti  o  altre 
forme di conservazione o sanificazione (cottura-abbattimento) che garantiscano una maggior durata, oltre 
ovviamente alle corrette fasi di lavoro. 
Valido aiuto è dato dall’utilizzo del sottovuoto che offre più sicurezza in fase di trasporto e stoccaggio; 
migliora anche il tempo di conservazione. 
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Si ricorda inoltre che per tutti i prodotti e tipi di confezione deve essere precisata la data di lavorazione e il 
tipo di prodotto (dove non chiaramente riconoscibile). 
Qualora la data di scadenza originaria risulti inferiore ai tempi previsti dopo l'apertura, fare riferimento alla 
data di scadenza stessa. 
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PIANO DI AUTOCONTROLLO I.P.S.S.A.R. ñ G. MAFFIOLIò 

ELIMINAZIONE IMBALLO 
PRIMARIO  

DIAGRAMMA DI FLUSSO  

PRODUZIONE CALDA  

ELIMINAZIONE IMBALLO  
SECONDARIO  

VERIFICA TMC  
INTEGRITAõ CONFEZIONI  

SELEZIONARE INGREDIENTI  

TRASFERIMENTO IN 
CUCINA CALDA  

VERIFICA INTEGRITAõ 
CONFEZIONI  

VERIFICA STATO DI 
CONSERVAZIONE  

COTTURA  

ASSEMBLAGGIO 
INGREDIENTI  

PULIZIA , 
MONDATURA,TAGLIO  

RINVENIMENTO  

ABBATTIMENTO/  
RAFFREDDAM ENTO 

 

PORZIONAMENTO  

PORZIONAMENTO  

ELIMINARE 
SE NON 

CONFORME 
 

 
SOMMINISTRAZIONE  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CONSERVAZIONE  

A + 4° C 
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PREPARAZIONE CALDE
T°+60/65 °C

DIAGRAMMA

SERVIZIO CON SELF-SERVICE

VERIFICA CONDIZIONI

IGIENICHE DELLA LINEA

ALLESTIMENTO STOVIGLIE E
ACCESSORI

AVVIO LINEA RISCALDANTE

RIFORNIMENTO LINEA

PREPARAZIONE FREDDE
T°<+10 °C

PRELIEVO DALLA LINEA

CONSUMO

PORZIONAMENTO
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CELIACHIA E INTOLLERANZE ALIMENTARI 
(Legge 4 luglio 2005 n. 123) 

 
Celiachia - Il pasto privo di glutine. 
 
La normativa a tutela dei celiaci 
L'elevata prevalenza della celiachia nella popolazione, con impatto sia in ambito sanitario sia economico, 
ha portato a una serie di interventi normativi a tutela dei celiaci e in particolare alla Legge 4 luglio 2005 
n.123 "Norme per la protezione dei soggetti malati di celiachia" - pubblicata nella Gazzetta Ufficiale n. 156 
del 7 luglio 2005. 
 
All'art. 4, la legge n. 123/2005 evidenzia che «nelle mense delle strutture scolastiche e ospedaliere e nelle 
mense delle strutture pubbliche devono essere somministrati, previa richiesta degli interessati, anche pasti 
senza glutine». 
 
Garanzia di pasti privi di glutine 
Il pasto senza glutine deve essere garantito al celiaco in tutte le mense scolastiche, ospedaliere e le mense 
pubbliche. 
 
Celiachia - comportamento in cucina 
Raccomandazioni per gli addetti alla cucina riguardo il corretto trattamento degli alimenti per celiaci 
Rischio di contaminazione degli alimenti 
Il rischio di contaminazione si verifica nelle fasi di stoccaggio, trasporto, produzione, confezionamento, se il 
personale non è addestrato e se le materie prime non sono controllate. 
 
Cosa non si deve fare 

 Infarinare gli alimenti con farine vietate; 

 Aggiungere farine vietate in salse e sughi; 

 Utilizzare l'acqua di cottura della pasta comune; 

 Contaminare il cibo con le mani o con utensili infarinati; 

 Appoggiare il cibo direttamente su superfici contaminate; 

 Utilizzare l'olio di frittura già usato per alimenti infarinati o impanati; 

 Preparare il caffè con la stessa macchina con cui si è preparato il caffè d'orzo; 

 Acquistare prodotti dalla dubbia composizione. 
 
Cosa si deve fare 

 Lavare accuratamente le mani e le superfici sporche di farina; 

 Lavare stoviglie e utensili usati per preparazioni contenenti glutine; 

 Usare fogli o teglie su piastre o superfici contaminate; 

 Non mescolare con le stesse posate utilizzate per cotture di alimenti con glutine; 

 Lavare bene il colapasta dopo averlo utilizzato per la pasta normale. 
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Attenzioni per i prodotti dietetici sostitutivi senza glutine 

 Tempi di cottura e di attesa estremamente ridotti; 

 Predisposizione appena prima della somministrazione e trasporto nel minor tempo possibile; 

 Cottura in recipienti specifici; 

 Lavorazione con utensili esclusivi (meglio se contrassegnati) in modo da evitare una eventuale 
contaminazione. 

 
Avvertenze per la pizza 

 Ambiente di lavorazione separato e non  contaminato; 

 Attrezzature dedicate; 

 Uso di teglie con bordi rialzati; 

 Ingredienti per condire dedicati; 

 Usare mozzarelle e non formaggi fusi ad uso pizzerie (se non da prontuario); 

 Evitare l'uso del forno in promiscuità (preferire il doppio forno) 
 
Distribuzione del pasto in mensa 
Informazioni utili per gli operatori addetti alla distribuzione: il pasto del celiaco dovrà arrivare in refettorio 
direttamente dalla cucina di produzione al celiaco stesso (in caso di pasto trasportato quello del celiaco 
sarà consegnato in contenitore apposito opportunamente contrassegnato dal nome e cognome). 
 
Durante la distribuzione del pane si farà grande attenzione a non porgerlo al celiaco in questione - 
soprattutto se si tratta di un bambino - a cui in precedenza saranno stati dati i prodotti sostitutivi (fette 
biscottate o pane senza glutine). 
 
La produzione di pietanze senza glutine non è impossibile ma richiede da parte del ristoratore 
organizzazione e formazione. Le difficoltà che si possono riscontrare possono essere molteplici ma possono 
essere superate tramite l'organizzazione della cucina o della zona di produzione, l'integrazione del piano di 
autocontrollo con un punto critico riguardo al glutine e la formazione del personale. 
 
La produzione di una pietanza senza glutine inizia con l'acquisto e il ricevimento delle materie prime. Tutte 
le materie prime utilizzate per produrre alimenti per celiaci devono essere senza glutine e appartenenti a 
determinate categorie. 
 
Gli alimenti per celiaci che rispettano i requisiti necessari e sono conformi agli standard possono essere 
utilizzati immediatamente o immagazzinati in zona dedicata. Nello stoccaggio la separazione di prodotti 
con glutine e prodotti senza è critica. Per evitare contaminazioni crociate è fondamentale che i prodotti 
senza glutine vengano conservati in zone o contenitori separati. 
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Importante per la corretta gestione della cucina è evitare che ci sia contaminazione crociata con il glutine. 
Prima di iniziare la lavorazione va organizzato il piano di lavoro che deve essere perfettamente pulito così 
come tutte le attrezzature che verranno utilizzate nella preparazione. Va posta attenzione pure alla pulizia 
di mani e divise del personale addetto. 
 
Al termine della lavorazione l'alimento adatto al celiaco può dover essere conservato. Anche in questo caso 
è necessario fare attenzione al pericolo di contaminazione crociata e allo scambio di prodotti. 
 
Anche quando si serve il prodotto ordinato dal celiaco bisogna prestare attenzione. In questa fase le 
attrezzature devono essere perfettamente pulite o, se possibile, dedicate. Anche in questa fase è 
indispensabile porre attenzione al pericolo di contaminazione o di scambio dei prodotti. 
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ALLERGENI    
(Legge 1169/2011 del 25 ott 2011 relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori) 

 
ALLERGENI  Procedura 
Esposizione in  evidenza in cucina e in sala,  della tabella degli ALLERGENI  (14) 
Con indicazione di un referente informato su gli ingredienti delle ricette,  il docente di cucina e sala in 
servizio 
In occasione di manifestazioni interne ed esterne con ospiti. 
Gli allievi nella stesura del menù, avranno cura di riportare per ogni piatto-ricetta , l’indicazione degli 
allergeni presenti. 
In questo modo l’ospite avrà possibilità di scegliere e di essere informato. 

 
TABELLA ALLERGENI 

Regolamento CE 1169/2011 
 

Cereali contenenti glutine (cioè grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati)  e 
prodotti derivati, 

Crostacei e prodotti a base di crostacei, 
Uova e prodotti a base di uova, 

Pesce e prodotti a base di pesce, 
Arachidi e prodotti a base di arachidi, 

Soia e prodotti a base di soia, 
Latte e prodotti a base di latte , incluso lattosio, 

Frutta a guscio :  mandorle (Amigdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans 
regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci di pecan [Carya illinoiensis(Wangenh) K. 

Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci macadamia o noci del 
Queensland (Macadamia ternifoliae i loro prodotti, 

Sedano e prodotti a base di sedano, 
Senape e prodotti a base di senape, 

Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo, 
Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10mg/kg o 10mg/l espressi in termini di 

SO2 totale da calcolarsi per i prodotti così come proposti pronti al consumo o ricostituiti 
conformemente alle istruzioni dei fabbricanti. 

Lupini e prodotti a base di lupini 
Molluschi e prodotti a base di molluschi 

 
Si avvisano i gentili ospiti, che negli alimenti e nelle bevande preparati e somministrati dai 
giovani allievi di questo Istituto, possono essere contenuti ingredienti e coaudiuvanti 
considerati allergeni, anche in piccole tracce 
Le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o 
intolleranze, sono disponibili rivolgendosi al personale in servizio 
E’ referente il docente di  cucina e sala 

 
Castelfranco V.to  1 settembre 2015 

 
In allegato uno Schedario ricette per specifico allergene. 
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CAMPIONATURA DEI PRODOTTI SOMMINISTRATI 
 
In mensa e in occasione di manifestazioni con ospiti (interne e esterne), è obbligatorio attuare una 
campionatura di referimento della produzione giornaliera per alimenti a rischio,  da conservarsi a 
temperatura di meno 18-21°C per 72 ore. 
( vedi scheda  campionatura  N. 18  ) 
 

PROCEDURA per  CAMPIONATURA 

 Prelevare gli alimenti subito prima della distribuzione 

 Utilizzare contenitori di vetro / plastica o sacchetti idonei 

 Dati informativi: data e alimento 

 Conservare  in apposito scomparto in congelatore temperatura a –18°C 

 Conservare per 3 giorni ( 72 ore) 
  
Autocontrollo igiene con tampon  (non alimentari) eseguiti dal laboratorio di chimica dell’istituto con 
frequenza annuale a campione. 
 
RINTRACCIABILITA’ 
 
La rintracciabilità dei prodotti viene applicata secondo i seguenti parametri: 

1. Documenti accompagnatori (numero di lotto ). 
2. Per alimenti freschi che arrivano già porzionati dal fornitore ,la rintracciabilità è ricostruibile 

tramite: 
DDT (doc di trasporto) reperibile presso ufficio magazzino ,con DDT presso fornitore , il quale ha “in 
custodia” l’etichetta relativa al lotto. 

3. Etichette delle confezioni. 
4. Documento settimanale di consegna derrate alimentari da magazzino ai reparti (“riepilogo 

settimanale”). 
5. Conservazione etichette dei prodotti freschi e secchi parzialmente utilizzati e rimanenti in 

magazzino (utilizzando gli appositi raccoglitori). 
6. Conservazione menù effettuati. 
7. Frutta e verdura: L’approvvigionamento avviene a giorni alterni durante la settimana ed è quindi a 

consumo e non a magazzino. L’eventuale rimanenza è gestita per differenza all’ordine successivo. 
Considerata la modica quantità , il breve periodo per il suo utilizzo, il controllo quotidiano a vista 
per i prelievi; non viene specificata la data di arrivo nelle confezioni. In caso di necessità 
(comunicazione di alimento contaminato,pericoloso.ecc. ) il prodotto stesso verrà tutto eliminato – 
ritirato. 
Tramite la scheda di scarico della pratica in corso è possibile rintracciare l’alimento. 

 
Quando si divide la confezione originale in più parti, nelle confezioni divise devono essere riportati i dati 
identificativi: data di  porzionamento, data di scadenza (vedi confez.originale), tipo di alimento, operatore. 
L’etichetta originale deve essere conservata nel raccoglitore apposito. 
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I generi alimentari sono forniti dal magazzino della scuola, se reperiti diversamente , deve essere garantita 
la rintracciabilità. 
 
PEST CONTROL (lotta agli insetti) 
 
La lotta agli insetti è fatta attraverso: 
1. azione indiretta con protezione finestre (retine antinsetto), 
2. identificazione aree a rischio, 
3. controllo, 
4. azioni d'intervento in caso di fuori standard. 
 

CONTROLLO DELLE INFESTANTI 
IL controllo è effettuato tramite monitoraggio a vista; 
anche con l’aiuto di esche provvisorie per i periodi a rischio;  
Sanificare gli ambienti e le attrezzature in caso di necessità; 
Eventuale intervento su infestazione massiccia è attuato con l’ausilio di ditta specializzata; 
Le registrazioni degli interventi saranno archiviate nella scheda apposita ( n. 17 ), 

  
SMALTIMENTO RIFIUTI  
 
La corretta gestione dei rifiuti, limita le potenziali fonti d'infestazione da parte di roditori e insetti e il 
proliferare di germi. 
Al fine di garantire una corretta eliminazione dei rifiuti, anche nel rispetto dell’ambiente, si attuano le 
seguenti modalità di raccolta e smaltimento differenziato. 
 
I rifiuti devono essere allontanati frequentemente e comunque alla fine del turno di lavoro.  
All’interno della cucina devono essere sistemati in zona appartata per evitare contaminazioni. 
 

GRASSI e OLII ESAUSTI  
Sono  raccolti in appositi recipienti e prelevati  da una ditta esterna specializzata. 
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REGOLAMENTO SMISTAMENTO RIFIUTI  
 

con SACCHETTO BIODEGRADABILE trasparente RIFIUTO UMIDO  
 
 SCARTI DI  FRUTTA E VERDURA 
 SCARTI DI  CARNI E PESCI 
 OSSA 
 GUSCI d’ UOVA 
 AVANZI DI CIBO RESTI ALIMENTARI 
 PANE E ASSIMILATI 
 FONDI DI CAFFE’ - nFILTRI DI THE’ 
 FIORI RECISI  - CENERI SPENTE 
 SALVIETTE E FAZZOLETTI DI CARTA utilizzate umide 
 CARTA ROTOLONE ASCIUGATUTTO USATA umida 
 CARTA FORNO E OLEATA  USATA 
 
 
CONTENITORE con SACCHETTO GIALLO  trasparente RIFIUTO SECCO 
 
 CARTA SPORCA (NON  UMIDA) 
 CARTA PLASTIFICATA  
 COCCI  di CERAMICA 
 “   “ di PORCELLANA 
 “   “ di TERRACOTTA 
 SPUGNE  SINTETICHE - PAGLIETTA X PENTOLE 
 BICCHIERI  PIATTI POSATE di PLASTICA 
 TAPPI DI SUGHERO 
 SACCHI YUTA DELLE PATATE  
 STOFFA - OGGETTI E TUBI IN GOMMA 
 LAMPADINE A FILAMENTO 
 SIGARETTE ciche 
 
 
CONTENITORE per CARTA 
 
 CARTA PULITA - NO SPORCA- 
 SCATOLE IN CARTONE 
 SACCHETTI DI CARTA 
 CARTONI PORTAUOVA 
 IMBALLAGGI in TETRAPAK ( sciacquati) 
  (contenitori x latte, succhi, vino, panna,ecc..) 
 GIORNALI , RIVISTE , QUADERNI 
 Carta ROTOLONE anche bagnata, ma SENZA residui alimentari 
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CONTENITORE per VETRO 
 
 SOLO VETRO ( Bottiglie SENZA TAPPO, bicchieri ,interi o rotti ,colorati e non) 
 
 
CONTENITORE per PLASTICA  
 
 BOTTIGLIE PLASTICA x bibite x OLIO 
 RETI x FRUTTA  E VERDURA  
 
 
CONTENITORI in PLASTICA RIGIDA (CASSETTE bacinelle, secchi,ecc..) 
 
 VASETTI di YOGURT 
 
 VASCHETTE RIGIDE-FLESSIBILI per alimenti (x affettati,formaggi,pasta,verdure,ecc..) 
 PELLICOLA PULITA 
 BUSTE e SACCHETTI per SOTTOVUOTO (x pasta, riso, patatine,ecc..) 
 BORSETTE E BUSTE di NAYLON 
 LATTINE di  ALLUMINIO 
 VASCHETTE di ALLUMINIO VARIE (usa e getta) 
 
 
LATTE IN BANDA STAGNATA (x tonno, pelati, mais, olive,ecc..) 
 
 CARTA STAGNOLA 
 TUBETTI di ALLUMINIO (concentrato - maionese) 
 TAPPI di BOTTIGLIA in PLASTICA e METALLICI 
 COPERCHI di METALLO dei VASETTI 
 POLISTIROLO DA IMBALLAGGIO in forme e contenitori vari 
 GABBIETTE METALLICHE DEI TAPPI BOTTIGLIE 
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ANALISI DEI  RISCHI 
 
Al fine di garantire la gestione del rischio sanitario sono definite le seguenti attività 
 
a) ACQUISTI E RICEVIMENTO 

 

TAPPA PROCESSO RISCHI POSSIBILI 
AZIONI PREVENTIVE DI 
GESTIONE DEL RISCHIO 

LIMITI 
AZIONI SUL PRODOTTO NON 

CONFORME 
RESPONSABILE 

Acquisti materia prima 
Utilizzo prodotti non conformi 
Mancanza di  rintracciabilità 

Selezione dei fornitori 
Controllo dei documenti di 

trasporto al ricevimento 

Rintracciabilità 
Etichetta conforme 

Marchio qualità 

 
Sensibilizzazione del fornitore, 

eventuale restituzione della 
merce al fornitore 

Magazziniere 
e 

Responsabile di settore 

Ricevimento e scarico materie 
prime 

 
CCP 

Imballo danneggiato: 
deterioramento del prodotto 

 
Lunghi tempi di sosta 

Controlli visivi all’arrivo 
Integrità delle confezioni 

tenuta sottovuoto 
stoccaggio immediato 

Stato del prodotto 
 
 

Accettazione con utilizzo 
immediato 

oppure restituzione al fornitore 

Magazziniere 
e 

addetti al ricevimento 

Scheda  16 
Ricevimento merci 

Prodotto scaduto: alterazione del 
prodotto 

Controllo data scadenza Date di scadenza 
Non utilizzare .isolare il prodotto 

x reso al magazzino 
Idem 

 
Trasporto prodotto fresco e 

congelato insieme: temperature 
di conservazione non corrette 

Idonea suddivisione prodotti 
Utilizzo cont. Termici 

Temperatura mezzo di trasporto 
Accettazione con utilizzo 

immediato 
oppure restituzione al fornitore 

Idem 

 
Temperatura di consegna non 

conforme: proliferazione 
microbica 

Controllo temperature Alterazione prodotto 
Accettazione con utilizzo 

immediato 
oppure restituzione al fornitore 

Idem 

 
Pulizia dell’automezzo di 
trasporto non adeguata: 

contaminazione tra prodotti 
Pulizia automezzo Pulito Ripulire Addetto alla pulizia 

 

Merce non conforme alle 
specifiche definite: colore, 

calibratura, odore, freschezza, 
eccessivi residui di terra sulla 

verdura, taglio anatomico, etc… 

Controlli visivi all’arrivo 
Alterazione prodotto 

Prodotto non conforme 
Non utilizzare .isolare il prodotto 

x reso al magazzino 

Magazziniere 
e 

addetti al ricevimento 
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b) STOCCAGGIO 

TAPPA PROCESSO RISCHI POSSIBILI 
AZIONI PREVENTIVE DI 
GESTIONE DEL RISCHIO 

LIMITI 
AZIONI SUL PRODOTTO 

NON CONFORME 
AZIONI CORRETTIVE SUL 

PROCESSO 
RESPONSABILE 

Stoccaggio materie prime 
CCP 

Schede  13 
Temperature 

Rottura o malfunzionamento del 
frigorifero o freezer: 

proliferazione microbica per 
innalzamento temperatura 

manutenzione periodica degli 
impianti, 

taratura temperature frigoriferi 
registrazione temperature 

Vedi schede  13 
 

Scheda temp  13d 

Consumo immediato 
od eliminazione 

ripristino condizioni di 
funzionamento dell’impianto 

di raffreddamento 

Magazziniere 
e 

responsabile di settore 

 
Mancata rotazione della merce 

Prodotti scaduti in magazz. 

corretta dislocazione dei prodotti 
sugli scaffali o ripiani, corretto 

approvvigionamento 
Controllo periodico delle scorte e 

date di scadenza 

Data scadenza 
Eliminazione delle confezioni 

scadute 

migliorare criteri di 
stoccaggio materia prima, 

ripetizione della formazione 
al personale 

Idem 

 

Eccessivo intervallo di tempo tra 
ricevimento e stoccaggio: 

innalzamento della temperatura, 
proliferazione microbica 

Corretta pianificazione delle 
attività 

Formazione del personale 
< minore 20’ 

Eliminazione del prodotto 
non idoneo 

Migliorare l’organizzazione 
del personale e delle attività 

Idem 

CCP 
Scheda  17 
Interventi 

Presenza roditori,scarafaggi ed 
insetti 

contaminazione del prodotto 
Monitoraggio Visivo 

Disinfestazione 
Sanificazione 

Pulizia 

Revisione delle frequenze di 
intervento 

idem 

CCP 
Schede 14 

Pulizie 
 

Pulizia dell’ambiente  scadente: 
contaminazione fisica e 

microbiologica dei prodotti 

Esecuzione programma di pulizie 
tamponi ambientali periodici sui 
piani di appoggio e dei frigoriferi 

Controllo visivo 
periodico dello stato di 
pulizia degli ambienti 

Ripulire  Addetti alle pulizie 

 Promiscuità tra prodotti nudi: 
contaminazione fisica dei 

prodotti 

Stoccaggio in contenitori o 
ambienti separati 

Controllo visivo 
Sanificare il  prodotto 

contaminato 
Rivedere lo stoccaggio dei 

prodotti 

Magazziniere 
e 

responsabile di settore 

 
Promiscuità tra prodotti 
detergenti e alimentari: 

contaminazione chimica del 
prodotto alimentare 

Stoccaggio in ambiente separato 
dei detergenti e sanificanti, 
corretta manipolazione dei 

prodotti 

Controllo visivo 
Eliminazione del prodotto 

contaminato 

Rivedere la separazione dei 
prodotti, rivedere la 

manipolazione dei prodotti, 
ripetere la formazione al 

personale 

Idem 

 Rottura delle confezioni per 
errata manipolazione 

Perdita sottovuoto 

Prestare attenzione durante gli 
spostamenti e i trasporti 

Controllo visivo delle 
confezioni 

Utilizzo immediato del 
prodotto o eliminazione 

 
Magazziniere 

e 
responsabile di settore 
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c) LAVORAZIONE  PRODOTTI 
 

TAPPA PROCESSO RISCHI POSSIBILI 
AZIONI PREVENTIVE DI 
GESTIONE DEL RISCHIO 

LIMITI 
AZIONI SUL PRODOTTO 

NON CONFORME 
AZIONI CORRETTIVE SUL 

PROCESSO 
RESPONSABILE 

Utlizzo  prodotti 

Prodotti scaduti Deperimento del 
prodotto x eccessivo intervallo di 

tempo tra apertura della 
confezione e consumo. 

 
Acquisto delle confezioni in 

pezzature adeguate alle 
necessità,  stoccaggio in 

frigorifero della confezione 
aperta,  corretta identificazione 

del prodotto aperto 

 
Verifica delle date di 

apertura delle 
confezioni, controllo 
visivo e organolettico 

dello stato del prodotto 

Rilavorazione (quando 
possibile) del prodotto o sua 

eliminazione 

Rivedere i criteri di acquisto 
in funzione degli ordini di 

servizio 

 
Cuoco e 

Responsabile di settore 

 
Mischiare prodotti aperti in 

giorni diversi: contaminazione del 
prodotto 

Utilizzo del prodotto rimanente 
in piccole porzioni 

Consumo del prodotto 
nei tempi previsti dalla 

tabella 
Eliminazione 

 
Organizzare meglio le 

attività di cucina, ripetizione 
della formazione al 

personale 
 

Idem 

Lavorati e semilavorati 
Proliferazione microbica 

Contaminazione 
chimico-fisica 
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c) LAVORAZIONE  PRODOTTI 
 

TAPPA PROCESSO RISCHI POSSIBILI 
AZIONI PREVENTIVE DI 
GESTIONE DEL RISCHIO 

LIMITI 
AZIONI SUL PRODOTTO 

NON CONFORME 
AZIONI CORRETTIVE SUL 

PROCESSO 
RESPONSABILE 

Utilizzo crudo dei prodotti 
Contaminazione del prodotto 

Chimico fisica 
da superfici o da altri prodotti 

corretto lavaggio dei prodotti 
separazione aree di lavoro tra 

prodotti crudi e cotti 
Controllo visivo 

Rilavorazione o scarto 
prodotti contaminati 

Selezione prodotti 
Cuoco e 

Responsabile di settore 

  

 
Prima e dopo la manipolazione 
sanificare l’ambiente di lavoro 

seguire le procedure 
marcia in avanti 

 

Controllo visivo Idem  Idem 

 

 

 
corretta sanificazione e utilizzo di 
piani di lavoro, attrezzi, utensili, 

personale 
separazione aree di lavoro 

 

Controllo visivo Idem  Idem 
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c) LAVORAZIONE PRODOTTI 
 

TAPPA PROCESSO RISCHI POSSIBILI 
AZIONI PREVENTIVE DI 
GESTIONE DEL RISCHIO 

LIMITI 
AZIONI SUL PRODOTTO 

NON CONFORME 
AZIONI CORRETTIVE SUL 

PROCESSO 
RESPONSABILE 

 
Cottura 

 
Proliferazione microbica 

definizione tempi e 
temperature di cottura 

minime 
72° a cuore x 2 minuti Rilavorazione proseguimento della cottura  

Mantenimento al caldo 
pre servizio 

idem 
Mantenimento a +65° 

Tempi adeguati di 
distribuzione 

65° Idem 
ripristino temperatura 

adeguata 
 

 
Raffreddamento 

 
idem 

Utilizzo  dell’abbattitore 
Taratura temp.dello stesso 

Raffreddamento prodotto 
A 2° a cuore in 2 ore 

Idem 

proseguimento della fase di 
raffreddamento, ripristino 

impianto di raffreddamento 
se guasto 

 

 
Conservazione prodotti 

cotti , lavorati e semi 
lavorati 

 
 

 
Idem 

Controllo temperature di 
conservazione 

Definizione dei tempi di 
conservazione con apposita 

tabella. 
Seguire le procedure 

Controllo visivo e 
organolettico 

Tempi previsti dalla tabella 

 
Eliminazione 

  

Rigenerazione Idem 
Tempi adeguati di 

rigenerazione 
72° a cuore x 2 minuti Rilavorazione 

proseguimento del 
riscaldamento 

 

Sporzionatura 
proliferazione e 

ricontaminazione microbica 

corretta sanificazione e 
utilizzo di piani di lavoro, 

attrezzi, utensili formazione 
personale 

Tempi  lavorazione rapidi 

Controllo visivo 
 

Scarto prodotto 
contaminato 

pulizia dell’ambiente di 
lavoro e del personale, 

rivedere eventualemente le 
prassi di lavorazione 

 

Surgelazione “artigianale” 
dei prodotti 

Contaminazione microbica 

Adeguata preparazione del 
prodotto 

surgelazione rapida con 
abbattitore negativo 
conservazione a -18° 

utilizzo entro 15gg 

Abbattimento negativo 
In 2 ore max 

Eliminazione o utilizzo 
immediato 

proseguimento della fase di 
surgelazione 

 

Scongelamento dei prodotti 
/ materie prime 

Proliferazione microbica 
scongelamento in frigorifero 

e utilizzo entro 24 ore 
Utilizzo entro 24 h Eliminazione   
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d) LAVORAZIONE PRODOTTI PER CELIACI 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

TAPPA PROCESSO RISCHI POSSIBILI 
AZIONI PREVENTIVE DI 
GESTIONE DEL RISCHIO 

LIMITI 
AZIONI SUL PRODOTTO 

NON CONFORME 
AZIONI CORRETTIVE SUL 

PROCESSO 
RESPONSABILE 

 
Acquisto materie 

prime 

Presenza di 
glutine 

Materie prime presenti 
Nel prontuario 

Presenza di 
Glutine 

Rifiuto merce non 
Conforme 

Acquisti separati  

 
Stoccaggio 

Materie prime 
Contaminazione crociata 

Stoccaggio in cont / zona 
Separata 

Separazione prodotti Verifica visiva 
Formazione continua 

Del personale 
 

lavorazione 
Contaminazione crociata 

Scambio prodotti 

 
Bonifica dei piani di lavoro 
Attrezz,utensili,indumenti 

Mani.Linee esclusive 
o suddivisioone temporale 

d’utilizzo 

Assenza di 
glutine 

Se contaminato 
Eliminare ilcibo 

Formazione continua 
Del personale 

 

Conservazione prodotto 
Finito 

Contaminazione crociata 
Scambio prodotti 

 
Conservazione in 

Contenitori separati 
chiusi 

Separazione ben definita Eliminazione 
Formazione continua 

Del personale 
 

Distribuzione 
 

Contaminazione crociata 
Scambio prodotti 

Utilizzo di linea separata 
Ben evidenziata 

Assenza di glutini eliminazione 
Formazione continua 

Del personale 
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e) SERVIZIO 
 

 
 

RISCHI IGIENICI 
Agenti biologici:Virus, Batteri, Muffe, Protozoi e parassiti, Acari. 

 Possono provenire dalle materie prime, dalle attrezzature, dall’ambiente esterno, da insetti edaltri animali infestanti, dal personale. 
 
Agenti chimici:Detergenti e disinfettanti. Possono provenire da contaminazione crociata. 
 
Agenti fisici: Frammenti organici da insetti e altri animali vertebrati, Frammenti di legno, metallo, plastica, sassi, vetro, ecc. 

Possono provenire dalle materie prime, attrezzature, dal personale. 
 
 

TAPPA PROCESSO RISCHI POSSIBILI 
AZIONI DI GESTIONE DEL 

RISCHIO 
LIMITI 

AZIONI SUL PRODOTTO 
NON CONFORME 

AZIONI DI RIPRISTINO 
CONDIZIONI SUL PROCESSO 

RESPONSABILE 

Servizio in sala 
 

Proliferazione microbica 
Per lunga esposizione a 

temperature non idonee 

 
distribuzione rapida dei pasti per 
garantire il mantenimento della 

temperatura 
 

Caldo >+65 
Freddo <+10 

Rilavorazione 
consegna al cliente di una 
nuova portata, rivedere 

organizzazione di sala/cucina 
 

 
Contaminazione chimico fisica da 

corpi estranei 
 

corretto comportamento e igiene 
del personale 

 
Rilavorazione o 

Scarto 

 
consegna al cliente di una 
nuova portata, rivedere 

organizzazione di sala/cucina 

 

Banchi self-service 
 
 

Proliferazione microbica 

 
Controllo temperature 

self-service 
esposizione prodotti poco prima 

del servizio 
 

Temperatura + 65° a 
caldo 

< + 10° a freddo 

Rilavorazione o 
Scarto 

sostituzione del prodotto sui 
banchi 
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PROGRAMMA DI PULIZIA E SANIFICAZIONE LOCALI E ATTREZZATURE 
 
L’impiego di un particolare detergente o sanificante viene preceduto dalla valutazione delle sua 
composizione, delle sue proprietà e della sua reale efficacia, anche in funzione del tipo di residui alimentari 
presenti.  
Tutti i detergenti e sanificanti utilizzati sono corredati dalle specifiche SCHEDE TECNICHE , allegate al 
presente piano. 
La corretta applicazione del piano di sanificazione è compito dei Collaboratori scolastici, che ne sono 
responsabili . vedi art.3 del regolamento europeo n°852/2004 mentre la responsabilità della verifica 
dell’efficacia delle procedure adottate, è stata individuata nei responsabili dell’ applicazione delle 
procedure, individuati nel gruppo di lavoro. 
Scopo delle procedura di sanificazione è quello di ridurre drasticamente la carica batterica totale ed 
eliminare eventuali germi patogeni presenti sulle superfici. 
 
La Sanificazione prevede le seguenti fasi : 
 

1. Prelavaggio: consiste nell’asportazione dalla superficie di tutto il materiale residuo visibile 
(sporco grossolano). Può essere realizzata mediante un panno per i residui di più facile 
asportazione; devono essere utilizzati appositi utensili (spazzole, “raschietti”) se presenti 
residui particolarmente adesi ed acqua fredda, per evitare la coagulazione delle proteine. 
2. Detersione: consiste nella rimozione di grasso ed incrostazioni nonché di buona parte dei 
microrganismi presenti. Si effettua mediante un prodotto detergente applicato con acqua 
potabile calda e non inferiore ai 30°C per impedire la solidificazione dei grassi.  
È importante rispettare le diluizioni e i tempi d’azione riportati in etichetta o sulla scheda 
tecnica del prodotto. 
Se la superficie presenta dello sporco resistente, si utilizzano appositi utensili (spazzole, 
“raschietti”, spugne abrasive). 
3. Risciacquo intermedio: sciacquare abbondantemente con acqua potabile tutta la schiuma 
del prodotto detergente; eventuali residui del detergente o di sporco possono infatti 
inficiare l’efficacia della fase successiva di disinfezione. Se sono presenti ancora tracce di 
sporco, ripetere la fase di detersione e successivamente quella di risciacquo. 
4. Disinfezione: consiste nella riduzione della carica batterica della superficie e nella 
distruzione dei germi patogeni. Deve essere eseguita rigorosamente dopo la fase di 
detersione per essere completamente efficace. Se così non fosse infatti, il grasso ancora 
presente costituirebbe una barriera impermeabile per i microrganismi sottostanti ad esso 
che non verrebbero quindi a contatto con il principio disinfettante. È importante diluire e 
lasciare agire il prodotto disinfettante secondo i modi ed i tempi riportati in etichetta o sulla 
scheda tecnica (se non è indicato il tempo d’azione, lasciare agire il disinfettante almeno per 
15 minuti). Il mancato rispetto delle diluizioni e dei tempi d’azione del disinfettante 
facilitano la comparsa di 
biofilm e germi resistenti ad esso. 
L’uso dei disinfettanti non è sempre obbligatorio, ma relativo al tipo di lavorazione in atto. 
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5. Risciacquo: sciacquare abbondantemente con acqua potabile in modo da rimuovere 
completamente il disinfettante; eventuali residui di prodotto potrebbero infatti costituire un 
contaminante chimico per gli alimenti. 
6. Asciugatura: si effettua mediante carta monouso o aria secca filtrata. L’eventuale 
persistenza di umidità sulle superfici facilita la proliferazione dei batteri e la colonizzazione 
da parte di muffe e lieviti. 

 
Il presente piano di sanificazione definisce le modalità per una corretta realizzazione delle operazioni di 
pulizia e sanificazione, al fine di mantenere adeguate condizioni igieniche nel corso dell’intero processo 
di produzione e di permettere, quindi, il controllo della contaminazione microbiologica dei prodotti. 
La modalità per corretta realizzazione delle operazioni di pulizia e sanificazione, sono riportate 
nell’apposito programma di pulizia e sanificazione che descrive le modalità di esecuzione da seguire per 
ogni specifica zona/attrezzatura. 
 
SCHEDE TECNICHE dei prodotti detergenti e sanificanti utilizzati sono a disposizione di ogni operatore. 
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PROGRAMMA DI PULIZIA E SANIFICAZIONE LOCALI E ATTREZZATURE 
 

a- ATTREZZATURE 

 

 INTERVENTO DETERGENTE ATTREZZATURA 

Pavimento 
Cucina 
Magazzino 
Sala 
 
Servizi igenici 

 
Spazzatura, detersione 
 
 
 
Spazzatura, detersione 

 
Detersivo pavimenti 

Scopa e paletta 
moccio x cucina 
scopa 
moccio x sala 
 
scopa e moccio riservati 
guanti a perdere 

Pilette scarico Rimozione residui 
detersione, disinfezione 
risciacquo 

 
Detersivo pavimenti 

 

Guanti 
scopino e/o paletta 
secchio 

Pareti e infissi Detersione, disinfezione Detersivo piatti 
 

Secchio, spugna abrasiva 
Torcione 
 

Finestre Detersione   

Soffitti Deragnatura 
trattamento antimuffa 

 Scopa adatta, aspirapolvere 
Manutenzione 

Porte Risciacquo, asciugatura  Panno spugna 

Aereazione 
Filtri impianti 
Griglie 

Pulizia 
smontaggio, detersione in vasca 
manutenzione 

Detersivo piatti 
sgrassante 

 

Illuminazione 
Plafoniere 

detersione in vasca 
risciacquo, asciugatura 

Detersivo piatti 
 

 
Panno spugna, torcione 

Prese elettriche 
Interruttori 

Pulizia e manutenzione 
pulizia e manutenzione 

  

Servizi: 
sanitari 
piastrelle 
infissi 

Detersione, disinfezione 
risciacquo, asciugatura 
detersione, disinfezione 
risciacquo, asciugatura 

 
Detersivo specifico 

Guanti a perdere 
spugne, secchio riservati 
guanti a perdere 
spugne, secchio riservati 

Piani di lavoro Rimozioni residui a freddo 
Eventuale detersione (a caldo) 
Risciacquo 
Disinfezione e risciacquo 
Poco aceto 
Asciugatura 

Detersivo piatti 
 

Panno spugna o spugna  
abrasiva 
 
 
 
torcione 

Lavelli Rimozione residui 
Eventuale detersione (a caldo) 
Risciacquo 
Disinfezione e risciacquo 

Detersivo piatti 
 

Panno spugna 

Bidoni immondizie Rimozione residui 
detersione a caldo 
risciacquo 
eventuale disinfezione e risciacquo 
asciugatura 

Detersivo piatti 
 

Panno spugna 
 
 
 
torcione 

Armadi stoviglie Detersione a caldo 
Risciacquo 
eventuale disinfezione e risciacquo 
asciugatura 

Detersivo piatti 
 

Panno spugna 
 
 
torcione 

Armadi spogliatoi Detersione a caldo 
Risciacquo 
eventuale disinfezione e risciacquo 
asciugatura 

Detersivo piatti 
Disinfettante 

Panno spugna 
 
 
torcione 
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b- ATTREZZATURE  
nota:  scollegare elettricamente 

 INTERVENTO DETERGENTE ATTREZZATURA 

Affettatrice Rimozione residui a freddo 
smontaggio accessori 
detersione in vasca 
Eventuale detersione, disinfezione 
risciacquo, poco aceto 
asciugatura 

Detersivo piatti 
Disinfettante 
 

Panno spugna 
 
 
 
 
torcione 

Macinacarne intervento come affettatrice  Idem 

Robot intervento come affettatrice  Idem 

Planetaria intervento come affettatrice  Idem 

Bilancia intervento come affettatrice  Idem 

Sottovuoto intervento come affettatrice  Idem 

Spiedo Detersione - risciacquo  Idem 

Salamandra Detersione - risciacquo  Idem 

Fuochi cucine Detersione - risciacquo  Idem 

Cuocipasta Detersione - risciacquo  Idem 

Self-service Detersione - risciacquo  Idem 

Friggitrice 
 (a svuotamento) 
in uso 

 
intervento come affettatrice 
rimozione residui 
pulizia senza detersivo 

  
Idem 
panno spugna 

Pelapatate rimozione residui 
smontaggio accessori 
risciacquo 
 

Detersivo piatti 
 

Panno spugna 

Lavaverdure rimozione residui 
smontaggio accessori,  
lavaggio  risciacquo 

Detersivo piatti 
 

Panno spugna 

Grattugia formaggio Pulizia   Torcione 
Pane secco 

    

    

Forno misto Rimozione residui 
Vapore 
Nebulizzazione prodotto 
Vapore 
Risciacquo 

Disincrostante forni 
Detersivo piatti 
 

Panno spugna 
Spugna abrasiva 
Guanti, secchio 

Fry-top Rimozione residui 
Detersione 
 
Risciacquo 

Detersivo piatti 
 

 
Panno spugna 
Apposito raschietto 
Torcione 

Bistecchiera Rimozione residui 
Pulizia 
Risciacquo 
Ungere 

Detersivo piatti 
 

Apposito raschietto 
Panno spugna 
Torcione 
Pietra pomice 

Piastra Intervento come bistecchiera  Idem 

Taglieri Rimozione residui a freddo 
Detersione a caldo 
Risciacquo 
Eventuale disinfezione e risciacquo 
Asciugatura, corretto stoccaggio 
(Attenzione alla muffa) 

Detersivo piatti 
 

Panno spugna 
 
 
 
Torcione 
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c- ATTREZZATURE  
nota:  scollegare elettricamente 

 
 

 INTERVENTO DETERGENTE ATTREZZATURA 

Ceppo batticarne Rimozione residui a freddo 
Detersione 
Raspatura con coltello 

 
 

Panno spugna o abrasiva 
Coltello apposito 

Coltelli  da cucina Sanificazione a freddo 
Pulizia personale 

Detersivo piatti 
 

Panno spugna 
Acqua fredda 

Pentole alluminio Rimozione residui a freddo 
Detersione in vasca 
Risciacquo 
Asciugatura 
Se necessario aceto o candeggina 

Detersivo piatti 
 

Panno spugna, paglietta 
 
 
 
Torcione 

Pentole inox Rimozione residui a freddo 
Detersione in vasca 
Risciacquo, poco aceto 
Asciugatura 
Se necessario aceto o candeggina 
Lavaggio in lavastoviglie 

Detersivo piatti 
 

 
 
 
 
Torcione 

Stoviglie 
Piatti 
 
Bicchieri 
 
Posateria 
Accessori minuti 
Vassoi 

 
Prelavaggio a mano o lavaggio 
Lavaggio in lavastoviglie 
Lavaggio in lavastoviglie x 2 volte 
Intervento come bicchieri 
Intervento come bicchieri 
Lavaggio in lavastoviglie 

Detersivo piatti 
 

 
Panno spugna, paglietta 
 
 
 
 

Lavastoviglie Svuotamento 
Pulizia filtro 
Risciacquo 
Manutenzione 

Detersivo  
Lavastoviglie 
Brillantante 

 

Frigoriferi 
Interno 
Esterno 
Guarnizioni 
Scaffali 

Togliere le derrate 
smontare accessori 
detersione in vasca (accessori) 
detersione, disinfezione 
risciacquo, 
asciugatura, poco aceto 
svuotamento vaschetta 

Detersivo piatti 
Disinfettante 
 
 

 
 
 
Pannospugna 
Secchio 
Torcione 

Celle frigo Intervento come frigo Detersivo piatti 
Disinfettante 
 

 

Abbattitore Intervento come frigo Detersivo piatti 
Disinfettante 
 

 

    

    

Cappe aspiranti 
Filtri cappe 

Togliere griglie, plafoniere, neon 
Sgrassare 
Risciacquo 
Asciugatura 

 
Detersivo sgrassante 

 
Spugnetta abrasiva 
 
Torcioni 
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d- ATTREZZATURE  
nota:  scollegare elettricamente 

 
 INTERVENTO DETERGENTE ATTREZZATURA 

Macchina da caffè 
 

Pulizia giornaliera 
Piano scaldatazze esterno a necessità 

Detersivo piatti Pannospugna 

Macinacaffè 

 
Campana (ogni 2-3 mesi) 

Rimuovere residui 
Lavaggio con detergente 

 Pannospugna 

Spremiagrumi 
 

Smontaggio e pulizia ad ogni uso 
Detersivo piatti Pannospugna 

Centrifuga 
 

Smontaggio e pulizia ad ogni uso 
Detersivo piatti Pannospugna 

Frullatore 
 

Smontaggio e pulizia ad ogni uso 
Detersivo piatti Pannospugna 

Tritaghiaccio 
 

Asciugatura 
 Torcione 

Tostapane 
 

Smontaggio e pulizia 
 Pannospugna 

Grill 
 

Smontaggio e pulizia 
Detersivo piatti Pannospugna 

Forno microonde 
 

Pulizia pareti e 
Lavaggio piatto rotante 

Detersivo piatti Pannospugna 

Lavabicchieri 

Svuotamento 
Pulizia filtro 
Risciacquo 

Manutenzione 

 

 
 
 
 
 

Furgone coibentato 

Ad ogni utilizzo 
Rimozione residui 

lavaggio 
Risciacquo 

disinfezione 

Detergente 
disinfettante 

 
 

Pannospugna 
torcione 
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ATTIVITA’ DI VERIFICA DEL PIANO 
 
L’attività di verifica viene effettuata periodicamente ,1-2 volte all’anno, ogni volta che se ne ravvisi la 
necessità.  
Attraverso la compilazione di apposite check list (schede allegate) a cura del gruppo H.A.C.C.P. 
Il responsabile H.A.C.C.P. stilerà un verbale dell’avvenuto controllo. 
 
DOCUMENTAZIONE  E  SCRITTURE 
 
A disposizione per i controlli interni ed esterni ,le seguenti scritture: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 Autorizzazioni sanitarie Presso ufficio protocollo 

 Documentazione automezzo trasporto alimenti Presso ufficio protocollo 

 Lista dei fornitori con eventuale loro dichiarazione HACCP Presso ufficio magazzino 

 Planimetrie dei locali Presso ufficio protocollo 

 Schede tecniche dei prodotti impiegati per la pulizia Presso uff. magazzino e uffici tecnici 

 Documentazione relativa alla formazione del personale  Presso ufficio personale 

 Schede registrazione controlli CCP Presso ufficio di reparto 

 Libretti di manutenzione attrezzature Presso ufficio di reparto 
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FONTI NORMATIVE  E INFORMATIVE 
 
Per la stesura di questo Piano di Autocontrollo, è stato fatto riferimento alle seguenti  principali normative 
di legge, tenuto conto che per  sua caratteristica deve essere: 
 

 ESSENZIALE : Limitato al controllo dei punti nei quali l’esperienza e la scienza indicano la possibilità   
  significativa che si realizzi una situazione di rischio  

 SPECIFICO : Non riferito ad uno schema astratto e generale del processo, ma quello reale e attuato  

 DINAMICO : In grado di tenere conto dell’esperienza e degli errori per migliorare e diventare più   completo 
 ed efficace in ogni momento o cambiamento 

 DOCUMENTATO: Descritta nel Piano l’attività svolta 

 
SICUREZZA ALIMENTARE  (D.p.r.  n.327   26-03-1980)  
CODEX ALIMENTARIUS  CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003  
REGOLAMENTO (CE) N.852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO  
SULL’IGIENE DEI PRODOTTI ALIMENTARI   
 
REGOLAMENTO (CE) N.178/2002 PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO 
 
MANUALE  DI CORRETTA PRASSI IGENICA PER LA RISTORAZIONE  Valutato dal Ministero della Sanità   
( Gazzetta Ufficiale della Republica Italiana 11.9.98 – serie generale n.212) 
 
CELIACHIA  Legge 123 4lug2005    Allegato B decreto n,16 del 12/02/2009 Regione Veneto 
Legge 4 luglio 2005 n. 123 "Norme per la protezione dei soggetti malati di celiachia" 
Decreto Legislativo 27 gennaio 1992 n. 111 “Attuazione della direttiva 89/398/CEE concernente i prodotti  
alimentari destinati a una alimentazione particolare” 

 
Decreto n. 61 Del 1/03/2004 della Regione Veneto  
“Norme di comportamento per una preparazione/manipolazione sicura degli alimenti” 
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