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MANUALE AZIENDALE DI AUTOCONTROLLO 

 
3 DICEMBRE 2001 PREDISPOSTO IN APPLICAZIONE DELLE DISPOSIZIONI DEL D. LGS. 155/97 

20 APRILE 2007 
06 GENNAIO 2008 
28 NOVEMBRE 2008 
19 MAGGIO 2010 
14 MARZO 2012 
11 APRILE 2013 
27 GENNAIO 2015 
09 GIUGNO 2016 
12 SETTEMBRE 2016 
7 FEBBRAIO 2019 
19 GIUGNO 2020 
29 GIUGNO 2021 
 

REVISIONATO IN APPLICAZIONE DELLE DISPOSIZIONI DEI REGOLAMENTI C.E. 
852/2004 E 178/2002 

 
 

con la collaborazione di policonsul s.r.l. 
Via L. da Vinci, 2  -  25010   S. Zeno Naviglio (BS) 

 
AZIENDA 
(RAGIONE SOCIALE E SEDE 
OPERATIVA) 

SO.RI.SO. S.R.L. – SOCIETÀ RISTORAZIONE SOCIALE  

SEDE LEGALE VIA RANZONI, 22/A – COSSATO – (BI) 

ATTIVITA’ CENTRO COTTURA PASTI 

RESPONSABILE 
DELL’ATTIVITA’ 
ALIMENTARE 

RAPPRESENTANTE LEGALE  SIG. DELZANNO MARIO  

RESPONSABILE 
AUTOCONTROLLO 

DELZANNO MARIO 

INCARICATI DEI CONTROLLI: 
PER MATERIE PRIME  

PER TEMPERATURE  

PER PULIZIE DEI LOCALI  

PER ABBIGLIAMENTO E 
BIANCHERIA IN   
DOTAZIONE AL LOCALE 
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- ELENCO NOMINATIVI -  MANSIONI 
 
- CONSEGNA PASTI - PLESSI SCOLASTICI - ELENCO FURGONI 

 
 

 
- ELENCO NOMINATIVI 

 
  

NOMINATIVO QUALIFICA DITTA 

 CUOCO SO.RI.SO. 

 AIUTO CUOCO SO.RI.SO. 

 AIUTO CUOCO SO.RI.SO 

 ADDETTA AL SERVIZIO MENSA SO.RI.SO 

 ADDETTA AL SERVIZIO MENSA SO.RI.SO 

 ADDETTA AL SERVIZIO MENSA SO.RI.SO 

 ADDETTO AL TRASPORTO SO.RI.SO 
 
 

- PREPARAZIONE E CONSEGNA PASTI   
 
 

PLESSI 

MATERNA SPOLINA 

MATERNA ASILO CENTRO 

MATERNA SPERIMENTALE 

MATERNA CENTRO 

MATERNA QUAREGNA 

MATERNA MASSERIA 

ELEMENTARE RONCO 

ELEMENTARE PARLAMENTO 

ELEMENTARE CENTRO 

ELEMENTARE AGLIETTI 

ELEMENTARE QUAREGNA 

ELEMENATARE MASSERIA 

MEDIA LEONARDO DA VINCI 

MEDIA MAGGIA 
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-  ELENCO AUTOMEZZI X CONSEGNA 
 

AUTOMEZZO TARGA 
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1. NOMINA DEL RESPONSABILE PER L’APPLICAZIONE DELLE PROCEDURE DI 
AUTOCONTROLLO 

 
 
 
 
 
 

 
Il sottoscritto DEL ZANNO MARIO responsabile di questa Ditta esercente attività di cucina per mense, 
con la presente individua ………………………. come responsabile della verifica della corretta 
applicazione delle procedure di Autocontrollo, così come specificate nel presente Manuale, relativamente a 
: 
 
 Controllo preoperativo, con particolare riferimento a: 

- condizioni igieniche di locali ed attrezzature; 
- corretto funzionamento degli impianti e delle attrezzature; 
- igiene del personale e corretto utilizzo di idoneo abbigliamento; 
- compilazione della check-list specifica. 

 
 Controllo della corretta applicazione del piano di pulizia e sanificazione con particolare riferimento 

alla corretta esecuzione delle operazioni di pulizia, al relativo utilizzo delle attrezzature, giusto impiego 
dei prodotti chimici ed all’adozione dei dispositivi di protezione individuale, se previsti (es. guanti, 
occhiali, ecc.), oltre che alla compilazione della specifica check-list di verifica. 

 
 Controllo delle temperature di conservazione degli alimenti in regime di refrigerazione, 

congelazione/surgelazione e conseguente adempimento agli obblighi di registrazione, così come 
prospettati dal Manuale. 

 
 Controllo della corretta gestione dell’abbigliamento del personale con particolare riguardo alle 

modalità di cambio degli indumenti, lavaggio e disinfezione degli stessi. 
 
 

 
Firma del Titolare______________________________________ 

 
 
 
 
AMATORI ROBERTO, collaboratore dell’Azienda alimentare in argomento, quale operatore addetto alle 
mansioni di cuoca, accetta la nomina di responsabilità per l’Autocontrollo. 

 
                        
 

  Firma di accettazione del Responsabile Haccp ______________________________________ 
  

SO.RI.SO. S.r.l. – Società Ristorazione Sociale – C/o SCUOLA MATERNA 
MASSERIA Cossato 

Via Milano – 13826 – COSSATO - (BI) 
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2. OBIETTIVI DEL MANUALE 

 

In ottemperanza ai Regolamenti CE 852/32004 e 178/2002, questa attività ha implementato un proprio piano 
di autocontrollo finalizzato alla sicurezza igienica delle operazioni effettuate, tenendo conto del principio di 
base della norma "scrivere ciò che si fa e fare ciò che si scrive". 

Con questo manuale, oltre al rispetto dei Regolamenti sopracitati, l’Azienda si propone di raggiungere una 
serie di risultati quali: 
 
- il continuo miglioramento qualitativo dei prodotti alimentari offerti alla Clientela, soprattutto dal punto 

di vista della loro igiene; 
 
- il perfezionamento della formazione del personale riguardo ai concetti di igiene alimentare, educazione 

e comportamenti da rispettare sul luogo di lavoro; 
 

- la riduzione degli sprechi, ossia dei prodotti che non vengono proposti alla Clientela, in quanto non 
sufficientemente sicuri dal punto di vista igienico; 

 
- come conseguenza di tali risultati, un aumento della fedeltà della propria Clientela; 

 
- di riflesso, anche un incremento del volume di affari e della redditività aziendale.  

Il piano relativo alla nostra attività tiene in considerazione le indicazioni contenute nel  manuale di corretta 
prassi igienica per il settore della somministrazione dei prodotti alimentari della  FIEPET 
CONFESERCENTI, approvato dal Ministero della Salute. 
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3. PROCEDIMENTO SEGUITO PER L’ELABORAZIONE DEL MANUALE  
 
Il primo passo del procedimento è stato un’accurata analisi del processo lavorativo e produttivo dell’Azienda 
e dei locali adibiti alle lavorazioni, al fine di accertarne la rispondenza alle norme di legge e di buona prassi 
igienica. 
 
Il processo lavorativo è stato poi confrontato con le norme d’igiene comunemente accettate, ed in particolare 
col sistema di analisi dei rischi e controllo dei punti critici HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
Points), ovvero: 
 

a. analisi dei potenziali rischi per gli alimenti; 
b. individuazione dei punti in cui possono verificarsi dei rischi per gli alimenti; 
c. decisioni da adottare riguardo ai punti critici individuati, cioè a quei punti che possono nuocere alla 

sicurezza dei prodotti; 
d. individuazione ed applicazione di procedure di controllo e di sorveglianza dei punti critici; 
e. riesame periodico ed, in occasione di variazioni di ogni processo e  della tipologia d'attività, 

dell'analisi dei rischi, dei punti critici e delle procedure di controllo e di sorveglianza. 
 
 Le Procedure di Controllo, applicabili nell’Azienda, riguardano quindi: 
 

- la selezione dei fornitori; 

- il controllo delle merci in arrivo; 

- la pulizia e sanificazione dei locali e delle attrezzature; 

- la derattizzazione e disinfestazione; 

- il controllo delle temperature; 

- l’igiene e buona prassi della produzione; 

- la manutenzione degli impianti e delle attrezzature; 

- lo smaltimento dei rifiuti; 

- l’igiene ed abbigliamento del personale; 

- la formazione del personale. 
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4. ANALISI DELL’ATTIVITA’ AZIENDALE 
 

1. Punto di cottura ove vengono confezionati circa 600/700 pasti giornalieri per scuole materne, elementari e 
medie del Comune di Cossato.  

2. I pasti vengono somministrati in loco,  nella sala-refettorio al piano primo del fabbricato adibito a scuola 
materna; 

3. Parte dei pasti, con l’ausilio di veicoli e contenitori idonei, vengono trasportati in altre mense-punti di 
somministrazione della zona;  

4. I pasti vengono tempestivamente somministrati agli avventori con un tempo di tolleranza compreso tra 20 e 
30 minuti dalla consegna. 

5. La temperatura dei pasti caldi alla partenza dal punto di cottura è sempre superiore ai 75°C; 
5. Per gli affettati, i formaggi, le insalate ed i contorni freddi viene assicurata una T° di max +10° C.
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5. ANALISI DEI LOCALI AZIENDALI 
 

L’attività aziendale si svolge negli ambienti situati in Cossato (BI), Via Milano, presso la Scuola 
Materna Masseria 

 
Ambiente Piano N o t e 

Spogliatoio personale Seminterrato n°un  armadietto per operatore ( tre a tempo pieno 
e 3 part-time) 

Servizi igienici del personale “ Non è prevista la suddivisione per sessi 
Cucina “ Opportunamente dimensionata rispetto alle 

effettive esigenze 
Zone dispensa e lavaggio “ Settori suddivisi in modo la limitare la 

contaminazione crociata 
Locale deposito “ Vi sono collocati prodotti non deperibili quali 

farine, oli, scatolame, ecc….. 
Zona arrivo merci e partenza 
prodotti finiti 

“ Le consegna delle materie prime avvengono in 
tempi diversificati rispetto alla predisposizione e 
partenza dei prodotti finiti 

Deposito rifiuti Esterno Cassonetti servizi municipalizzati 
Area consumazione pasti Terra Sala refettorio indicata nella planimetria vidimata 

dalla ASL competente 
 

Per l’adeguamento dei locali aziendali alle normative di legge e di buona prassi sono state effettuate le 
seguenti verifiche, e previste le relative azioni correttive: 

 
CUCINA - LABORATORIO 

 
Osservazione Interventi di adeguamento 

(D.P.R. 327/80) 
Prescrizione Eventuale 

azione  
correttiva 

 
Accumulo rifiuti I rifiuti e sfridi di lavorazione devono essere 

allontanati rapidamente, in luogo apposito e 
chiuso 

Evitato  

Condensa o muffa Migliorare la circolazione dell’aria, anche 
forzata 

Evitata   

Contaminazione crociata Percorso degli alimenti a senso unico in 
avanti 

Impedita  

Detersivi Conservare i detersivi in apposito locale In ambiente separato  
Insetti e roditori Ricerca periodica delle tracce, disinfestazione 

in caso positivo 
Esclusi   

pareti Tinteggiare con tinta chiara e lavabile levigate e non assorbenti  
pareti  Installare gli appositi dispositivi spigoli arrotondati  
pavimenti Installare pavimento idoneo levigati e non assorbenti  
piani di lavoro Eliminare eventuali piani in legno non 

rivestito 
lavabili e disinfettabili  

porte Tinteggiare con tinta chiara e lavabile lavabili e disinfettabili  
pulizia generale Programmare interventi periodici con 

prodotti idonei 
adeguata  

strumenti di lavoro Sostituire se non idonei facili da pulire e disinfettare  
spazio disponibile Ridefinire la sistemazione degli ambienti adeguato  
acqua potabile corrente Installare scaldaacqua rapido calda e fredda  
lavabi con comando a 
pedale 

Eliminare i rubinetti a comando manuale presenti  

finestre Installare se mancanti reticelle protettive rimovibili   
illuminazione naturale 
ed artificiale 

Installare plafoniere protette (IP 55) e lavabili  adeguata in ogni posto di lavoro, per 
mettere in evidenza eventuali 
variazioni di colore negli alimenti 

 

refrigerazione alimenti Per i cibi cotti non destinati al consumo 
immediato 

rapida   



N.B. Ogni variazione deve essere comunicata alla  policonsul che apporterà i dovuti aggiornamenti  al presente manuale di autocontrollo 
 

 
SO.RI.SO. S.R.L. - SOCIETÀ RISTORAZIONE SOCIALE  -  VIA MILANO – SCUOLA MATERNA MASSERIA – COSSATO (BI) 

MANUALE DI AUTOCONTROLLO   elaborato con la collaborazione di  ®   pag. 11 
©opyright policonsul s.r.l. dall’anno 2000 – "Tutti i diritti riservati" – Vietato riprodurre anche parzialmente ogni elemento. 

 

rifiuti Installare contenitori lavabili, con apertura a 
pedale 

in contenitori chiudibili  

residui alimentari Allontanare rapidamente, in luogo apposito  allontanati rapidamente  

 
MAGAZZINO A TEMPERATURA AMBIENTE 

 
 

Osservazione Interventi di adeguamento 
(D.P.R. 327/80) 

Prescrizione Eventuale azione  
correttiva 

 
insetti e roditori Ricerca periodica delle tracce, disinfestazione 

in caso positivo  
esclusi   

stoccaggio scorte Adeguare programmare pulizia periodica scaffalature solide e lavabili 
prodotti sollevati dal pavimento (15 
cm) 

 

pavimenti e porte Installare pavimento idoneo 
tinteggiare porte e pareti con tinta chiara e 
lavabile 

lavabili e disinfettabili, non 
assorbenti 

 

gestione scorte Collocare i prodotti in arrivo dietro o sotto 
quelli già esistenti 

rotazione rapida  

 

 

 
SPOGLIATOIO E SERVIZI PER IL PERSONALE 

 
 

Osservazione Interventi di adeguamento 
(D.P.R. 327/80) 

Prescrizione Eventuale azione  
correttiva 

 
armadietti  Installare armadietti adeguati scomparti separati per indumenti 

personali e da lavoro 
 

pavimenti, pareti e porte Installare pavimento idoneo 
Tinteggiare porte e pareti con tinta chiara e 
lavabile 

non assorbenti, lavabili e 
disinfettabili 

 

lavabo Installare scaldaacqua rapido acqua corrente calda e fredda  
lavabo Installare rubinetti a pedale o a fotocellula rubinetti a comando non manuale  
lavabo Installare se assente erogatore di detergente  
lavabo Installare se assente asciugamani monouso   
servizi igienici Verificare giornalmente igiene apparecchi sanitari  

 



N.B. Ogni variazione deve essere comunicata alla  policonsul che apporterà i dovuti aggiornamenti  al presente manuale di autocontrollo 
 

 
SO.RI.SO. S.R.L. - SOCIETÀ RISTORAZIONE SOCIALE  -  VIA MILANO – SCUOLA MATERNA MASSERIA – COSSATO (BI) 

MANUALE DI AUTOCONTROLLO   elaborato con la collaborazione di  ®   pag. 12 
©opyright policonsul s.r.l. dall’anno 2000 – "Tutti i diritti riservati" – Vietato riprodurre anche parzialmente ogni elemento. 

 

6. ACQUA POTABILE 
acqua potabile tramite acquedotto/pozzo/cisterna 
 

Dotazione di acqua potabile tramite acquedotto 
 
Il locale è servito da un impianto di distribuzione di acqua potabile realizzato in modo da garantire tutti 
i bisogni. 
 
L’erogazione dell'acqua avviene in modo diretto senza l'utilizzo di serbatoi di carico aperti. 
 
La rete di distribuzione dell'acqua è: 
- di idoneo materiale e posata in opera in modo che sia facile verificarne e ripararne i guasti; 
- separata e protetta rispetto ai condotti di fognatura e nelle vicinanze e negli incroci con questi essere 

posata superiormente ad essi. 
 
 
OGNI DUE ANNI vengono eseguiti controlli sulla potabilità dell’acqua. Che contemplano l’esame 
microbiologico e l’esame chimico di base (senza la ricerca dei microinquinanti) come richiesto dalla 
Deliberazione della Giunta Regionale Piemonte del 30 luglio 2012, n. 59-4262 (Modifica della DGR 10 
gennaio 2012, n. 2-3258 "Approvazione linee guida per il controllo igienico-sanitario della qualita' delle 
acque utilizzate nelle imprese alimentari e modifica della D.G.R. n. 2-8302 del 3.03.2008 e della D.G.R. 
n. 11-1664 del 7.03.2011"). 
 
Pertanto viene tenuta in debita considerazione la Tabella A della normativa citata: 
 

 Frequenza 
 

Analisi 
Microbiologica 

Analisi chimica 

senza addolcimento 
e/o accumulo 
 

1 controllo/ anno nel 
punto/punti in cui l'acqua 
viene incorporata come 
ingrediente nell'alimento 
e/o entra in contatto con 
l'alimento anche 
sottoforma di vapore e di 
ghiaccio 

Alternando routine e 
verifica 
 

routine (con aggiunta di 
parametri che possono 
subire modifiche in base 
alle caratteristiche della 
rete interna) 
 

Routine microbiologica: Coliformi a 37ºC, Escherichia coli 
Verifica microbiologica: Coliformi a 37ºC Escherichia coli, Enterococchi 
Routine chimica : parametri organolettici, pH, conducibilità, ferro, ammonio 
La frequenza indicata nella tabella A può essere ridotta o incrementata sulla base della valutazione specifica 
del rischio acqua e della serie storica di analisi. In caso di punti multipli di utilizzo il controllo può essere 
effettuato a rotazione; 
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7. ANALISI DELLE ATTREZZATURE ED UTENSILI UTILIZZATI 

 
In Azienda vengono utilizzate le seguenti attrezzature in contatto con gli alimenti: 

Descrizione n° / note 
• Celle frigorifere             (+ 4°C) 1 

• Celle per surgelati         (- 18°C) 1 

• Frigoriferi per alimenti  ( + 4°C) 2 

• Frigoriferi per surgelati (- 18°C) 3 

• Frigoriferi per gelati      (- 15°C) 1 

• Abbattitore di temperatura 1 

• Bollitore 4 

• Forno a convenzione 3 

• Brasiera 2 

• Cucina a gas 1 

• Lavaverdure 1 

• Pelapatate 1 

• Tagliaverdure 1 

• Vasca doppia 1 

• Grattaformaggio 1 

• Taglieri di materiale atossico  

• Affettatrice 2 

• Lavastoviglie 1 

• Frullatore 1 

• Spremiagrumi 1 

• Centrifuga 1 

• Pentolame Vario 

• Stoviglie riutilizzabili Vario 
• Posate riutilizzabili Vario 
• Stoviglie a perdere Vario 
• Posate a perdere Vario 
• Porta rifiuti a chiusura 2 

• Cappa aspirante con filtri a lavaggio 2 

•   

•   

•   

•   

•   

•   

 
Tutte le attrezzature aziendali sono facili da detergere e sterilizzare, e vengono mantenute in perfette 
condizioni igieniche. 
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CHECK LIST PER IL CONTROLLO PRE-OPERATIVO 
         Controllo preoperativo con particolare riferimento a: 

- condizioni igieniche di locali ed attrezzature; 
- corretto funzionamento degli impianti e delle attrezzature; 
- igiene del personale e corretto utilizzo di idoneo abbigliamento; 
- compilazione della check-list specifica. 

Fac-Simile 
CHECK LIST PER IL CONTROLLO PRE-OPERATIVO (TRATTASI DI CONTROLLO VISIVO) 

Procedura obbligatoria da eseguirsi a cura del responsabile ogni mattina all’inizio dell’attività 

 
Data _________________________ Ora inizio 

sopralluogo 
_________________________ Responsabile verifica ___________________________________________ 

 
 

- ZONA DI ARRIVO MERCI Si No 

Pulizia spazi antistanti                                            

 

- MAGAZZINO - DERRATE ALIMENTARI NON DEPERIBILI Si No 

Stato igienico delle strutture e delle derrate alimentari   
Assenza muffe                                                       
Soffitto, pareti, porte e finestre pulizia idonea                                             
Separazione e identificazione delle conf. scadute                  
Assenza di confezioni aperte                                       

 

- DOTAZIONI FRIGORIFERE PER TEMPERATURA POSITIVA E NEGATIVA Si No 

Stato igienico strutture conservazione alimenti in genere e delle materie prime   
Pulizia pavimenti/ripiani/pareti                                 
Presenza termometro di controllo                                 
Temperatura adeguata                                             
Assenza di accatastamento e/o sovraccarico                                          
Separazione fra derrate confezionate e non confezionate             
Azione e identificazione delle confezioni scadute              

 

- CUCINA e ZONA LAVAGGIO Si No 

Stato igienico delle strutture   
Assenza muffe                                                       
Soffitto, pareti, porte e finestre pulizia idonea                                             
Igiene di attrezzature ed utensili                                  

 

- SERVIZI IGIENICI E SPOGLIATOIO AD USO PERSONALE DI CUCINA Si No 

Stato igienico   
Pulizia pavimento, soffitto, pareti e finestre idonea                                            
Pulizia wc idonea                                                  
Pulizia lavabo idonea                                              
Pulizia armadietti                                                  

 

- IGIENE DEGLI ADDETTI Si No 

Cute indenne o protetta (cerotti/guanti)                           
Capelli pulizia idonea                                             
Uso copricapo idoneo                                             
Mani pulizia idonea                                                
Unghie corte e pulizia unghie idonea                                                                                
Assenza smalto e anelli                                               
Uso guanti a perdere                                             
Divisa di colore chiaro                                            
Pulizia idonea                                                   
Rispetto del divieto di fumare nei reparti di lavorazione    

Note: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 
VALUTAZIONE COMPLESSIVA 

 

INSUFFICIENTE  SUFFICIENTE  BUONO  

In caso di esito insoddisfacente far ripetere le pulizie secondo i criteri dettati dalla procedura del Manuale. 

AZIONI CORRETTIVE INTRAPRESE  ___________________________________________________________________________________________________________________ 

Firma del responsabile ________________________________________________ 
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8. PROCEDURE DI MANUTENZIONE DELLE ATTREZZATURE 

Le attrezzature impiegate in azienda sono sottoposte a regolari verifiche di manutenzione periodica 
prevista dai rispettivi fabbricanti allo scopo di garantire sempre la loro completa efficienza ed impedire 
che possano essere esse fonte di contaminazione per gli alimenti trattati.  

In particolare, gli elementi filtranti dei condizionatori vengono puliti periodicamente da personale di 
un’azienda specializzata e sostituiti secondo le istruzioni del fabbricante. 

Le operazioni di manutenzione vengono annotate su apposita scheda presente nel Registro di 
autocontrollo 2/2. 

Qualora nella verifica dell’integrità delle strutture e/o delle attrezzature si riscontrino situazioni non 
previste o prevedibili che possono inficiare la salubrità delle produzioni alimentari, definibili “Eventi 
straordinari”, l’azienda provvede a dare immediata comunicazione, per iscritto, alle ditte con le quali ha 
stipulato contratti specifici o agli Enti proprietari delle strutture affinché siano messi in atto tutti gli 
accorgimenti necessari al ripristino delle condizioni di regolarità. Dette non conformità sono segnalate su 
apposita scheda inserita nel fascicolo delle registrazioni degli eventi non conformi. Nel periodo di tempo 
che intercorre tra il riscontro della difformità e l’intervento, il responsabile dell’autocontrollo stabilisce 
se l’attività deve essere sospesa o può continuare in condizioni di sicurezza, tale decisione viene 
menzionata nella succitata scheda di registrazione.  

 
 

Nel corso delle visite di sopralluogo programmate, il consulente incaricato effettua un ulteriore controllo atto a 
verificare e convalidare i controlli preoperativi svolti dal responsabile Haccp, avvalendosi della check-list di seguito 
riportata: 
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FAC SIMILE CHECK LIST CONTROLLO PERIODICO CONSULENTE 
 

 
 
 
Il giorno ______________, alle ore________ il/la sottoscritto/a _________________________________, presso la ditta in oggetto, alla presenza  
 
 
di _______________________________ che darà comunicazione al responsabile, sig. ____________________________________ ha  verificato:    

 

1) ZONA ARRIVO MERCI C NC  6) SERVIZI IGIENICI PERSONALE C NC 

a. Pulizia spazi antistanti                                             a. Soffitto e pareti: assenza muffe e ragnatele, idoneità 
pittura o piastrelle. 

  

2) MAGAZZINO  b. Pareti, porte, finestre, canaline, quadri elettrici, 
ventole, pavimenti: pulizia idonea, presenza 
zanzariere, presenza molla ritorno automatico. 

  

a. Soffitto e pareti: assenza muffe e ragnatele, idoneità 
pittura lavabile o integrità piastrelle. 

   c. Lavandino dotato di comando non manuale.   

b. Pareti, porte, finestre, canaline, quadri elettrici, ventole, 
pavimenti: pulizia idonea, presenza zanzariere.                                          

   d. Sapone liquido.   

c. Corretta conservazione degli alimenti (tutto sollevato da 
terra). 

   e. Asciugamani a perdere o areazione.   

d. Adeguata areazione naturale o forzata.    f. Cestino.   

3) DOTAZIONI FRIGORIFERE  7) SPOGLIATOIO AD USO DEL PERSONALE 

a. Pulizia ripiani/pavimenti/guarnizioni/sbrinamento.    a. Soffitto e pareti: assenza muffe e ragnatele, idoneità 
pittura lavabile o piastrelle. 

  

b. Presenza di termometro di controllo.    b. Pareti, porte, finestre, pavimenti: pulizia idonea, 
presenza zanzariere 

  

c. Temperatura adeguata alla tipologia di alimento stoccato.    c. Presenza armadietti a doppio scomparto e di 
materiale idoneo. 

  

d. Assenza di accatastamento e/o sovraccarico.    d. Presenza armadietti in numero sufficiente.   

e. Separazione fra derrate confezionate e non confezionate.    e. Pulizia e ordine armadietti.   

f. Assenza di alimenti congelati arbitrariamente.    f. Pulizia e ordine generale.   

4) ZONA PRODUZIONE E LAVAGGIO  8) IGIENE DEL PERSONALE 

a. Soffitto e pareti: assenza muffe e ragnatele, idoneità 
pittura lavabile o piastrelle. 

   a. Cute indenne o protetta (cerotti/guanti).   

b. Pareti, porte, finestre, canaline, quadri elettrici, ventole, 
pavimenti: pulizia idonea, presenza zanzariere. 

   b. Pulizia idonea capelli.   

c. Adeguata areazione naturale o forzata.    c. Uso copricapo idoneo.   

d. Pulizia attrezzature ed utensili.    d. Unghie corte e pulizia unghie idonea.                                    

e. Presenza portarifiuti a pedale e presenza di coperchio 
durante le lavorazioni. 

   e. Assenza smalto e anelli.                                          

f. Ordine generale e pulizia.    f. Uso guanti a perdere.                                                                             

5) ALIMENTI - RINTRACCIABILITA’- NUOVE PRODUZIONI E 
ATTREZZATURE 

 g. Divisa di colore chiaro/camice.   

a. Corretta indicazione di rintracciabilità su alimenti posti in 
sottovuoto e/o abbattutti 

   h. Pulizia idonea.                                          

b. Capacità di rintracciare l’origine dei prodotti estratti dalle 
confezioni originali 

   i. Rispetto del divieto di fumare nei reparti di 
lavorazione.                                        

  

c. Nuovi cicli produttivi introdotti da indicare sul Manuale 
Haccp e/o da denunciare in aggiornamento S.C.I.A. 

   9) FORMAZIONE DEL PERSONALE 

d. Acquisto di nuove attrezzature da indicare sul Manuale 
Haccp e/o da denunciare in aggiornamento S.C.I.A. 

   a. Avvenuta frequenza corsi di formazione ex libretto 
sanitario. 

  

 
C :   CONFORME                  NC :   NON CONFORME 

 
1) Indicare una X nella casella C o NC e specificare, nel caso NC, la motivazione relativa nella sezione “Raccomandazioni e AC e/o AP da intraprendere” riportando il numero specifico e la lettera della non conformità a cui s fa riferimento (es. NC zona arrivo merci 

per sporco spazi: riportare 1) a) e specificare l’azione correttiva da attuare). 
 
2) Depennare le sezioni o righe non pertinenti al controllo. 
 
3) Tutte le eventuali note e/o promemoria sono da indicare nella sezione “Note tecnico Policonsul”. 
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Altri addetti presenti           Necessità 
Revisione 
Manuale? 

Controllato 
registro? 

Regolarità 
registro? 

Compilata 
scheda 

formazione 
personale? 

Campioni prelevati 

 Tamponi - slides Alimenti Acqua Legionella 

 Si No Si No Si No Si No Si No Tot Si No Tot Si No Tot Si No Tot 

                     

Raccomandazioni ed Azioni Correttive (AC) e/o Azioni Preventive (AP) da adottare 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                   Prossimo incontro ore                    del 

Note tecnico Policonsul 

Motivazione eventuale Revisione Manuale Haccp:    

 

 

 

Promemoria vari: 

 

 

 

 

 

VALUTAZIONE COMPLESSIVA: 
NON CONFORME 

                                                                 

CONFORME 
 

In caso di esito insoddisfacente, ripetere le operazioni secondo i criteri dettati dalla procedura del Manuale. 

N.B. Copia della presente check list, notificata al responsabile Haccp, verrà conservata a sua disposizione sul gestionale Policonsul 
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9. SELEZIONE DEI FORNITORI 
 

I fornitori  sono stati accuratamente selezionati per assicurarsi che le materie prime all’arrivo in Azienda 
rispettino le prescrizioni d’igiene e di legge.  

Ogni fornitore è stato invitato a consegnare la documentazione idonea che attesti la qualità dei prodotti per 
mezzo di una richiesta specifica di seguito riportata.          

 
FAC SIMILE   Lettera da inviare ai fornitori di alimentari                    

 
 
 
 

Spett.le____________________________________ 
 

___________________________________________ 
 

___________________________________________ 
 
 
 
 

OGGETTO: Attuazione Piano Controllo, in attuazione dei Regolamenti CE 852/2004 e 178/2002. 
 

 
 
Nel quadro degli adeguamenti richiesti dai Regolamenti in oggetto, relativamente al piano di autocontrollo per i prodotti alimentari e 
le modalità ad esso riferite, stiamo predisponendo un elenco fornitori per selezionare le aziende che eseguono la propria attività in 
conformità alle Leggi vigenti in materia di qualità e corretto trattamento igienico degli alimenti.  
 
Per quanto sopra, chiediamo di ricevere nel più breve tempo possibile una Vostra comunicazione che ci indichi: 
 
- analisi di laboratorio chimico - microbiologiche da Voi effettuate sui prodotti a noi commercializzati; 
 
- le caratteristiche strutturali del Vostro stabilimento e/o magazzino di produzione; 
 
- tipi di controlli eseguiti e se effettuati presso la Vostra struttura o presso laboratori esterni accreditati; 
 
- attuazione e procedure del sistema di verifica HACCP; 
 
- modalità di distribuzione della merce, secondo la Normativa in oggetto. 
 
 
In attesa di riscontro cogliamo l’occasione per porgere cordiali saluti. 
 
 
 
__________________luogo e data______________________                                                                                                          __________________la direzione______________________ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SO.RI.SO. S.r.l. – Società Ristorazione Sociale – C/o  
 

Timbro e ragione sociale 
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FAC SIMILE   Scheda fornitore 
 

  

 

Codice fornitore n.  

Ragione sociale  

Indirizzo e civico  n. 

CAP Città e Provincia    

Persona da contattare  Telefono  

Fax  Mail  

Data ricezione dichiarazione HACCP  Data invio richiesta  

Tipologia prodotto acquistato:  

 

 

N o t e: 
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10. CONTROLLO MATERIALI CHE VENGONO A CONTATTO CON GLI ALIMENTI (MOCA) 
COSTITUITO CON D.D. N. 193 DEL 9.3.2011 

 
 
 

I Materiali ed Oggetti destinati al Contatto con Alimenti utilizzati dalla nostra Azienda rispondono ai 
requisiti voluti dalla normativa vigente. 
 
Pertanto tutti i materiali utilizzati sono corredati da una dichiarazione scritta che attesta la loro conformità 
alle norme vigenti. Detta documentazione è disponibile alle autorità competenti che la richiedano. 
 
La dichiarazione di conformità, peraltro già prevista dal DM 21.3.1973 e s.m.i. e da alcune norme verticali 
(Decreto del Ministero del Lavoro, della Salute e delle Politiche Sociali 24 settembre 2008, n. 174, Decreto 
del Ministero della Salute 1 febbraio 2007), contiene le seguenti informazioni: 

- identità ed indirizzo dell’operatore che produce o importa; 
- la descrizione della tipologia di materiale; 
- la data della dichiarazione; 
- la dichiarazione che i materiali rispettano le norme per la tutela della salute dei consumatori; 
- le specifiche relative alle possibilità di impiego (es. tempi e temperature). 

 
La dichiarazione viene aggiornata se avvengono modifiche, scritta in lingua italiana ed accompagna il 
materiale e l’oggetto in tutte le fasi esclusa quella di somministrazione al consumatore finale. 
 
La dichiarazione di conformità, viene conservata, ed i materiali e gli oggetti utilizzati nel rispetto delle 
condizioni d’uso dichiarate dal produttore; gli stessi vengono monitorati ed eventualmente sostituiti su 
segnalazione del responsabile haccp quando non rispettano le condizioni originarie (obsoleti, usurati, etc…). 
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FAC SIMILE   Lettera da inviare ai fornitori  di materiali che vengono a contatto con gli alimenti  

 
 
 
 

Spett.le____________________________________ 
 

___________________________________________ 
 

___________________________________________ 
 
 
 
 
 
 
 

OGGETTO: Attuazione Piano Controllo, materiali che vengono a contatto con gli alimenti (MOCA). 
 

 
 
 

Nel quadro degli adeguamenti richiesti, relativamente al piano di autocontrollo per i prodotti alimentari e le modalità ad esso riferite, 
stiamo predisponendo un elenco fornitori per selezionare le aziende che eseguono la propria attività in conformità delle Leggi vigenti 
in materia di qualità e corretto trattamento degli alimenti.  

Per quanto sopra, chiediamo di ricevere nel più breve tempo possibile la dichiarazione di conformità, peraltro già prevista dal DM 
21.3.1973 e s.m.i. e da alcune norme verticali (Decreto del Ministero del Lavoro, della Salute e delle Politiche Sociali 24 settembre 
2008, n. 174, Decreto del Ministero della Salute 1 febbraio 2007), contenente le seguenti informazioni: 

- identità ed indirizzo dell’operatore che produce o importa; 
- la descrizione della tipologia di materiale; 
- la data della dichiarazione; 
- la dichiarazione che i materiali rispettano le norme per la tutela della salute dei consumatori. 

 
In attesa di riscontro cogliamo l’occasione per porgere cordiali saluti. 
 
 
 
__________________luogo e data______________________                                                                                                          __________________la direzione______________________ 
 

 
 
 

 
  

SO.RI.SO. S.r.l. – Società Ristorazione Sociale  
 

Timbro e ragione sociale 
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11. ACQUISTO E/O RICEVIMENTO MATERIE PRIME  
 

 
L’Azienda utilizza i seguenti prodotti con i quali propone alla clientela: 

Categoria Fornitori 
• bevande analcoliche  

Tutti i fornitori ed i prodotti acquistati da 
ognuno di essi sono dettagliatamente 
elencati nel registro di autocontrollo 1/2 che 
fa parte integrante di questo Manuale di 
autocontrollo e della Trattazione sulla 
corretta prassi igienica. 

 

 

Oltre al pane ed alla pasta, che sono sempre di 
origine biologica, vi è la possibilità che anche 

- patate e verdure 

- frutta 

- farine 

- cereali 

- legumi 

siano di origine biologica in funzione della 
stagionalità dei prodotti  e del loro reperimento 
in commercio. 

 

 

• burro 

• carne bovina fresca e surgelata 

• carne suina fresca e surgelata 

• pollame fresco e surgelato 

• pesce fresco e surgelato 

• farina  

• formaggi freschi e secchi 

• frutta fresca 

• frutta sciroppata 

• latte e derivati 

• molluschi e crostacei freschi e surgelatati 

• olio 

• ortaggi freschi 

• ortaggi surgelati 

• pane biologico  

• pasta secca biologica 

• pasticceria secca 

• salumi 

• scatolame, conserve e marmellate 

• uova fresche 

• zucchero 

 
con i quali propone alla clientela: 

 
prodotti non manipolati, serviti senza trasformazione in cucina 

• acqua minerale 
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• zucchero 
• frutta fresca 
• frutta sciroppata 
• olio 
• pane biologico 
• bevande 
• scatolame 
• spezie 

 
prodotti lavorati a freddo (legame freddo) o semplicemente affettati in cucina 

• formaggi freschi a pasta molle 
• formaggi stagionati 
• salumi ed insaccati in genere 

 
prodotti elaborati a caldo (legame caldo) 
tutti i prodotti elaborati e cotti in loco, come da menù  
• primi piatti,  
• secondi piatti,  
• contorni cotti 
prodotti dietetici per celiaci, musulmani ed intolleranti cari elaborati a caldo (legame caldo) 
tutti i prodotti elaborati e cotti in loco, come da menù particolareggiato 
• primi piatti,  
• secondi piatti,  
• contorni cotti 
vengo confezionati in contenitori-piatti monoporzione che vengono termosaldati e raggiungono i 
destinatari con le modalità indicate in altri capitoli del presente manuale. 
 

 
 
L’analisi dell’attività specifica dell’Azienda ha consentito di evidenziare i punti critici da tenere 
sotto controllo ai fini dell’igiene dei prodotti alimentari; i “punti critici” individuati sono i 
seguenti: 
 
 Ricezione merci  
 
Le derrate alimentari vengono prelevate direttamente da nostro personale presso il deposito esistente in 
questa stessa struttura. Il trasporto avviene lungo un percorso all’interno della struttura. Si tratta per lo più 
di alimenti confezionati fatta eccezione per la verdura e la frutta. 
 
Stoccaggio merci   
 
Viene eseguito lo stoccaggio di alimenti a lunga conservazione; l’approvvigionamento  dei freschi avviene 
giornalmente 
 
Manipolazione alimenti (taglio, confezionamento, cottura)  
 
Le operazioni di preparazione vengono eseguite con le dovute accortezze come descritto più avanti ne  
presente Manuale 
 
Somministrazione 
 
La porzionatura e somministrazione delle pietanze preparate avviene presso i vari refettori.  
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PIANO DI AUTOCONTROLLO DEI PUNTI CRITICI 
 

DESCRIZIONE 
DEL PUNTO 

CRITICO 

TIPO DI  
PRODOTTO 

RISCHIO 
INDIVIDUATO 

CONTROLLO 
EFFETTUATO 

TIPO DI 
CONTROLLO 

FREQUENZA 
CONTROLLI 

AZIONE 
CORRETTIVA 

ricezione merci merci deperibili - 
surgelati 

temperatura 
elevata 

temperatura in 
arrivo 

strumentale ogni arrivo rifiuto merce 

ricezione merci tutti scadenza vita utile residua visivo ogni arrivo rifiuto merce 
ricezione merci prodotti  

confezionati 
presenza di corpi 

estranei 
integrità 

confezioni 
visivo ogni arrivo rifiuto merce 

ricezione merci tutti alterazioni colore, odore, 
consistenza 

visivo ogni arrivo rifiuto merce 

stoccaggio merci deperibili 
surgelati 

rialzo termico temperatura 
frigoriferi 

visivo una volta al 
giorno 

scarto merce 

stoccaggio tutti scadenza verifica data visivo ogni prelievo scarto merce 
scaduta 

stoccaggio tutti contaminazione 
da insetti / 

roditori / polvere 

ricerca tracce – 
integrità 

confezioni - 
igienizzazione 

settimanale 

visivo una volta al 
giorno 

scarto merce 
contaminata 

disinfestazione 

stoccaggio prodotti crudi contaminazione 
crociata di altri 

alimenti 

stoccaggio 
separato 

visivo ogni prelievo formazione scarto 
merce 

contaminata 
manipolazione tutti contaminazione 

da utensili 
pulizia e 

disinfezione 
utensili 

visivo dopo ogni uso scarto merce e 
richiamo scritto 

manipolazione tutti contaminazione 
da piano di 

lavoro 

pulizia e 
disinfezione 

piani 

visivo ad ogni cambio 
di lavorazione 

formazione 

manipolazione tutti contaminazione 
da operatore 

igiene degli 
operatori 

visivo dopo ogni uso formazione- 
scarto merce e 

richiamo scritto 
manipolazione vegetali crudi contaminazione 

crociata di altri 
alimenti 

lavaggio e 
disinfezione con 

cloro 1% 

visivo ogni prelievo 
contatto per 

15’ 

risciacquo 
abbondante 

cottura tutti temperatura 
insufficiente 

almeno 75 °C  al 
cuore del pezzo 

visivo ogni cottura rispetto dei tempi 
di cottura 

porzionatura o 
confezione 

tutti contaminazione 
da utensili o 

stoviglie 

pulizia e 
disinfezione 

utensili e 
stoviglie 

visivo dopo ogni uso scarto merce e 
richiamo scritto 

porzionatura o 
confezione 

tutti contaminazione 
da operatore 

igiene degli 
operatori 

visivo dopo ogni uso formazione- 
scarto merce e 

richiamo scritto 
porzionatura alimenti cotti da 

consumare freddi 
permanenza a 
temperatura 

errata 

abbassamento 
della temperatura 
a + 10 °C in 90’ 

visivo ogni 
preparazione 

scarto merce non 
conforme 

attesa tutti contaminazione 
da polvere 

conservazione al 
riparo da polvere 

visivo per tutti gli 
alimenti non 

immediatament
e consumati 

scarto merce 
contaminata 

attesa 
 

Legame caldo temperatura 
insufficiente 

conservazione a 
più di 60 °C 

visivo verifica 
temperature 

scarto prodotti 
potenzialmente 

alterati 
attesa 

 
legame freddo temperatura 

eccessiva 
conservazione a 
non più di 4 °C 

visivo verifica 
temperature 

scarto prodotti 
potenzialmente 

alterati 
somministrazione tutti contaminazione  

da stoviglie 
 

sterilizzazione 
stoviglie 

 ogni lavaggio stoviglie monouso 

somministrazione tutti contaminazione 
da operatore 

igiene degli 
operatori 

 formazione scarto merce e 
richiamo scritto 
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12. OSSERVAZIONI PREVENTIVE DELLE DERRATE NELLA FASE DI RICEVIMENTO  
 

 
ALIMENTO 

 

 
PERICOLO 

 
OSSERVAZIONI 

 
MISURE PREVENTIVE 

 
Carni fresche 

non confezionate 

• Presenza di 
patogeni e spore 

 
• Pollame: 

presenza di 
salmonella 

 
• Diffusione dei 

germi sulle mani 
degli operatori, 
sulle attrezzature 
e su altri 
alimenti. 

• Quantità di grasso e colore 
 
• Valutare la presenza di odori sgradevoli 
 
• Pollame: la data di lavorazione non è obbligatoria 

ma è utile poiché la carne è altamente deperibile 
 
• Controllare la temperatura di trasporto e le 

condizioni igieniche del mezzo 

• Trasferire entro 20’ dal ricevimento alla temperatura 
adeguata 

 
• Conservare a +4°C 
 
• Pollame: avviare al consumo entro 3-4 gg. dal 

ricevimento 
 
• Usare abbigliamento protettivo nelle fasi di 

trasferimento 
 
• Evitare il contatto con altri alimenti 

 
• Separare il pollame dagli altri alimenti possibilmente in 

un frigo a parte 
 
• Rifiuto del prodotto alterato 

 
• Applicare il piano di pulizie 

 
• Formazione del personale 

 
Carni fresche 
confezionate 
sottovuoto 

• Presenza  di  
patogeni, spore e 
tossine 

• Verificare la presenza del vuoto 
 
• Osservare la presenza di liquido; una quantità 

elevata è indice di tempi lunghi di conservazione 
 
• Controllare la temperatura di trasporto e la data di 

scadenza 
 
• Presenza bollo CEE 

 
• Il colore scuro verdognolo insieme a odori di tipo 

putrefattivo  indica un’alterazione del prodotto 
 

• Trasferire entro 20’ dal ricevimento alla temperatura 
adeguata 

 
• Conservare a +4°C 

 
• Assicurare l’integrità della confezione e la presenza del 

vuoto 
 
• Avviare al consumo entro 20 giorni dal 

confezionamento anche se la data di scadenza risulta 
posteriore 

 
• Rifiuto del prodotto alterato 

 
• Formazione del personale 

 
Carni congelate 

• Presenza di 
patogeni e spore 

• Temperatura di trasporto : Max -15°C 
 
• La presenza di cristalli di ghiaccio è indice di 

inadeguata conservazione 
 
• Verificare data di scadenza 

 
• Presenza bollo CEE 

 
• Verifica integrità confezioni 

 
• Assenza odori sgradevoli dopo scongelamento 
 

• Trasferire immediatamente il prodotto in cella a bassa 
temperatura o freezer 

 
• Controllare l’efficienza del congelatore 

 
• Avviare al consumo previo scongelamento a +4°C per 

24 ore o, in alternativa, sotto acqua fredda corrente 
nell’involucro originale 

 
• Rifiuto del prodotto alterato 

 
• Applicare il piano di pulizie 

 
• Formazione del personale 
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ALIMENTO 

 

 
PERICOLO 

 
OSSERVAZIONI 

 
MISURE PREVENTIVE 

 
Prodotti 

congelati e 
surgelati 

• Presenza di 
patogeni, spore, 
corpi estranei 

• Controllare temperatura di trasporto: Max –15°C 
 

• Verificare integrità delle confezioni e TMC 
 

• La presenza di cristalli di ghiaccio è indice di 
conservazione inadeguata 

• Conservare a –18°C 
 
• Controllare l’efficienza del congelatore 
 
• Avviare al consumo previo scongelamento a +4°C per 

24 ore o, in alternativa, sotto acqua fredda corrente 
nell’involucro originale. 

 
• Rifiuto del prodotto alterato 

 
Verdure ortaggi 

e frutta 

• Presenza di 
patogeni, spore, 
corpi estranei 

• Assenza di annerimenti, marciumi, parassiti, terra, 
umidità eccessiva, fioriture o germogliazioni, muffe 
o eccessiva disidratazione 

• Conservare da 2 a 7°C 
 
• Controllare l’efficienza del congelatore 
 
• Rifiuto del prodotto non conforme 

 
Latte fresco e 
pastorizzato 

• Presenza di 
patogeni e spore 

• Integrità delle confezioni 
 
• Data di scadenza 
 
• Temperatura di trasporto : Max +9°C 

• Conservare a+4°C dopo il ricevimento  
 
• Avviare al consumo i prodotti con scadenza più 

prossima (rotazione delle derrate) 
 
• Applicare il piano di pulizie 
 
• Rifiuto del prodotto non conforme 

 
Uova fresche 

• Presenza di 
salmonella 

 
• Diffusione dei 

germi sulle mani 
degli operatori e 
sugli altri 
alimenti 

• Controllare se di categoria A (65/70 gr.) 
 
• Integrità e pulizia del guscio 
 
• Assenza di pelurie, escrementi, lacerazioni 

• Conservare in luogo fresco e asciutto 
 
• Separare da alimenti pronti al consumo 
 
• Rifiuto del prodotto alterato 
 
• Applicare il piano di pulizie 
 
• Formazione del personale 

 
Formaggi 

• Sopravvivenza 
di patogeni e 
spore al 
trattamento di 
pastorizzazione 
del latte ed alla 
stagionatura 

 
• Anomala 

presenza di 
muffe: 

• Temperatura di trasporto : Max +14°C 
 
• Formaggi a pasta filata: integrità delle confezioni e 

data di scadenza 
 
• Mozzarelle: superficie non rugosa e raggrinzita, 

consistenza turgida 
 
• Occhiatura sup. 3-4 cm: solo su Emmental 
 
• Assenza di muffe anomale e odori sgradevoli 

• Conservare in frigorifero dopo il ricevimento -
Formaggi freschi: +4°C - Formaggi stagionati: 
+10/12°C 

 
• Forme intere: conservare in luogo fresco e asciutto 
 
• Separare da prodotti crudi come carne, pesce, verdura e 

frutta non lavate 
 
• Avviare al consumo i prodotti con  scadenza più 

prossima (rotazione delle derrate) 
 
• Applicare il piano di pulizie 

 
Salumi 

• Sopravvivenza 
di patogeni e 
spore al 
trattamento di 
maturazione, 
presenza di 
muffe. 

 
• Diffusione negli 

ambienti ed 
attrezzature 

• Controllare igiene del mezzo di trasporto 
 
• Verificare la consistenza, il grado di maturazione, 

l’aroma, l’anomala presenza di muffe 
 
• Controllare sul bollo la data di inizio maturazione, 

gli ingredienti ed il tipo di animale       S: suino; B: 
bovino; E: equino 

• Conservare in frigorifero a +10°C o in ambiente fresco 
ed asciutto ad un’altezza minima di 15-20 cm. da terra 

 
• Salumi crudi in pezzi ed affettati e salumi cotti : +4°C 
 
• Separare dagli alimenti pronti al consumo. 
 
• Avviare al consumo i prodotti con scadenza più 

prossima (rotazione delle derrate) 
 
• Applicare il piano di pulizie 
 
• Rifiuto del prodotto non conforme   



N.B. Ogni variazione deve essere comunicata alla  policonsul che apporterà i dovuti aggiornamenti  al presente manuale di autocontrollo 
 

 
SO.RI.SO. S.R.L. - SOCIETÀ RISTORAZIONE SOCIALE  -  VIA MILANO – SCUOLA MATERNA MASSERIA – COSSATO (BI) 

MANUALE DI AUTOCONTROLLO   elaborato con la collaborazione di  ®   pag. 27 
©opyright policonsul s.r.l. dall’anno 2000 – "Tutti i diritti riservati" – Vietato riprodurre anche parzialmente ogni elemento. 

 

 
ALIMENTO 

 

 
PERICOLO 

 
OSSERVAZIONI 

 
MISURE PREVENTIVE 

 
Pasta 

• Presenza di 
parassiti e corpi 
estranei 

• Controllare etichettatura, TMC e 
• integrità confezioni 

• Conservare in luogo fresco ed asciutto ad un’altezza 
minima di 15 - 20 cm. da terra 

 
• Avviare al consumo i prodotti con scadenza più 

prossima (rotazione delle derrate) 
 
• Applicare il piano di pulizie 
 
• Rifiuto del prodotto non conforme 

 
Pane 

• Presenza di 
muffe per 
cottura 
insufficiente 

• Controllare le condizioni di trasporto e l’assenza di 
promiscuità 

 
• Verificare le condizioni igieniche dei contenitori 
 
• Eventuali difetti della crosta e della mollica e 

presenza di muffe e insetti 

• Conservare in luogo fresco ed asciutto 
 
• ad un’altezza minima di 15 - 20 cm. da terra 
 
• Separare da alimenti crudi. 
 
• Avviare subito al consumo 
 
• Applicare il piano di pulizie 
 
• Rifiuto del prodotto non conforme 

 
Farina 

• Presenza di 
parassiti, corpi 
estranei e muffe 

 
• Diffusione negli 

ambienti, sulle 
attrezzature e 
sugli alimenti 

• Controllare condizioni di trasporto 
 
• Controllare etichettatura, categoria merceologica, 

TMC e integrità confezioni 
 
• Verificare la presenza di corpi estranei, parassiti e 

muffe 

• Conservare in luogo fresco ed asciutto ad un’altezza 
minima di 15-20 cm. da terra 

 
• Applicare il piano di pulizie 
 
• Rifiuto del prodotto non conforme 

 
Riso cereali e 

legumi 

• Presenza di 
parassiti, corpi 
estranei, muffe, 
micotossine 

• Controllare integrità  delle confezioni 
 
• Verificare l’esattezza della varietà 

 
• Controllare la presenza di parassiti e di pietrame 

 
• Assenza di chicchi di colore estraneo e di  farinosità 

sul fondo della confezione 

• Conservare in luogo fresco ed asciutto ad un’altezza 
minima di 15-20 cm. da terra 

 
• Avviare al consumo i prodotti con scadenza più 

prossima (rotazione delle derrate) 
 
• Applicare il piano di pulizie 

 
• Rifiuto del prodotto non conforme 

 
Scatolame 

• Presenza di 
patogeni e spore 

 
• Contaminazione 

chimico-fisica 
del prodotto 

• Controllare peso e TMC 
 
• Verificare l’assenza di bombature 

 
• ammaccature, rotture e lacerazioni del contenitore, 

presenza di ruggine. 
 

• Conservare in luogo fresco ed asciutto 
 
• Avviare al consumo i prodotti con scadenza più 

prossima (rotazione delle derrate) 
 
• Rifiuto del prodotto non conforme 
 

 
Spezie 

• Presenza di 
patogeni e spore 

 
• Presenza di 

parassiti e corpi 
estranei 

• Controllare integrità  delle confezioni 
 
• Controllare la presenza di parassiti 

• Conservare in luogo fresco ed asciutto 
 
• Avviare al consumo i prodotti con scadenza più 

prossima (rotazione delle derrate) 
 
• Rifiuto del prodotto non conforme 
 

 
Gelati 

• Presenza di 
patogeni e spore 

• Controllare temperatura di trasporto  Max –15°C 
 
• Verificare data di scadenza 

 
• Verifica integrità confezioni 

• Trasferire immediatamente il prodotto in freezer 
 
• Rifiuto del prodotto alterato Applicare il piano di 

pulizie 
 
• Formazione del personale 

Le registrazioni 
 
Le osservazioni eseguite sulle derrate in consegna, secondo le indicazioni delle tabelle, ci permettono di selezionare le materie prime 
introducendo nelle lavorazioni solo prodotti garantiti dal punto di vista della qualità e della salubrità, riducendo i rischi nelle fasi successive. 
In funzione di elevati volumi di derrate movimentate presso l’esercizio di ristorazione viene proposta una scheda per la registrazione delle 
materie prime non accettate che può essere messa a disposizione delle Autorità per dimostrare l’efficacia del controllo in questa fase.  
N.B. La compilazione del Registro di Autocontrollo n. 2/2  viene eseguita giornalmente per dimostrare il controllo eseguito al 
ricevimento delle materie prime. 
 

NEL CASO DI NON CONFORMITÀ DI PRODOTTI ALIMENTARI VIENE COMPILATA LA SCHEDA DI SCHEDA DI NON 
CONFORMITA’ DI PRODOTTI ALIMENTARI, RIPORTATA IN FAC-SIMILE NELLA PAGINA SUCCESSIVA 
(CUSTODITA ALL’INTERNO DEL REGISTRO 2/2) 
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FAC- SIMILE             SCHEDA DI NON CONFORMITA’ DI PRODOTTI ALIMENTARI 

(CONTESTAZIONE DELLA FORNITURA) 

 
 

Del 
 

 
 

 
                                                           Data 

 
 

 
 
 
 
 

MOTIVO CONTESTAZIONE 
 

 
Scaduto di validità 

 

   
T.M.C.  superato 

   
Alterato  

In cattivo stato di conservazione 

 

Barrare la casella interessata 
 

 

    

 
Numero confezioni 

 

   
Kg. 

   
Temperatura rilevata 

 

 
 

Denominazione prodotto 
 

 
Produttore/Fornitore 

 
  

  

  

  

 
 

 
DESCRIZIONE PRODOTTO 

 
 
 
 
 
 
 

Descrivere il prodotto quando si presenta in condizioni diverse da quelle indicate in premessa 

 
 

AZIONI INTRAPRESE 
 
 
 
 

 
                                                                                       

___________________________________________________ 
                                                                                                                              Firma dell’operatore 

Prodotto da restituire al fornitore 
 

Prodotto da avviare alla distruzione 
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13. CONTROLLO ALIMENTI IN ENTRATA 
 

Al momento dell’accettazione in Azienda le materie prime vengono sottoposte ad una verifica di idoneità 
igienica da parte del sig. ……………………………., la quale effettua i seguenti controlli secondo le 
procedure specifiche per ogni categoria di prodotto: 

 
PRODOTTO COLORE ODORE ASPETTO 

ESTERIORE 
TEMPERATURA 
PRODOTTO O/E 
CONFEZIONE 

INTEGRITÀ 
DELLA 

CONFEZIONE O 
DELL’IMBALLO 

SCADENZE 
O              

VALIDITÀ 

Alimenti  preconfezionati   ♦ ♦ ♦ ♦ 

Bevande     ♦ ♦ 

Caffè     ♦ ♦ 

Dolciumi confezionati     ♦ ♦ 

Dolciumi freschi   ♦ ♦ ♦ ♦ 

Frutta e verdura ♦ ♦ ♦ ♦ ♦  

Gelati    ♦ ♦ ♦ 

Insaccati ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ 

Latte e derivati    ♦ ♦ ♦ 

Oli e grassi ♦ ♦ ♦  ♦ ♦ 

Pane e affini ♦  ♦  ♦  

Pasticceria secca ♦  ♦  ♦ ♦ 

Prodotti confezionati ♦  ♦  ♦ ♦ 

Prodotti lievitati ♦ ♦ ♦    

Scatolame   ♦  ♦ ♦ 

Spezie     ♦ ♦ 

Surgelati    ♦ ♦ ♦ 

Uova     ♦ ♦ 

 

Le registrazioni dei controlli effettuati all’entrata sono riportate su un apposito registro o modulo mensile. Le 
materie prime che all’entrata in Azienda non sono conformi alle specifiche, al periodo di vita utile previsto in 
Azienda o alle temperature indicate in una tabella affissa in magazzino vengono rifiutate e respinte al 
fornitore, motivando il rifiuto. Ogni volta che il Responsabile dell’Autocontrollo, o suo collaboratore 
espressamente delegato, appone un segno grafico nell’apposita sezione del Registro 2/2, indica di aver 
effettuato tutte le verifiche del caso sulla materia prima in entrata e di averla accettata senza condizioni perché 
conforme ai parametri espressi, più avanti nel Manuale, al punto 22 “Osservazioni preventive delle derrate 
nella fase di ricevimento”. La firma apposta sul documento commerciale (bolla di consegna merci) deve essere 
leggibile al fine di poter individuare l’operatore che ha effettuato la valutazione delle merci in ingresso e, 
ritenendole conformi alle disposizioni del presente piano, ha provveduto alla registrazione nel settore 
appositamente predisposto del Registro 2/2. Poiché tale responsabilità è data in carico al Sig. AMATORI 
ROBERTO, in sua assenza si provvederà ad identificare il responsabile supplente indicando la sostituzione 
nella apposita scheda da inserire nel registro delle non conformità. 

 
In relazione ai prodotti di origine biologica l’azienda procede all’acquisizione, dal fornitore, di certificazione 
attestante l’idoneità specifica degli stessi, ad ogni consegna. Nell’arco dell’anno l’azienda provvederà a 
richiedere che per alcuni prodotti, a campione, la certificazione di “Alimento Biologico” sia accompagnata da 
attestazioni analitiche relativamente alla ricerca di residui di antiparassitari, anticrittogamici, ecc.  
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Flow sheets indicanti la ricezione e la conservazione delle materie prime in entrata 
 
 
 
 

FLOW SHEET ricezione materie prime 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
  

ARRIVO MATERIE PRIME 

 

 

AVVIO ALLO STOCCAGGIO, 
REFRIGERAZIONE, 
CONGELAMENTO 

 

VERIFICA DEL PESO 

INTEGRITÀ CONFEZIONE. 
TMC, - DATI DI 

SCADENZA, 
ETICHETTATURA 

 

CONTROLLO 
TEMPI DI ATTESA 

 

IGIENE MEZZO, 
TEMPERATURA DI 

TRASPORTO, PROMISCUITÀ 

 

CONTROLLO SPECIFICHE 
DEL PRODOTTO 

 

VERIFICA CONDIZIONI DI 
TRASPORTO 

 

RIFIUTARE SE NON 
CONFORME 

 

UTILIZZO 
IMMEDIATO 

 

CONTROLLO 
RISPONDENZA ORDINE 
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FLOW SHEET conservazione materie prime 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

CONTROLLO E 
REGISTRAZIONE 
TEMPERATURE 

  

 

REFRIGERAZIONE 

 

STOCCAGGIO LUNGA 
SCADENZA 

 

CONSERVAZIONE A 
BASSA TEMPERATURA 

 

VERIFICA MENSILE 
CONDIZIONI DI 

CONSERVAZIONE 

 

CONTROLLO E 
REGISTRAZIONE 
TEMPERATURE 
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FAC SIMILE SCHEDA DI NON CONFORMITA’ DI PRODOTTI ALIMENTARI 
         

 
 

Del 
 

 
 

 
                                                         Data 

 
 

 
 
 

 
Denominazione prodotto 

 

 
Produttore/Fornitore 

 
  

  

  

  

 
 

Scaduto di validità o T.M.C. 
superato 

 

  
Alterato  
 

  
Ritiro dal mercato da fornitore o 

Autorità Sanitaria 

 

Barrare la casella interessata 
 

 
 

Numero confezioni 

  
 

Kilogrammi 

  
 

Temperatura rilevata 

 

 
 

 
DESCRIZIONE PRODOTTO 

 
 
 
 
 

Descrivere il prodotto quando si presenta in condizioni diverse da quelle indicate in premessa 
N. DDT (allegare l’eventuale copia del documento) 

 
 

AZIONI INTRAPRESE 
 
 

 
 

 
_________________________________________________ 

Firma dell’operatore 
                                                                                                                        

Prodotto da restituire al fornitore 
 

Prodotto da avviare alla distruzione 
 

Prodotto stoccato  in azienda 
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14.  PROSPETTI DEI CONTROLLI E DELLE REGISTRAZIONI DELLE TEMPERATURE 
 
28. Temperature massime consentite 

TEMPERATURE MASSIME CONSENTITE  (Per le merci deperibili in arrivo) 
 

PRODOTTO TEMPERATURA 
MASSIMA DI 

TRASPORTO  °C 

TEMPERATURA NORMALE 
DI STOCCAGGIO  °C 

Latte fresco pastorizzato +  9 °C da  0 a + 4  °C 

Panna fresca +  9 °C da  0 a + 4  °C 

Yogurt, ricotta, formaggi freschi +  9 °C da  0 a + 4  °C 

Prodotti della pesca, sotto ghiaccio da -1 a + 4 °C da  -1 a + 4  °C 

Carni bovine e suine + 10 °C da – 1 a + 7 °C 

Pollame     (in frigorifero dedicato) + 8 °C da – 1 a + 4 °C 

Conigli + 8 °C da – 1 a + 4 °C 

Selvaggina piccola + 8 °C da – 1 a + 4 °C 

Selvaggina grande + 8 °C da – 1 a + 7 °C 

Surgelati - 18 °C - 18 °C 

Gelati confezionati - 18 °C - 18 °C 

Frutta e verdura (in frigorifero dedicato) ambiente da  2 a + 7  °C 

Altri prodotti  ambiente ambiente 

 
            
Il controllo delle temperature all’arrivo in Azienda  è fondamentale per garantire l’igiene degli alimenti che 
forniamo agli avventori ma è anche importante mettere subito la merce in frigorifero. 

               
CONTROLLO DELLE TEMPERATURE DELLE CELLE E DEI FRIGORIFERI 

 
Per il controllo e la registrazione delle temperature di conservazione delle celle e dei frigoriferi, sia in regime di 
refrigerazione che di congelazione, si deve fare riferimento all’operatore appositamente incaricato ed individuato in 
Amatori Roberto. Comunque verranno istallati termometri che rileveranno eventuali anomalie. 

(per le temperature vedasi scheda registro di autocontrollo 2/2) 

 
CONTROLLO DELLA FORMAZIONE DEI DIPENDENTI 

 
Vedasi scheda registro di autocontrollo 2/2 

 
CONTROLLO PULIZIE 

 
Vedasi check-list di controllo della corretta esecuzione delle pulizie per le dovute registrazioni e 
raccoglitore schede tecniche e tossicologiche dei prodotti utilizzati 
 
 

CONTROLLO DELLE MATERIE PRIME IN ENTRATA 
 
Vedasi scheda registro di autocontrollo 2/2 
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FAC SIMILE SCHEDA DI NON CONFORMITA’ TEMPERATURE 

 
 

SU IMPIANTO DI CONSERVAZIONE A TEMPERATURA  CONTROLLATA 
  

FRIGORIFERO/CONGELATORE/CELLA  N.  

 
Data accertamento   Ora accertamento 

 
 Temperatura riscontrata  

 
 

Temperatura impostata 
 

 
_______ ° C. 

 
Temperatura consigliata 

 

 
Da ____ ° C.   a  ____ ° C. 

 
 

ANOMALIA ACCERTATA  A CAUSA DI 
 

Cattivo  funzionamento   Sospensione energia elettrica   Avaria motore   Temperatura inattendibile  

 
Dopo 2 ore  
 

     Conservati in altro impianto 

Dopo 4 ore 
 

   Avviati al consumo 

Dopo 6 ore 
 

   Avviati alla distruzione 

Dopo 12 ore    Prelevato campione 
 

Dopo 24 ore 
 

   Non prelevato campione 

 
Altra causa da specificare 

________________________________________________________________________________________________________________________ 
 
________________________________________________________________________________________________________________________ 
 
 
 

Azioni correttive da intraprendere 
 
In caso di rotture o avarie di apparecchiatura frigorifera, il responsabile dell’autocontrollo verificherà la temperatura degli alimenti 
presenti con il termometro a puntale e in caso di: 

 T° accettabile:      il prodotto andrà posto  in altro frigo o cella o frezeer 
 T° inacettabile:    eliminazione prodotto 

 
Azioni correttive intraprese: 

____________________________________________________________ 
____________________________________________________________ 
____________________________________________________________ 
 

 
N o t e  

_______________________________________________________________
_________________________________________________________ 
Indicare i dati relativi di eventuale bolla o fattura di riparazione 
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15. STOCCAGGIO DEGLI ALIMENTI E GESTIONE SCADENZE 
 

 

Le materie prime vengono stoccate in Azienda in condizioni conformi alle prescrizioni normative ed a 
quelle dei diversi produttori, in ambiente distinto da quello destinato alla lavorazione.  

Il controllo di eventuali interruzioni di corrente ai frigoriferi potrà essere effettuato tramite un orologio 
elettrico che con il proprio ritardo segnala la loro durata permettendo di eliminare i prodotti che potrebbero 
essersi danneggiati. Ogni mattina verrà effettuata da ……………………….. e dai suoi collaboratori, una 
verifica delle temperature dei frigoriferi e dell’eventuale ritardo o anomalia dell’orologio di controllo.  In 
questo caso verranno accuratamente controllate le confezioni, aprendone qualcuna a campione, per 
accertarsi se il prodotto è ancora integro o se deve essere eliminato. 

I prodotti da conservare senza controllo di temperatura sono collocati in locali freschi ed aerati, sollevati dal 
pavimento e difesi contro la penetrazione di insetti e roditori. 
Tutte le materie prime sono immagazzinate secondo il criterio First In - First Out, in modo che il primo 
prodotto entrato in magazzino sia il primo ad essere utilizzato: questo metodo permette anche di minimizzare 
gli sprechi e lo scarto di prodotti scaduti. 
Prima dell’estrazione dal magazzino viene verificata la data limite di utilizzazione di ogni materia prima. 
La verifica dei frigoriferi viene registrata su un apposito foglio che viene conservato in Azienda per 24 mesi.
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16. RINTRACCIABILITA’ 
 

Poiché è disposto in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione la 
rintracciabilità degli alimenti destinati alla produzione alimentare e di qualsiasi altra sostanza destinata o 
atta a entrare a far parte di un alimento,  

……………………………….. è in grado di individuare chi abbia fornito ogni alimento, o materia prima 
destinata alla produzione alimentare o qualsiasi sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un 
alimento. 

Il responsabile dell’HACCP dispone di sistemi e procedure per individuare le imprese che hanno fornito 
i propri prodotti. Le informazioni al riguardo sono messe a disposizione delle autorità competenti che le 
richiedano con l’ausilio:  

- del registro 1/2  i cui sono elencati tutti i fornitori ed i prodotti da ognuno di essi acquistati 
- di tutte le dichiarazioni di autocontrollo allegate al citato registro 1/2  e fornite dai fornitori 

dei vari prodotti alimentari attestanti la loro conformità 
- degli imballi ed etichette dei prodotti alimentari ricevuti, ove si possono rilevare, in italiano, 

tutte le indicazioni volute dalle normative vigenti quali: 
a. la denominazione di vendita 
b. l'elenco degli ingredienti 
c. la quantità netta o, nel caso di prodotti preconfezionati in quantità unitarie costanti, la 

quantità nominale 
d. il termine minimo di conservazione o, nel caso di prodotti molto deperibili dal punto di 

vista microbiologico, la data di scadenza 
e. il nome o la ragione sociale o il marchio depositato e la sede o del fabbricante o del 

confezionatore o di un venditore stabilito nella Comunità economica europea 
f. la sede dello stabilimento di produzione o di confezionamento 
g. il titolo alcolometrico volumico effettivo per le bevande aventi un contenuto alcolico 

superiore a 1,2% in volume 
h. una dicitura che consenta di identificare il lotto di appartenenza del prodotto 
i. le modalità di conservazione e di utilizzazione qualora sia necessaria l'adozione di 

particolari accorgimenti in funzione della natura del prodotto 
j. le istruzioni per l'uso, ove necessario 
k. il luogo di origine o di provenienza, nel caso in cui l'omissione possa indurre in errore 

l'acquirente circa l'origine o la provenienza del prodotto. 

Gli imballi e le etichette dei prodotti alimentari ricevuti,  si conservano per la durata di gg. 7 (sette) 
dopo il loro consumo o/e somministrazione, allo scopo di avere un campione dei medesimi, a 
garanzia della salubrità e/o per l’eventuale rintracciabilità.  

Oltre a quanto sopra indicato, il personale di cucina esegue la compilazione dei moduli aventi 
denominazione: 

- Registrazione Lotti e Ricette MOD 21 10  
- T° alla partenza dei pasti trasportati MOD. 21 11 A 
- Temperatura all’arrivo dei pasti trasportati MOD 21 11 B 

Con le Procedure di seguito riportate: 
 

PER I PUNTI COTTURA:  
 
Rintracciabilità Produzione Cucina MOD 21 10 in cui sono riportati, specificatamente i prodotti 
utilizzati per la preparazione dei pasti.  
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Temperatura alla partenza dei pasti trasportati MOD 21 11 A  dal punto cottura, 
quotidianamente, la temperatura degli alimenti alla partenza viene misurata con termometro a puntale 
e registrata sull’apposita scheda. 
 
N.B. La temperatura dei pasti caldi alla partenza dal punto cottura è sempre superiore ai 
75°C, Per gli affettati e i formaggi, le insalate e i contorni freddi viene assicurata una 
temperatura (T°) di 10°C  

 
PER I PLESSI SCOLASTICI: 

 
Temperatura all’arrivo dei pasti trasportati MOD 21 11 B L’addetto/a, alla porzionatura e 
al servizio, presso i plessi scolastici, all’apertura dei contenitori termici, circa 5 minuti prima 
del servizio, quotidianamente rileva la temperatura degli alimenti caldi con l’ausilio del 
termometro a puntale e registra sulla scheda riportando la data di ricevimento, l’ora di 
rilevazione, la  temperatura rilevata del 1° piatto, del 2° piatto e del contorno. 
Azioni Correttive:  In caso di temperature inferiori viene avvisato subito il responsabile  del 
punto cottura. 

 
Il trasporto dei pasti avviene con l’ausilio dei contenitori isotermici ADIABATIC. Lo 
spessore coibente, dei contenitori isotermici garantiscono un’ottima tenuta termica, sia 
per il caldo che per il freddo, con una dispersione di circa 3°C/ora a contenitore pieno. 
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Fac-simile MOD. 21 10 
 

REGISTRAZIONE LOTTI E RICETTE 

DATA RESPONSABILE CUCINA  

PRODOTTO UM Q.TA’ FORNITORE LOTTO SCADENZA 
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Fac-simile 
 

MODULO RINTRACCIABILITA’  

TEMPERATURA  ALLA PARTENZA DEI PASTI TRASPORTATI 

 MENU’ SCUOLE MATERNE, ELEMENTARI E MEDIE  (LA T° DEI PASTI CALDI ALLA - PARTENZA DAL PUNTO COTTURA E’ SEMPRE SUPERIORE AI 75°C. PER GLI AFFETTATI E I FORMAGGI, INSALATE E CONTORNI 
FREDDI VIENE ASSICURATA UNA T° DI MAX + 10°C). 

PRIMA SETTIMANA ORA T° SECONDA SETTIMANA ORA T° TERZA SETTIMANA ORA T° QUARTA SETTIMANA ORA T° 

LUNEDI /DATA______________   LUNEDI /DATA______________   LUNEDI /DATA______________   LUNEDI /DATA______________   

PASTA AL POMODORO   PIZZA MARGHERITA   PASTA AL SUGO DI NOCI   PASSATO DI VERDURA CON RISO   
PROSCIUTTO COTTO E MOZZARELLA   PROSCIUTTO COTTO   BRESAOLA E ITALICO   SPEZZATINO DI TACCHINO   
BIETOLINE + PARMIGIANO   FAGIOLINI LESSATI   FAGIOLINI LESSATI   BITOLINE+ PARMIGIANO   

MARTEDI / DATA______________   MARTEDI/ DATA______________   MARTEDI/ DATA______________   MARTEDI/ DATA______________   

CREMA DI PATATE E CECI   PASSSATO DI VERDURA    RAVIOLI DI MAGRO   LASAGNE AL FORNO   
STRACOTTO DI MANZO   FESA DI TACCHINO    COSCIA DI POLLO AL FORNO   PROSCIUTTO COTTO   
CAROTE BRASATE   INSAL.DI CAROTE E PATATE   INSALATA VERDE   INSALATA MISTA   

MERCOLEDI/ 
DATA______________ 

  MERCOLEDI/ 
DATA______________ 

  MERCOLEDI/ 
DATA______________ 

  MERCOLEDI/ DATA______________   

GNOCCHI AL POMODORO   PASTA POMODORO/RICOTTA   PASSATO DI VERDURA/ ORZO   RISOTTO ALLO ZAFFERANO   
SCALOPPINE DI TACCHINO   FRITTATA   LONZA AL LATTE   LONZA AL FORNO   
INSALATA VERDE   PISELLI   BIETOLINE+PARMIGIANO   INSALATA DI FINOCCHI   

GIOVEDI/ DATA______________   GIOVEDI/ DATA______________   GIOVEDI/ DATA………………   GIOVEDI/ DATA______________   

PASSATO DI VERDURA   RISOTTO ALLA PARMIGIANA   RISOTTO ALLA ZUCCA   MINESTRA DI ERBE/PASTINA    
COSCIA DI POLLO   BOLLITO   FESA DI TACCHINO   BRASATO   
FAGIOLINI LESSATI   INSALATA VERDE   PATATE AL FORNO   PURE’ DI VERDURE   

VENERDI/ DATA______________   VENERDI/ DATA______________   VENERDI/ DATA______________   VENERDI/ DATA______________   

PASTA IN  BIANCO   PASTA E FAGIOLI   PASTA AL POMODORO   PASTA IN B IANCO   
TRANCI DI MERLUZZO POMOD. OLIVE   FILETTO DI SOGLIOLA   TRANCIO DI MERLUZZO   FILETTO DI SOGLIOLA   
PUREA DI PATATE   CAROTE BRASATE   CAROTE BRASATE   PATATE AL FORNO   

 
Mod. 21 11 A 



MANR Rev 1 Data 09.09.2011 Redatto SQ 

 N.B. Ogni variazione deve essere comunicata alla  policonsul che apporterà i dovuti aggiornamenti  al presente manuale di autocontrollo 

 

SO.RI.SO. S.R.L. - SOCIETÀ RISTORAZIONE SOCIALE  -  VIA MILANO – SCUOLA MATERNA MASSERIA – COSSATO (BI) 

MANUALE DI AUTOCONTROLLO   elaborato con la collaborazione di  ®  
©opyright policonsul s.r.l. dall’anno 2000 – "Tutti i diritti riservati" – Vietato riprodurre anche parzialmente ogni elemento. 

pag. 40 

 

 

Fac-simile 

TEMPERATURA ALL'ARRIVO DEI PASTI  

data ricevimento ora rilevazione Alimento T° rilevata 

 
lunedi 

   1° piatto   
   2° piatto   
   contorno   

data ricevimento ora rilevazione Alimento T° rilevata 

 
martedì 

   1° piatto   
   2° piatto   
   contorno   

data ricevimento ora rilevazione Alimento T° rilevata 

 
mercoledì 

   1° piatto   
   2° piatto   
   contorno   

data ricevimento ora rilevazione Alimento T° rilevata 

 
giovedì 

   1° piatto   
   2° piatto   
   contorno   

data ricevimento ora rilevazione Alimento T° rilevata 

 
venerdì 

   1° piatto   
   2° piatto   
   contorno   

data ricevimento ora rilevazione Alimento T° rilevata 

 
lunedi 

   1° piatto   
   2° piatto   
   contorno   

data ricevimento ora rilevazione Alimento T° rilevata 

 
martedì 

   1° piatto   
   2° piatto   
   contorno   

data ricevimento ora rilevazione Alimento T° rilevata 

 
mercoledì 

   1° piatto   
   2° piatto   
   contorno   

data ricevimento ora rilevazione Alimento T° rilevata 

 
giovedì 

   1° piatto   
   2° piatto   
   contorno   

data ricevimento ora rilevazione Alimento T° rilevata 

 
venerdì 

   1° piatto   
   2° piatto   
   contorno   

 

Mod. 21 11 B 
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17. PREPARAZIONE/VENDITA DEGLI ALIMENTI  

 
Il percorso delle merci utilizzate, dalla materia prima al prodotto finito, è organizzato a senso unico 
in modo da evitare le possibilità di contaminazione. 
 
Gli arnesi da taglio e le posate impiegate per la preparazione vengono lavati e sterilizzati a vapore o con 
disinfettanti chimici dopo ogni utilizzo, per evitare la possibilità di contaminazione crociata degli alimenti 
manipolati. 
 
Per i prodotti in contenitori sigillati, come il tonno o la maionese, vengono utilizzate confezioni 
piccole, in modo da esaurirle nella giornata evitandone la prolungata conservazione dopo l’apertura.  
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18.  TECNICHE DI LAVORAZIONE BASATE SULL’UTILIZZO DEL FREDDO 
 

Con il termine CONGELAMENTO s’identifica il "trattamento rapido di raffreddamento" 
dell’alimento con il quale si porta velocemente la temperatura anche al cuore del prodotto ad un 
valore di almeno - 18°C.  
 

La DURATA EFFETTIVA DEL CONGELAMENTO è intesa come il tempo necessario per 
raffreddare l’alimento dalla sua temperatura iniziale all’atto dell’introduzione nell’apparecchio 
abbattitore a quella di ultimazione del processo, minore o uguale a –18° C. Al termine del processo 
di sottrazione del calore, ogni punto dell’alimento non deve perciò avere una temperatura superiore 
a – 18°C. 

ALIMENTI CHE SI INTENDONO CONGELARE 
 

MATERIE PRIME PRECUCINATI 

• Carni • Ripieni di pasta fresca 

• Pollame • Pasta  fresca 

• Pesce • Pasta ripiena (tortelli, cappelletti, ecc…) 

• Molluschi e crostacei • Arrosti 

• Ortaggi • Preparazioni carnee 

• Altro (indicare) • Altri precucinati (indicare) 
 
Corretta procedura di congelazione e scongelamento degli alimenti  
 

SI CONGELA  in piccole pezzature in un apparecchio abbattitore o congelatore distinto e separato da quello 
di stoccaggio:  
- spessore non maggiore di 10 cm; 
- peso non superiore a Kg. 1. 
 
SI PROTEGGONO gli alimenti in sacchetti di polietilene (PE) e contenitori idonei; 
 
SI RIPORTANO in etichetta almeno le seguenti informazioni: 
- Data di preparazione; 
- Denominazione merceologica dell’alimento; 
- Data di congelamento; 
- Data di scadenza o Tmc e temperatura di conservazione se del caso. 

 
SI RISPETTA la catena del freddo: verifica periodica della temperatura di conservazione di almeno –18°C; 
 
SI RISPETTANO i tempi di conservazione di 60 giorni; 
 
SI SCONGELA in modo lento in frigorifero a temperatura non superiore a 4°C al fine di garantire la sicurezza 
igienica e la conservazione dei principi nutritivi; 
 
SI SCONGELA in modo rapido con il forno a microonde; 
 
SI CUOCIONO DIRETTAMENTE i congelati già porzionati (friggitura – grigliatura – cottura al forno); 

 
NON SI SCONGELA MAI A TEMPERATURA AMBIENTE 
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19. TEMPI DI CONSERVAZIONE E SCONGELAMENTO DEGLI ALIMENTI ABBATTUTI 
 
Linee guida da confrontare con le indicazioni fornite dal produttore dell’ alimento riportate in etichetta. 
 
 

P R O D O T T O TEMPI DI 
CONSERVAZIONE 

TEMPO OCCORRENTE PER 
LO SCONGELAMENTO 

Manzo, vitello, maiale, pollo, (cotti) 4 mesi 10 ore in frigo 

Brasato, stufato 2 mesi 10 ore in frigo 

Brodo di pollo, carni bianche cotte 2 mesi Cuocere direttamente 

Crêpes  1-2 mesi 4-5 ore in frigo 

Gnocchi di: semolino, patate, zucca 3 mesi 5 ore temperatura ambiente 

Lasagne, cannelloni, polenta 2-3 mesi Direttamente in forno 

Minestre di verdure, passati 2-3 mesi 8-10 ore in frigo 

Pane, brioche, pizze 1-2 mesi Direttamente in forno 

Creme per dessert 2-3 mesi 5 ore temperatura ambiente 

Pasticceria cruda 3 mesi 5 ore temperatura ambiente 

Torte semplici 6 mesi 5 ore temperatura ambiente 

Pasticcio di carne/spezzatino 2 mesi 8-10 ore in frigo 

Agnello, montone, capretto, pecora 6-8 mesi 24 ore ca. in frigo 

Anatra, faraona 4 mesi 16 ore in frigo 

Coniglio, lepre 10 mesi 12 ore in frigo 

Gallina, pollo 10 mesi 12 0re in frigo 

Hamburger/trita 8 mesi 8 ore in frigo 

Maiale, arrosto, braciole 6-8 mesi 18 ore in frigo 

Manzo 10-12 mesi 12-18 ore in frigo 

Oca ( a pezzi ) 4-5 mesi 20 ore ca. in frigo 

Rigaglie  4-5 mesi 10 ore ca. in frigo 

Selvaggina grossa  10 mesi 18 ore ca. in frigo 

Suino: affettati freschi e affumicati 5-6 mesi 18 ore ca. in frigo 

Tacchino ( a pezzi)  6-7 mesi 24 ore ca. in frigo 

Vitello ( pezzo intero )  1 mese 5 ore ca. in frigo 

Anguilla  1 mese 24 ore ca. in frigo 

Aragosta, crostacei  3 mesi 4 ore ca. in frigo 

Carpa  2 mesi 5-6 ore in frigo 

Luccio  2-3 mesi 7-8 ore in frigo 

Nasello  2-3 mesi 5-6 ore in frigo 

Orata, sogliola , branzino 2-3 mesi 5-6 ore in frigo 

Seppie, tinca, trota  3-4 mesi 6-7 ore in frigo 
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20. CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI 
 

Gli alimenti somministrati/venduti senza manipolazione (scatolame, preconfezionati) vengono 
conservati sino alla vendita al cliente secondo le prescrizioni del fornitore, o le norme di buona 
prassi, evitando per gli sfusi il contatto con la polvere 
 
Gli alimenti somministrati/venduti dopo operazioni di solo taglio, nella quantità richiesta dal 
cliente, sono consegnati avvolti in involucri per alimenti. 
 
Gli alimenti somministrati dopo preparazione espressa sono serviti in stoviglie idonee, dal punto 
di vista igienico, a mantenere l’integrità del prodotto 
 
Gli alimenti preparati in azienda e non destinati al consumo immediato vengono conservati al 
riparo dalla polvere e dalle contaminazioni a temperatura idonea ad evitarne il deterioramento, ossia   
in ambiente refrigerato a meno di 10°C, o riscaldato ad oltre 60 °C, a seconda delle particolarità dei 
prodotti. Viene in ogni modo evitato l’intervallo di temperature compreso fra  + 10°C e + 65°C. 
. 
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21. SOMMINISTRAZIONE  
 
 
Per la somministrazione degli alimenti al consumatore l’Azienda ricorre a tutte le misure e cautele di 
volta in volta necessarie; in particolare: 
 
Le stoviglie e le posate vengono lavate a macchina ad alta temperatura, in modo da eliminare la 
contaminazione batterica.  

 
  
Gli alimenti pronti per il consumo sono somministrati utilizzando appositi utensili metallici facilmente 
lavabili, che vengono periodicamente sterilizzati con il vapore, e sono presentati al consumatore in un 
tovagliolino di carta o in stoviglie igienizzate o di plastica monouso.  

 
 
 

 
22. PROCEDURE PER IL LAVAGGIO DELLE STOVIGLIE E DELLE ATTREZZATURE 

 
 
Le attrezzature impiegate in Azienda vengono sottoposte a regolari verifiche ed alla manutenzione 
periodica prevista dai rispettivi fabbricanti, per garantire sempre la loro completa efficienza e per 
impedire che possano essere fonte di contaminazione per gli alimenti trattati.  
 
Gli interventi eseguiti, con le dovute modalità, da ditte specializzate che intervengono a richiesta del 
gestore e/o programmata.  Queste rilasciano regolare attestazione dell’intervento, che viene archiviata. 
 
Le operazioni di manutenzione vengono annotate su  apposite schede, riportate in allegato e nel registro  
2/2. 
 
Qualora nella verifica dell’integrità delle strutture e/o delle attrezzature si riscontrino situazioni non 
previste o prevedibili che possono inficiare la salubrità delle produzioni alimentari, definibili “Eventi 
straordinari”, l’azienda provvede a dare immediata comunicazione, per iscritto, alle ditte con le quali 
ha stipulato contratti specifici o agli Enti proprietari delle strutture affinché siano messi in atto tutti gli 
accorgimenti necessari al ripristino delle condizioni di regolarità. Dette non conformità sono segnalate 
su apposita scheda inserita nel fascicolo delle registrazioni degli eventi non conformi. Nel periodo di 
tempo che intercorre tra il riscontro della difformità e l’intervento, il responsabile dell’autocontrollo 
stabilisce se l’attività deve essere sospesa o può continuare in condizioni di sicurezza, tale decisione 
viene menzionata nella succitata scheda di registrazione.  
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Piano di autocontrollo giornaliero, settimanale, mensile e trimestrale della sanificazione 
 

PIANO DI AUTOCONTROLLO GIORNALIERO DI PULIZIE E DISINFEZIONE 
 

FREQUENZA AMBIENTE, ATTREZZATURE E SUPPELLETTILI OPERAZIONI DA ESEGUIRSI 

Giornaliera Area di preparazione e cottura 

I pavimenti Rimuovere la polvere e residui, lavare con detergente neutro o 
alcalino 

I lavelli e le vasche Lavare con detergente neutro e disinfettante a base di sali di 
ammonio quaternario 

I coltelli egli  utensili Lavare con detergente neutro e disinfettante a base di sali di 
ammonio quaternario 

Le teglie, le  pentole e le  bacinelle Lavare con detergente neutro fortemente tensioattivo e a basso 
potere schiumogeno 

Le superfici di lavoro, cestelli, piastre, pentolame, 
affettatrici, lavaverdura, tagliaverdura, pelapatate, 
tritacarne, cuocipasta, taglieri, bilance 

Lavare con detergente neutro e disinfettante a base di sali di 
ammonio quaternario 

Area Celle frigo e Magazzino 

I pavimenti Lavare con detergente neutro 

Area lavaggio 

I filtri delle lavastoviglie Disincrostare dopo aver rimosso i residui 

I pavimenti, tavoli, piani d’appoggio Lavare con detergente neutro e disinfettante a base di sali di 
ammonio quaternario 

Area distribuzione e consumo 

Pavimenti, i tavoli, i, piani d’appoggio Lavare con detergente neutro e disinfettare 

Le vetrinette Lavare con detergente a base alcolica 

Gli erogatori delle bevande Lavare i beccucci con detergente neutro e disinfettante a base 
di sali di ammonio quaternario 

Servizi Igienici 

I pavimenti, i cestini, gli specchi, i rubinetti, le  mensole, i 
sanitari 

Lavare con detergente neutro o alcalino e disinfettare con 
cloroattivi 

Area Rifiuti 

I pavimenti e le piastrelle Lavare con detergente a base di soda caustica e disinfettare con 
cloroattivi 

 

Le schede tecniche di sicurezza a sedici punti relative ai prodotti per le pulizie vengon conservate in 
apposita cartella.  
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PIANO DI AUTOCONTROLLO SETTIMANALE DI PULIZIE E DISINFEZIONE 

 

FREQUENZA AMBIENTE, ATTREZZATURE E SUPPELLETTILI OPERAZIONI DA ESEGUIRSI 

Settimanale 

 

 

Area di preparazione e cottura 

La cappa aspirante Lavare con detergente alcalino 

I frigoriferi Svuotare e lavare con detergente alcalino 

Le pareti lavabili, gli armadi, i ripiani e i sottotavoli Lavare con detergente disinfettante a base di sali di ammonio 
quaternari 

I forni Lavare con detergente alcalino 

La friggitrice Lavare con detergente ad alto potere sgrassante 

I cassetti dei tavoli Riordinare e detergere 

I lavelli e le vasche Disincrostazione con disincrostante acido 

Le griglie di scarico Lavare con detergente alcalino e disinfettare con cloroattivi 

I vetri e le finestre Lavare con detergente neutro 

Area lavaggio 

Le pareti piastrellate Lavare con detergente disinfettante a base di sali di ammonio 
quaternari 

Le canaline e le  griglie di scarico,i  lavelli e le vasche Disincrostazione con disincrostante acido 

Area distribuzione pasti 

La tramoggia portatane, i vani portaposate ei  vani 
scaldapiatti 

Lavare con detergente disinfettante a base di sali di ammonio 
quaternari 

Gli elementi bagnomaria Disincrostare con disincrostante acido 

Celle frigo 

Gli scaffali, le  maniglie, le porte Lavare con detergente disinfettante a base di sali di ammonio 
quaternari 

Le pareti Lavare con detergente neutro 

Servizi igienici 

Le rubinetterie ed i sanitari Disincrostare con disincrostante acido 

Le pareti piastrellate Lavare con detergente disinfettante a base di sali di ammonio 
quaternari 

I soffitto e le  pareti Deragnatura 

I vetri Detergente a base alcolica 

 

Le schede tecniche di sicurezza a sedici punti relative ai prodotti per le pulizie vengono conservate in 
apposita cartella.  
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PIANO DI AUTOCONTROLLO MENSILE E TRIMESTRALE DI PULIZIE E DISINFEZIONE 
 

FREQUENZA AMBIENTE, ATTREZZATURE E SUPPELLETTILI OPERAZIONI DA ESEGUIRSI 

Mensile Tutte le aree 

Le plafoniere Lavare con detergente neutro 

I soffitto e le  pareti Deragnatura 

I vetri Detergente a base alcolica 

Le cappe di aspirazione Lavare con detergente neutro 

I ripiani del magazzino Lavare con detergente neutro 

Trimestrale Tutte le aree 

Derattizzazione e deblattizzazione Effettuata da ditta specializzata   

 
 
 

Limiti di cariche microbiche su superfici ed attrezzature nella ristorazione collettiva 
 
 

ZONA PREPARAZIONE VERDURE 
Limiti di contaminazione batterica sulle superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 
lavaverdure 50 
centrifuga 50 
cutter 50 
lame cutter 50 
tavoli 50 
taglieri 50 
lame coltelli 50 
N.B. su tutte le superfici Salmonella spp e Listeria monocytogenes devono essere assenti su 100 cm2 

 
Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 
Limiti di contaminazione dell’aria 

determinazione metodo di rilevamento valore di riferimento 
POLVERI SOSPESE valutazione visiva assenza 
 misura per via gravimetrica <100ug/Nm3 
CARICA MICROBICA aspirazione <500/m3 carica batterica totale 
  <100/m3 carica eumiceti totali 
RADIOATTIVITA’ misura diretta contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
 aspirazione su filtro e misura con contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
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ZONA LAVORAZIONE CARNE 
Limiti di contaminazione batterica su superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 

bilancia: piatto 50 
taglieri 50 
lame coltelli 50 
tritacarne: tramoggia di carico 50 
tritacarne: dischi forati 50 
affettatrice: lama 50 
tavoli 50 
N.B. Su tutte le superfici Salmonella spp e Listeria monocytogenes devono essere assenti su 100 cm2 

 
Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 

Limiti di contaminazione dell’aria 

determinazione metodo di rilevamento valore di riferimento 
POLVERI SOSPESE valutazione visiva assenza 
 misura per via gravimetrica <100ug/Nm3 
CARICA MICROBICA aspirazione <500/m3 carica batterica totale 
  <100/m3 carica eumiceti totali 
RADIOATTIVITA’ misura diretta contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
 aspirazione su filtro e misura con contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 

 
ZONA PREPARAZIONE  

Limiti di contaminazione batterica su superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 

affettatrice: lama 50 
tavoli 50 
taglieri 50 
coltelli 50 
bilancia: piatto 50 
N.B. Su tutte le superfici Salmonella spp e Listeria monocytogenes devono essere assenti su 100 cm2 

 
Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 
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Limiti di contaminazione dell’aria 

determinazione metodo di rilevamento valore di riferimento 
POLVERI SOSPESE valutazione visiva assenza 
 misura per via gravimetrica <100ug/Nm3 
CARICA MICROBICA aspirazione <500/m3 carica batterica totale 
  <100/m3 carica eumiceti totali 
RADIOATTIVITA’ misura diretta contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
 aspirazione su filtro e misura con contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 

 
 
 

ZONA COTTURA 
Limiti di contaminazione batterica su superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 

fry top (bistecchiera) 50 
brasiera 50 
forno ventilato: parte interna 50 
forno ventilato: sportello interno 50 
cuocipasta: cestello 50 
tavoli 50 
teglie e pentole 50 

N.B. Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 
Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 
Limiti di contaminazione dell’aria 

determinazione metodo di rilevamento valore di riferimento 
POLVERI SOSPESE valutazione visiva assenza 
 misura per via gravimetrica <100ug/Nm3 
CARICA MICROBICA aspirazione <500/m3 carica batterica totale 
  <100/m3 carica eumiceti totali 
RADIOATTIVITA’ misura diretta contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
 aspirazione su filtro e misura con contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 

 
ZONA LAVAGGIO 

Limiti di contaminazione batterica su superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 

tavoli 50 
Piani appoggio 50 
N.B. Su tutte le superfici Salmonella spp e Listeria monocytogenes devono essere assenti su 100 cm2 
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Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 
Limiti di contaminazione dell’aria 

determinazione metodo di rilevamento valore di riferimento 
POLVERI SOSPESE valutazione visiva assenza 
 misura per via gravimetrica <100ug/Nm3 
CARICA MICROBICA aspirazione <500/m3 carica batterica totale 
  <100/m3 carica eumiceti totali 
RADIOATTIVITA’ misura diretta contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
 aspirazione su filtro e misura con contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 

 
ZONA DI PRODUZIONE PASTI 

Limiti di contaminazione batterica su superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 

tavoli  50 
piani per appoggio piatti 50 
vani porta coltelli 50 
piatti 50 
bicchieri 50 
posate 50 
vassoi 50 
N.B. Su tutte le superfici Salmonella spp e Listeria monocytogenes devono essere assenti su 100 cm2 

 
Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 
Limiti di contaminazione dell’aria 

determinazione metodo di rilevamento valore di riferimento 
POLVERI SOSPESE valutazione visiva assenza 
 misura per via gravimetrica <100ug/Nm3 
CARICA MICROBICA aspirazione <500/m3 carica batterica totale 
  <100/m3 carica eumiceti totali 
RADIOATTIVITA’ misura diretta contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
 aspirazione su filtro e misura con contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
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ZONA DI CONSUMAZIONE PASTI 
Limiti di contaminazione batterica su superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 

tavoli  50 
sedie 50 
N.B. Su tutte le superfici Salmonella spp e Listeria monocytogenes devono essere assenti su 100 cm2 

 
Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 
Limiti di contaminazione dell’aria 

determinazione metodo di rilevamento valore di riferimento 
POLVERI SOSPESE valutazione visiva assenza 
 misura per via gravimetrica <100ug/Nm3 
CARICA MICROBICA aspirazione <500/m3 carica batterica totale 
  <100/m3 carica eumiceti totali 
RADIOATTIVITA’ misura diretta contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
 aspirazione su filtro e misura con contatore Geiger uguale alla contaminazione ambientale di fondo 

 
ZONA FRIGORIFERE E CELLE 

Limiti di contaminazione batterica su superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 

scaffali 50 
porte 50 
guarnizioni 50 
maniglie 50 
pareti interne 50 
ripiani interni 50 
N.B. Su tutte le superfici Salmonella spp e Listeria monocytogenes devono essere assenti su 100 cm2 

 
Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 
ZONA MAGAZZINO 

Limiti di contaminazione batterica su superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 

scaffali <500/100 cm2 carica batterica totale 
<100/100 cm2 carica eumiceti totali 

N.B. Su tutte le superfici Salmonella spp e Listeria monocytogenes devono essere assenti su 100 cm2 
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Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 
MONTACARICHI 

Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 
ZONA SERVIZI IGIENICI 

Limiti di contaminazione batterica su superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 

lavandini 50 
specchi 100 
piatto doccia 100 

piano WC 50 

ciambelle WC 50 

N.B. Su tutte le superfici Salmonella spp e Listeria monocytogenes devono essere assenti su 100 cm2 

 
Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
RADIOATTIVITA’: Smear test uguale alla contaminazione ambientale di fondo 
Contaminazione biologica: aracnidi, insetti volanti e striscianti, topi e altri animali infestanti devono essere assenti 

 
VETRI 

Limiti di contaminazione batterica su superfici pulite 

superficie valore limite carica batterica totale ufc/100 cm2 

 500 
N.B. Su tutte le superfici Salmonella spp e Listeria monocytogenes devono essere assenti su 100 cm2 

 
Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva presenza aloni e sostanze varie assenza 
misura per via gravimetrica <2mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
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Valutazione presenza di sostanze organiche 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
Spray test (valutazione visiva della bagnabilità) positiva 

 
LAMPADARI 

Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva presenza aloni e sostanze varie assenza 
misura per via gravimetrica <5mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 

 
Valutazione presenza di sostanze organiche 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
Spray test (valutazione visiva della bagnabilità) positiva 

 
PAVIMENTI CERATI 

Limiti di polveri e residui vari sulle superfici 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva presenza aloni eccessivi assenza 
misura per via gravimetrica (% polvere nella cera) <7% 
misura della riflettanza in funzione della superficie 

 
Valutazione polveri depositate e particolato vario 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva assenza 
misura per via gravimetrica <10 mg/m2 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
radioattività (contatore Geiger) uguale alla contaminazione ambientale di fondo 

 
Valutazione brillantezza 

metodo di rilevamento valore di riferimento 
valutazione visiva presenza 
misura della riflettanza in funzione della superficie 
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FAC SIMILE SCHEDA NON CONFORMITA’ PULIZIE 
 

 
SCHEDA NON CONFORMITÀ PULIZIE 

 
Data C.C.P. Non conformità Azione correttiva Firma verificatore 
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23. PROCEDURE PER LO SMALTIMENTO DEI RIFIUTI 
 
I rifiuti prodotti in Azienda possono essere classificati in tre gruppi: 
- imballaggi vuoti 
- scarti di lavorazione 
- prodotti che hanno superato la data di scadenza. 
 
Gli imballaggi vuoti, in carta, plastica, vetro eccetera vengono conferiti al Servizio pubblico di 
raccolta tramite gli appositi cassonetti specializzati.  
 
Gli scarti di lavorazione, essendo assimilabili ai rifiuti domestici, sono raggruppati in un apposito 
contenitore di plastica, con coperchio apribile a pedale, collocato in posizione tale da non 
rappresentare un pericolo di contaminazione per gli alimenti ed un richiamo per insetti e roditori; il 
sacco contenente i rifiuti viene eliminato al termine dalla fase di preparazione degli alimenti e 
conferito al Servizio pubblico di raccolta. 
 
Anche i prodotti che hanno superato la data limite di utilizzazione vengono eliminati tramite il 
servizio pubblico di raccolta; in tal caso non viene effettuata, ai sensi della Circolare n. 11 del 7 
agosto 1998, nessuna comunicazione alle autorità competenti. 

 
 
 
 

24. PROCEDURA PER LA DISINFESTAZIONE - DERATTIZZAZIONE 
 

L’azienda ha stipulato un contratto specifico con ditta esterna specializzata nel quale si 
prevedono interventi di disinfestazione e/o derattizzazione attuati con cadenza bimestrale, 
come da progetto della Ditta ECOLOGICA. 
 
In allegato al presente Manuale è disponibile una specifica cartella nella quale sono presenti 
i seguenti documenti: 
 
 copia del contratto stipulato con ditta esterna specializzata; 
 planimetria dei locali con individuato i punti nei quali sono state posizionate le esche 

fisse; 
 scheda tecnica/tossicologica dei prodotti utilizzati per il trattamento; 
 attestazione di avvenuta esecuzione dei trattamenti con esito degli stessi. 
 
Durante il periodo di tempo che intercorre tra i trattamenti l’azienda assicura controlli 
visivi/osservazioni, con frequenza giornaliera, mirati all’identificazione di eventuali tracce 
di infestazione o presenza di animali della specie murina. Qualora si evidenzi la necessità di 
ulteriori interventi oltre a quelli programmati, si procede ad avvisare per iscritto la ditta 
specializzata e ad ottenere pari risposta con indicato i tempi necessari. Il responsabile 
dell’autocontrollo procede alla redazione della scheda delle non conformità, presente nel 
fascicolo di registrazione specifico e, nel caso in cui le operazioni correttive non siano 
immediatamente applicabili, provvede ad indicare per iscritto se l’attività deve essere 
sospesa o può continuare. 
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RECLAMI E DISSERVIZI 
 

L’azienda ha provveduto a distribuire a tutti gli utenti che usufruiscono dei pasti, prodotti 
presso il proprio centro cottura, somministrati presso i plessi scolastici una SCHEDA DEI 
RECLAMI E DEI DISSERVIZI al fine di rilevare il grado di soddisfazione del 
consumatore. Qualora dalla valutazione di queste schede emergano problematiche 
riconducibili all’applicazione delle procedure operative di produzione, trasporto e 
somministrazione dei pasti (es. lamentela di conferimento pasto freddo), l’azienda 
provvede alla verifica della validità dei sistemi adottati e, qualora rilevati carenti, al loro 
aggiornamento. 

 
 

 
25. INTERVENTI SULLA PRODUZIONE (Ristorazione) 

 
 

PIANO DI AUTOCONTROLLO RISTORAZIONE (1) 
Fase CCP Pericolo Misure di controllo Tipo di 

controllo 
Frequenza Limiti Azione  

correttiva 
Tipo 

 registrazione 

 
R

ic
ev

im
en

to
 m

er
ci

 

CCP Presenza di patogeni,  
spore, virus e tossine 

 
Presenza corpi estranei e 

contaminanti chimici 

Ricorso a fornitori 
qualificati 

 
Controllo T°, TMC, 

date di scadenza 
 

Tempi di sosta in 
accettazione 

 
Controllo integrità 

confezioni 
 

Avvio di campioni in 
laboratorio di analisi 

Verifica 
visiva 

 

Ogni arrivo Assenza alterazioni 
confezioni 

 
Tempi di sosta: <20’ per 

deperibili 
 

Assenza macchie e 
marciumi 

 
Rispetto del TMC 

 
Surgelati: avvio 

immediato in cella 

Rifiuto prodotti 
non conformi 

 

Scheda 
“Materie prime 
non conformi 

respinte” 

 
St

oc
ca

gg
io

 

CCP Sviluppo microbico Igiene degli ambienti 
 

Rotazione alimenti 
 

Integrità confezioni 

Verifica 
visiva 

Settimanale Corretta esecuzione 
piano pulizie ambientali 

 
Idonei parametri 

microclimatici  (T° 
ambienti, umidità) 

 
Rispetto TMC e date di 

scadenza 
 

Verifica piano 
pulizie, piano di 
disinfestazione 

 
Ripristino 
corrette 

condizioni 
 

Eliminazione 
prodotti non 

conformi 
 

Formazione del 
Personale 

Smaltimento 
prodotti 
scaduti” 

 

 
R

ef
ri

ge
ra

zi
on

e 
e/

o 
co

ng
el

az
io

ne
 

CCP Sviluppo patogeni e tossine 
per T° inadeguate 

 
Contaminazione crociata 

T° 
frigoriferi/congelatori 

 
Igiene delle attrezzature 

Idonea separazione 
delle derrate 

Verifica con 
termometro 

di 
riferimento 

 
Verifica 
visiva 

Giornaliera Carne-pollame: 0/4°C 
 

Pesce fresco: 0/+4°C o 
in trito di ghiaccio 

 
Verdure fresche, frutta 

porzionata e 
confezionata: +4°C 

 
Latte e deriv: +4°C 

Surgelati: -18°C 
Precotti: 0/+2°C 

 
Idonee condizioni 

igieniche 

Ripristino 
corrette 

condizioni 
 

Formazione del 
personale 

 
Eliminazione 
prodotti non 

conformi 
 

Verifica corretta 
esecuzione piano 

pulizie 

Scheda 
“controllo T°” 

 
Scheda “Piano 

pulizie” 
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Sc

on
ge

la
m

en
to

  
m

at
er

ie
 p

ri
m

e 
CCP Sviluppo e contaminazione 

microbica 
 

Sviluppo tossine e 
germinazione di spore 

Temperatura celle 
 
 

Tempi/T° di 
scongelamento 

Verifica 
visiva 

Continua T Max +4°C 
Separazione da altri 

alimenti 
 

Scongelamento a T° 
positiva di 4°C. 

 
Prodotti di origine 

animale lavorati entro le 
24 ore. 

Ripristino 
corrette 

condizioni 
 

Eliminazione 
prodotti non 

conformi. 
 

A campione sul 
50% dei 
prodotti 

 
Pr

od
uz

io
ne

 c
al

da
 

CCP Sopravvivenza patogeni e 
spore 

 
Persistenza tossine 

 
Contaminazione crociata 

 
Contaminazione dal 

personale 

Tempi e T°  di cottura 
 

Verifica condizioni 
igieniche delle 

attrezzature e del 
personale 

 
Prelievo ed analisi di 

alimenti 
 

Analisi di tamponi di 
superfici 

Controllo 
T° al cuore 

 
Verifica 
visiva 

Secondo il 
tipo di  

produzione 

Arrotolati di carne e 
tacchino, T°C al 

cuore:>75°C 
 

Igiene del personale e 
delle attrezzature 

 
Assenza di patogeni 

 

Ripristino idonee 
condizioni di 

tempi e T° 
 

Rispetto del 
piano di pulizie 

 
Formazione del 

Personale 
 

Eliminazione 
prodotti non 

conformi 

Scheda 
registrazione T° 

di cottura 
 

A campione 
50% della 
produzione 

 
 

Scheda “Piano 
pulizie” 
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PIANO DI AUTOCONTROLLO RISTORAZIONE (2) 
Fase CCP Pericolo Misure di controllo Tipo di 

controllo 
Frequenza Limiti Azione  

correttiva 
Tipo  

registrazione 

 
A

bb
at

tim
en

to
 e

/o
 

R
af

fr
ed

da
m

en
to

 CCP Sviluppo spore 
 
 

Contaminazione con 
utensili ,  attrezzature 

infette 
Contaminazione crociata 

 
Contaminazione dal 

Personale 

Tempi di 
raffreddamento 

 
Verifica condizioni 

igieniche delle 
attrezzature e del 

personale 
 
 

Verifica 
visiva 

 
Verifica 
visiva 

Continua Raffreddare in 
abbattitore rapido in 

meno di 90’ 
 

Rispetto Piano pulizie 
 

Ripristino idonee 
condizioni di 

tempi e T° 
 

Verifica corretta 
esecuzione del 
piano di pulizie 

 
Formazione del 

personale 

Scheda 
“registrazione 

T°” 
 
 

Scheda “Piano 
pulizie” 

 
Pr

od
uz

io
ne

 fr
ed

da
 

CCP Contaminazione con 
attrezzature, utensili e mani 

infette 
 

Contaminazione crociata 
 

Contaminazione con 
oggetti estranei 

 
Vegetali e frutta: presenza 

patogeni, spore, virus, 
parassiti, oggetti estranei 

Igiene della produzione 
 

Igiene del Personale e 
delle attrezzature 

 
Uso abbigliamento 

protettivo 
 

Tempi di produzione 
 

Idonea pulizia, monda, 
taglio 

Verifica 
visiva 

 
 

Prelievi  ed 
analisi 

alimenti 
 

Analisi di 
tamponi di 
superfici 

Continua Idonee condizioni 
igieniche abiente, delle 

attrezzature e del 
personale 

 
Corretta rotazione, 

rispetto TMC e date di 
scadenza 

 
Assenza di patogeni 

Vegetali e frutta: idonea 
concentrazione del 

disinfettante 
 

Tempi di contatto del 
disinfettante : almeno 

10’ a T° ambiente 

Ripristino 
corrette 

condizioni 
 

Verifica piano 
pulizie 

 
Formazione del 

Personale 
 

Eliminazione 
prodotti non 

conformi 

Scheda “piano 
pulizie” 

 
Se

rv
iz

io
 se

nz
a 

 
se

lf 
 se

rv
ic

e 

CCP Contaminazione secondaria 
da utensili, attrezzature, 

personale, insetti 

Verifica condizioni 
igieniche degli utensili 

e del personale 
 

Protezione degli 
alimenti dalla 

contaminazione 
 

Avvio di campioni in 
laboratorio di analisi 

Verifica 
visiva 

Ogni 
servizio 

Idonee condizioni 
igieniche degli utensili e 

del personale 
 

Adeguata protezione 
degli alimenti 

Rispetto del 
piano di pulizie 

 
 

Formazione del 
Personale 

Scheda “Piano 
pulizie” 

 
C

on
se

rv
az

io
ne

  
se

co
nd

ar
ia

 

CCP Sviluppo microbico 
 
 
 
 

Contaminazione crociata 

Controllo T° e tempi di 
conservazione 

 
 
 

Protezione e 
separazione degli 

alimenti 

Verifica con 
termometro 

di 
riferimento 

 
Verifica 
visiva 

Continua T° Conser: a + 4°C  per 
Max 24 ore 

 
Raffreddamento in 

abbattitore a +5°C in 90’ 
o entro 6 ore a 10° C 

 
Protezione e separazione 

degli alimenti 

Eliminazione 
prodotti oltre le 

24 ore 
 

Ripristino 
corrette 

condizioni 
 

Formazione del 
Personale 

Scheda 
“Controllo T°” 
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26. TABELLA  DEI TEMPI DI COTTURA CON IMPIANTO A CONVENZIONE  E 
TRADIZIONALE 

 

PRODOTTO 
Quantità 

 in Kg. 

Numeri  note con  
impianto a 

Temperature con 
impianto a 

Tempo di 
cottura 

in minuti Convenz Tradiz. Convenz Tradiz. 

C A R N E  –  Arrosti cotti su griglia 

  Vitello 1 2 2 180 200 60 

  Manzo 1 2 2 180 200 70 

  Roast Beef all’inglese 1 2 2 220 200 50 

  Maiale 1 2 2 180 200 70 

  Pollo 1 - 1,5 1-2 2 200 200 70 

A R R O S T I  -  cotti in teglia 

  Vitello 1 1-3 2 160 180 80 

  Manzo 1 1-3 2 160 180 90 

  Maiale 1 1-3 2 160 180 90 

  Pollo 1-1,5 1-3 2 180 200 90 

  Tacchino in tranci 1,5 1-3 2 180 200 120 

  Anatra 1-1,5 1-3 2 180 200 120 

S T R A C O T T I 

  Stracotto di manzo 1 1 2 175 200 120 

  Stracotto di vitello 1 1 2 175 200 110 

P E S C E 

  Filetti, bistecche,  nasello, sogliola. 1 1-3 2 180 180 30 

  Sgombro, rombo, salmone 1 1-3 2 180 180 45 

  Ostriche  1-3 2 180 180 20 

S F O R N A T I 

  Sformati di pastasciutta 2 1-3 2 185 200 60 

  Sformato di verdura 2 1-3 2 185 200 50 

*Soufflé dolci e salati 0,75 1-3 2 180 200 50 

*Pizza e calzone 0,5 1-3 2 200 200 30 

G R I G L I A T U R E   T R A D I Z I O N A L I 

  Pollo 1-1,5 3  Grill  30 x lato 

  Toast 0,5 4  Grill  5  x lato 

  Salsicce 0,5 4  Grill  10 x lato 

  Braciole 0,5 4  Grill  8 x lato 

  Pesce 0,5 4  Grill  8 x lato 
N o t e 
1. Le cotture sono intese senza preriscaldamento del forno ad eccezione di quelle contrassegnate con asterisco. 
2. L’indicazione delle guide, nel caso di cotture su più ripiani è quella preferenziale. 
3. I tempi si riferiscono, alla cottura su un solo ripiano,  per più ripiani aumentare i tempi di 5-10’. 
Per gli arrosti di carne di manzo, vitello, maiale e tacchino con osso o arrotolati aumentare i tempi di 20’. 
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27. FLOW SHEET identificazione dei ccp con albero delle decisioni 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

LA CONTAMINAZIONE ASSOCIATA 
AL RISCHIO OLTREPASSA I LIMITI 

DI ACCETTABILITÀ, OVVERO 
POTREBBE RAGGIUNGERE 
LIVELLI INACCETTABILI? 

STOP 

IL CONTROLLO DEL RISCHIO IN 
QUESTA FASE È NECESSARIO PER 
LA SICUREZZA DEL  PRODOTTO 

NO 
ESISTONO MISURE PREVENTIVE 
NEI CONFRONTI DEL RISCHIO? SI 

CCP 

SI 

SI 

SI SI 

NO 

NO 

NO 

NO 

CCP 

QUESTA FASE ELIMINA O RIDUCE 
L’INCIDENZA DEL RISCHIO AD UN 

LIVELLO ACCETTABILE? 

 

UNA FASE DI PRODUZIONE 
SUCCESSIVA PUÒ ELIMINARE IL 

RISCHIO O RIDURNE L’INCIDENZA 
A LIVELLI ACCETTABILI? 

MODIFICARE LA 
FASE, IL 

PRODOTTO, IL 
PROCESSO 

 

QUESTA 
FASE NON 
È UN CCP 

 

Questa 
fase non è 
un CCP 
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28. TAVOLE PRATICHE PER L’APPLICAZIONE DEL SISTEMA H.A.C.C.P. 
 
 

Seguono i diagrammi di flusso dei principali gruppi di prodotti preparati nella cucina in 
esame: 

- piatti a base di pasta, riso, paste ripiene; 
- sughi per condimento paste; 
- minestre con brodo di carne; 
- minestrone; 
- piatti a base di carne; 
- arrosto freddo; 
- piatti a base di pesce; 
- piatti a base di uova; 
- formaggi; 
- salumi; 
- piatti a base di vegetali cotti; 
- verdura fresca; 

 

 
 

 

SCATOLA NERA 
 
Si procede al campionamento rappresentativo del pasto ottenuto da ogni ciclo di produzione al 
termine del medesimo, con le seguenti modalità: 

- lo si conserva per la durata di 72 ore, allo scopo di poter avere un campione, a garanzia della sua 
salubrità, per poter essere sottoposto ad eventuali controlli analitici da parte dell’Autorità 
Sanitaria,  

- in quantità sufficiente da consentire l’esecuzione delle analisi (almeno 150 grammi per prodotto), 

- viene conservato in contenitori chiusi ermeticamente. riportanti la denominazione dell’alimento 
con indicazione del giorno e dell’ora del pasto, 

- viene mantenuto a temperatura di refrigerazione per 72 ore dal momento della preparazione.  

N.B. Se non è possibile mantenere refrigerato l’alimento viene congelato tramite abbattitore, in 
questo stato, se necessario viene mantenuto anche durante il trasporto presso il  Laboratorio e 
fino all’analisi. 
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28.1 FLOW SHEET produzione calda 
 
 
  

SOMMINISTRAZIONE 
 

ELIMINARE SE 
NON CONFORME 

 

SELEZIONE DEGLI INGREDIENTI 

 

ABBATTIMENTO/RAFFREDDAMENTO 

 
PORZIONAMENTO 

 E
SE

C
U

Z
IO

N
E

 PIA
N

O
 PU

L
IZ

IE 

 

VERIFICA TMC – INTEGRITÀ CONFEZIONI 

 

ELIMINAZIONE IMBALLO SECONDARIO 

 

TRASFERIMENTO IN CUCINA CALDA 

 

VERIFICA INTEGRITÀ CONFEZIONI 

 

ELIMINAZIONE IMBALLO PRIMARIO 

 

VERIFICA STATO DI CONSERVAZIONE 

 

PULIZIA, MONDATURA E TAGLIO 

 

ASSEMBLAGGIO INGREDIENTI 

 

COTTURA 
 

CONSERVAZIONE A + 4°C 

 

PORZIONAMENTO 

 

RINVENIMENTO 
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28.2 FLOW SHEET produzione fredda 
 
  

E
SE

C
U

Z
IO

N
E

 PIA
N

O
 PU

L
IZ

IE 

 

SELEZIONE DEGLI INGREDIENTI 

 

VERIFICA TMC – INTEGRITÀ CONFEZIONI 

 

TRASFERIMENTO IN AREA PRODUZIONE 

 

VERIFICA STATO DI CONSERVAZIONE 

 

PULIZIA MONDATURA E TAGLIO 

 

ASSEMBLAGGIO INGREDIENTI 

 

CONSERVAZIONE REFRIGERATA 

 

ELIMINARE SE 
NON 

CONFORME 
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28.3 FLOW SHEET minestra in brodo di carne 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

RICEVIMENTO 

 
CONSERVAZIONE 

 

SCONGELAMENTO 

 

COTTURA 

 

CARNE 

CARNE 
 

PASTA/RISO 

ACQUA 
FREDDA 

FILTRAZIONE 

 

BRODO 

 

COTTURA 

 

SERVIZIO 

 

CCP CCP 

CP 

CP 

CP 

CP 
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MINESTRE IN BRODO DI CARNE 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato  

CCP Moltiplicazione da trasporto a temperatura 
non adeguata 

Controllo visivo e sensoriale dello stato di surgelazione 
(se surgelato e congelato) 

Contaminazione secondaria da ambiante, da 
utensili, da inadeguate modalità di scarico 

Corretta gestione dello scarico 

 

Contaminazione crociata da insetti e da 
ambiente, da utensili, da inadeguate modalità 
di stoccaggio 

Attuazione corrette prassi di lavorazione  

CCP Sanificazione attrezzature 

Moltiplicazione da mancato rispetto delle 
temperature 

Relazione tempo/temperatura di conservazione  

 

Sopravvivenza di microrganismi Tempi e temperature CP 

CCP Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Sanificazione attrezzatura 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione  

CCP 
Sanificazione attrezzatura 

 

Sopravvivenza di microrganismi Tempi e Temperature CP 

 

CCP 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione 

Sanificazione attrezzatura 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

SERVIZIO 
 

Ricevimento 
carni 

Conservazione 
carni 

 

Cottura 

Filtrazione 
 

Cottura pasta o 
riso  
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28.4 FLOW SHEET piatti a base di vegetali cotti 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

APPROVVIGIONAMENTO 

 

ACQUA 
CALDA 

CONDIMENTO 
CALDO 

 

CONDIMENTO 
FREDDO 

VERDURE 

CONSERVAZIONE 

 

LAVAGGIO 

 

TAGLIO 

COTTURA 

 
CONDIMENTO 

 

SERVIZIO 

 

CP 

CCP 

CCP 

CP 

CP 

CP 
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PIATTI VEGETALI COTTI 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato CCP 

 

Moltiplicazione da mancato rispetto delle 
temperature 

Relazione tempo/Temperature di conservazione 2-7°C 

Controllo pericolo di conservazione 

CCP 

 

Residui di insetti, terriccio, particelle 
fisiche 

Attuazione corrette prassi di lavorazione  

 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati CP 

 

Sopravvivenza di microrganismi Tempi e Temperature CP 

  

Sopravvivenza microrganismi Tempi e Temperature CP 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Servizio 

Approvvigionamento 

Conservazione  
 

Lavaggio 
 

Taglio 
 

Cottura 

Condimento 
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28.5 FLOW SHEET salumi e formaggi 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

SALUMI E 
FORMAGGI  

CRUDI 

 

 

 

CCP 

CCP 

CP 

 CP 
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SALUMI E FORMAGGI 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CP/CCP 

 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato CCP 

 

Moltiplicazione da mancato rispetto delle 
temperature 

Relazione tempo/T di conservazione a 6-8°C 

Controllo pericolo di conservazione 

CCP 

 

Residui di insetti, terriccio, particelle 
fisiche 

Attuazione corrette prassi di lavorazione CP 

 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati CP 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 
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28.6 FLOW SHEET minestrone 
  

MINESTRONE 
CONGELATO 

ACQUA  
BOLLENTE 

APPROVVIGIONAMENTO 

 

CONSERVAZIONE 

 

PREPARAZIONE 

SERVIZIO 

 

CCP 

CCP 

CP 

CP 
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MINESTRONE (per la preparazione si utilizzano le buste di verdura pronte surgelate) 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato 

 

 

CCP 
Moltiplicazione da trasporto a temperatura 
non adeguata 

Controllo visivo e sensoriale dello stato di surgelazione 
del prodotto 

Controllo data di scadenza 

 

Moltiplicazione da mancato rispetto delle 
temperature  

Relazione tempo/temperature di conservazione < a -18°C 

Controllo periodo di conservazione 

 

CCP 

 

Sopravvivenza di microrganismi Tempi e Temperature CP 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 
 

Conservazione a 
temperatura 
controllata 

Cottura 

SERVIZIO 
 

Approvvigionamento 
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28.7 FLOW SHEET verdure crude 
 
  

VERDURE 
CRUDE 

CONDIMENTO 
FREDDO 

APPROVVIGIONAMENTO 

 

 

CONSERVAZIONE 

 

 

TAGLIO 

SERVIZIO 

 

 

CCP 

CCP 

CP 

LAVAGGIO 

CP 
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VERDURE CRUDE 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato CCP 

 

Moltiplicazione da mancato rispetto delle 
temperature 

Relazione tempo/Temperature di conservazione a 2 - 7°C 

Controllo pericolo di conservazione 

CCP 

 

Residui di insetti, terriccio, particelle 
fisiche 

Attuazione corrette prassi di lavorazione  

 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati CP 

 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione  

 

 

 

CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 

 

Approvvigionamento
Approvvigionamento 

Conservazione  
C i   

 

Lavaggio 
L i  

 

Taglio 
 

 

Condimento 
freddo 

SERVIZIO 
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28.8 FLOW SHEET piatti a base di carne 
  

CARNE 

APPROVVIGIONAMENTO 

 
CONSERVAZIONE 

 

TAGLIO 

 
MANTENIMENTO A 

FREDDO 

 

PREPARAZIONE 

 

COTTURA 

 

SERVIZIO 

 

CCP CCP 

CP 

CP 

CP 

CCP 

CP 
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PIATTI A BASE DI CARNE 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato   

 CCP Moltiplicazione da trasporto a temperatura 
non adeguata 

Controllo visivo e sensoriale dello stato di surgelazione 
(se surgelato e congelato) 

Contaminazione secondaria da ambiante, 
da utensili, da inadeguate modalità di 
scarico 

Corretta gestione dello scarico 

 

 

Contaminazione crociata da insetti e da 
ambiente, da utensili, da inadeguate 
modalità di stoccaggio 

Attuazione corrette prassi di lavorazione  

  

  CCP 

Sanificazione attrezzature 

Moltiplicazione da mancato rispetto delle 
temperature 

Relazione tempo/Temperature di conservazione  

 

Contaminazione crociata Attuazione corrette prassi di lavorazione  

CCP 

 

CP 

Sanificazione attrezzatura 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione  

  

 CCP 

Sanificazione attrezzatura 
Moltiplicazioni da conservazione a 
temperatura non adeguata 

Max 24 ore a T° 0-4°C 

 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione  

CCP 

CP 

Sanificazione attrezzatura 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati 

 

Sopravvivenza di microrganismi Tempi e temperature (almeno 75°C al cuore per 10 
minuti) 

CP 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 

Cottura 

SERVIZIO 
 

Approvvigionamento  

Conservazione  
 

Taglio 
 

Conservazione a 
temperatura di 

refrigerazione della 
carne cruda 

Preparazione 
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28.9 FLOW SHEET piatti a base di carne di cavallo 
  

CARNE 

APPROVVIGIONAMENTO 

 

MANTENIMENTO A 
FREDDO 

 

TAGLIO 

 
PREPARAZIONE 

 

COTTURA 

 

SERVIZIO 

 

CCP CCP 

CP CP 

CP 

CP 
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PIATTI A BASE DI CARNE EQUINA 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato  

CCP Contaminazione secondaria da ambiante, da 
utensili, da inadeguate modalità di scarico 

Corretta gestione dello scarico 

 

Contaminazione crociata da insetti e da 
ambiente, da utensili, da inadeguate modalità 
di stoccaggio e personale 

Attuazione corrette prassi di lavorazione  

CCP Sanificazione attrezzature 

Moltiplicazione da mancato rispetto delle 
temperature 

Massimo 24 ore da 0 a 4°C 

 

Contaminazione crociata da insetti e da 
ambiente, da utensili, da inadeguate modalità 
di stoccaggio e personale 

Attuazione corrette prassi di lavorazione  

CCP 

CP 

Sanificazione attrezzatura 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione  

  CCP 

  CP 

Sanificazione attrezzatura 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati 

 

Sopravvivenza di microrganismi Tempi e temperature (almeno 75°C al cuore per 10 
minuti) 

 

 CP 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 

Cottura 

SERVIZIO 
 

Approvvigion
amento carni 

Mantenimento 
a freddo 

 

Taglio 
 

Preparazione 
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28.10 FLOW SHEET arrosto freddo 
  

ARROSTO 
 

APPROVVIGIONAMENTO 

 

MANTENIMENTO A 
FREDDO 

 

TAGLIO 

 

PREPARAZIONE 

 

SERVIZIO 

 

CCP 

CCP 

CP 

CP 

CP 



MANR Rev 1 Data 09.09.2011 Redatto SQ 

 N.B. Ogni variazione deve essere comunicata alla  policonsul che apporterà i dovuti aggiornamenti  al presente manuale di autocontrollo 

 

SO.RI.SO. S.R.L. - SOCIETÀ RISTORAZIONE SOCIALE  -  VIA MILANO – SCUOLA MATERNA MASSERIA – COSSATO (BI) 

MANUALE DI AUTOCONTROLLO   elaborato con la collaborazione di  ®  
©opyright policonsul s.r.l. dall’anno 2000 – "Tutti i diritti riservati" – Vietato riprodurre anche parzialmente ogni elemento. 

pag. 80 

 

 

ARROSTO FREDDO 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato  

CCP Contaminazione secondaria da ambiante, 
da utensili, da inadeguate modalità di 
scarico 

Corretta gestione dello scarico 

 

Contaminazione crociata da insetti e da 
ambiente, da utensili, da inadeguate 
modalità di stoccaggio e personale 

Attuazione corrette prassi di lavorazione CCP 

Sanificazione attrezzature 

Moltiplicazione da mancato rispetto delle 
temperature 

Massimo 24 ore T° da 0 a 4°C 

 

Contaminazione crociata da insetti e da 
ambiente, da utensili, da inadeguate 
modalità di stoccaggio e personale 

Attuazione corrette prassi di lavorazione  

CCP 

CP 

Sanificazione attrezzatura 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione  

CCP 

CP 

Sanificazione attrezzatura 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 
 
 

SERVIZIO 
 

Approvvigionamento 

Mantenimento 
a freddo 

 

Taglio 
 

Preparazione 
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28.11 FLOW SHEET piatti a base di uova 
  

UOVA 
ALTRI 

INGREDIENTI 

APPROVVIGIONAMENTO 

 

CONSERVAZIONE 

 

PREPARAZIONE 

 

COTTURA 

 

SERVIZIO 

 

CP 

CCP 

CCP 

CP 

CP 
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PIATTI A BASE DI UOVA 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato CCP 

 

Moltiplicazione da mancato rispetto delle 
temperature 

Relazione tempo/Temperature di conservazione < -18°C CCP 

 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione  

CP 

 

 

Sanificazione attrezzatura 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati 

 

Sopravvivenza di microrganismi Tempi e Temperature (almeno 75°C al cuore per 10 
minuti) 

CP 

 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 
 

Approvvigionamento 

Conservazione  

Cottura 

SERVIZIO 
 

Preparazione  
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28.12 FLOW SHEET sughi per condimento 
  

  INGREDIENTI 

CARNE 

TONNO 
SALMONE 

POMODORO 

APPROVVIGIONAMENTO 

 

CONSERVAZIONE 

 

PREPARAZIONE 

 

COTTURA 

 

SERVIZIO 

 

CCP 

CCP 

CP 

CP 

CP 
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SUGHI PER CONDIMENTO 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato 

Controllo visivo della freschezza del prodotto 

Controllo data di scadenza 

 

CCP 

 

Contaminazione crociata 

Moltiplicazione di microrganismi 

Adeguate condizioni igieniche degli ambienti 

Adeguate modalità di stoccaggio 

 

CP 

CCP 
Sanificazione attrezzature 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione corrette prassi di lavorazione  

CCP 

CP 

Sanificazione attrezzatura 

Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati 

 

Sopravvivenza di microrganismi Tempi e Temperature  

CP 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 

Approvvigionamento 

Cottura 
 

SERVIZIO 
 

Conservazione  

Preparazione 
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28.13 FLOW SHEET piatti a base di pasta, riso, paste ripiene 
  

PASTA  
RISO 

PASTA 
RIPIENA 

ACQUA 
BOLLENTE 

CONDIMENTO 

APPROVVIGIONAMENTO 

 

CONSERVAZIONE 

 

COTTURA 

 

SERVIZIO 

 

CP 

CCP 

CCP 

CP 
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PIATTI A BASE DI PASTA, PASTA RIPIENA, RISO, ecc…….. 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

Prodotto scaduto Controllo visivo al momento della consegna 

Fornitore selezionato 

CCP 

 Contaminazione crociata da insetti e da 
infestanti 

Adeguate condizioni igieniche degli ambienti 

Adeguate modalità di stoccaggio 

 

CCP 
Moltiplicazione microrganismi Rapporto tempo/Temperature 

Pasta ripiena temperature da 0 a 4°C 

 

Sopravvivenza di microrganismi Tempi e temperature CP 

CCP Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Sanificazione attrezzatura 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione  

CCP 

Sanificazione attrezzatura 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 

Approvvigion
amento 

SERVIZIO 
 

Conservazione 
carni 

 

Cottura 

Condimento
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28.14 FLOW SHEET dolci 
  

LATTE 

UOVA 

ZUCCHERO 

FARINA 

ALTRI 

APPROVVIGIONAMENTO 

 

COTTURA 

 

SERVIZIO 

 

CCP 

CP 

CP 

PREPARAZIONE 

 

CP 
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D  O  L  C  I 

F a s i P e r i c o l i Misure preventive CCP/CP 

 

Contaminazione primaria da pericoli 
biologici, fisici e chimici 

Fornitore selezionato 

Controllo visivo della freschezza del prodotto 

Controllo data di scadenza 

 

CCP 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili, personale  

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione  

CCP 

CP 

Sanificazione attrezzature 

 
Moltiplicazioni di microrganismi Tempi di lavorazione minimizzati 

 

 

Sopravvivenza di microrganismi Tempi e Temperature  

CP 

 

Contaminazione crociata da ingredienti, 
utensili e personale 

Attuazione delle corrette prassi di lavorazione CP 

 
LEGENDA:   CCP = PUNTO CRITICO DI CONTROLLO, CP = PUNTO DI CONTROLLO 

 
 

 

Cottura 

SERVIZIO 
 

 

Approvvigionamento 

Preparazione 
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FAC SIMILE SCHEDA REGISTRAZIONE NON CONFORMITA’ GENERICHE 

 
D A T A F A S E NON CONFORMITA’ AZIONE CORRETTIVA 

INTRAPRESA 
FIRMA 
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29. PIANO DI AUTOCONTROLLO PER Gli alimenti senza glutine 
 

È lo strumento impiegato per definire tutte le misure utilizzate nella produzione dei pasti per garantire 
sicurezza e salubrità dei prodotti alimentari. Esso si basa sui principi del metodo HACCP. Il protocollo 
HACCP utilizzato permette di individuare nell’intero processo produttivo le fasi critiche e valutarne 
i relativi rischi, fino a individuare le procedure mirate a prevenirli e rimuoverli. Molta attenzione è 
rivolta quindi alla prevenzione verso ogni comportamento che possa considerarsi a rischio. A tal fine 
è di fondamentale importanza, per SO.RI.SO., formare e responsabilizzare operatori in grado di 
conoscere le problematiche legate alle lavorazioni degli alimenti, in modo da adottare sempre 
comportamenti rigorosamente corretti.  
 
Linee guida poste in atto da SO.RI.SO. Srl per la preparazione e somministrazione di alimenti 
preparati con prodotti privi di glutine e destinati direttamente al consumatore finale 
 
1. Premessa 
 
Gli alimenti destinati ad un’alimentazione particolare sono soggetti a normativa specifica (D.Lgs. 
111/92 e successive integrazioni) vengono prodotti in stabilimenti in possesso di specifica 
autorizzazione ministeriale. Gli alimenti senza glutine sono considerati prodotti destinati ad una 
alimentazione particolare e rientrano pertanto nel campo di applicazione del citato decreto legislativo. 
I soggetti celiaci che devono assumere alimenti privi di glutine possono trovare in commercio 
numerosi alimenti naturalmente privi di glutine (quindi non prodotti in laboratori per dietetici) che 
possono essere commercializzati e utilizzati nella loro alimentazione quotidiana sia tal quali sia come 
ingredienti per preparazioni complesse. Analogamente esistono in commercio prodotti dietetici senza 
glutine (preparati industrialmente in laboratori autorizzati) che possono costituire la base per 
l’elaborazione di preparazioni gastronomiche di vario tipo prive di glutine; esempio tipico sono pane, 
pasta, biscotti, le basi per la pizza, le farine, etc. 
In questi ultimi anni, visto anche il notevole incremento del numero dei soggetti celiaci, è aumentata 
l’esigenza di reperire facilmente preparazioni alimentari senza glutine, in particolar modo nel settore 
della ristorazione pubblica e collettiva. 
Queste linee guida si propongono di chiarire i requisiti strutturali e gestionali necessari per una corretta 
conduzione dell’attività di preparazione e somministrazione di alimenti senza glutine destinati 
direttamente al consumatore finale.  
A titolo esemplificativo rientrano in tale tipologia : 

- Attività di produzione pasti per la ristorazione collettiva: ospedali, case di cura e di riposo, mense 
scolastiche, mense aziendali, ecc. Attività di produzione pasti per la ristorazione pubblica: ristoranti, 
pizzerie, trattorie, fast- food, gastronomie, catering, ecc. 

- Bar o circoli privati con preparazione in proprio di panini, tramezzini, ecc. 
 
Adempimenti e requisiti strutturali e gestionali 
Ai sensi della normativa vigente in materia e nel rispetto dei regolamenti di igiene degli alimenti per 
le attività sopra elencate, per la preparazione/somministrazione di alimenti senza glutine sono presenti 
alcune caratteristiche strutturali e gestionali specifiche; l’attività viene svolta negli stessi locali dove 
vengono lavorati gli altri prodotti però si adottano opportuni provvedimenti quali: procedure di 
pulizia/sanificazione ambientale e di igiene personale degli operatori, differenziazione temporale delle 
preparazioni, specifica formazione del personale. 
 
Elenchiamo di seguito gli accorgimenti minimi, suddivisi per le principali fasi di lavorazione, da 
seguire: 
 

2. Acquisto materie prime 
Per la preparazioni di alimenti privi di glutine si utilizzano materie prime naturalmente prive di glutine 
all’origine e non lavorate; prodotti dietetici senza glutine notificati al Ministero della Salute. materie 



MANR Rev 1 Data 09.09.2011 Redatto SQ 

 N.B. Ogni variazione deve essere comunicata alla  policonsul che apporterà i dovuti aggiornamenti  al presente manuale di autocontrollo 

 

SO.RI.SO. S.R.L. - SOCIETÀ RISTORAZIONE SOCIALE  -  VIA MILANO – SCUOLA MATERNA MASSERIA – COSSATO (BI) 

MANUALE DI AUTOCONTROLLO   elaborato con la collaborazione di  ®  
©opyright policonsul s.r.l. dall’anno 2000 – "Tutti i diritti riservati" – Vietato riprodurre anche parzialmente ogni elemento. 

pag. 91 

 

 

prime naturalmente prive di glutine all’origine che hanno subito processi di lavorazione (es. farine) 
inserite nel prontuario dell’Associazione Italiana Celiachia. 
 
Stoccaggio delle materie prime 
Le materie prime prive di glutine vengono immagazzinate in zone ben separate e chiaramente 
identificabili. La separazione è rigorosa per gli sfarinati anche per quelli naturalmente privi di glutine 
ed è realizzata anche tramite contenitori chiusi ed etichettati. 
Le stesse modalità devono essere rispettate anche nello stoccaggio delle materie prime deperibili da 
conservarsi a temperatura controllata. 
 
Locali di preparazione 
Come previsto dalla normativa vigente la preparazione di alimenti privi di glutine avviene in una zona 
ben identificata e separata dell’attività utilizzando piani di lavoro, attrezzature, strumenti appositi e 
ben identificabili. In alternativa viene accettata la differenziazione temporale delle preparazioni che 
prevede comunque una accurata procedura di sanificazione di locali e attrezzature. Tale procedura è 
prevista nel piano di autocontrollo.  
La cottura degli alimenti avviene con attrezzature comuni (forni, friggitrici, piastre, ecc) utilizzate in 
tempi diversi previa adeguata sanificazione con stoviglie diverse e identificabili. Non è consentito 
l’uso promiscuo di forni ventilati vista la possibilità di spolvero delle farine. 
 
3. Distribuzione/somministrazione 
 
L’esposizione per la somministrazione del prodotto finito avviene in strutture separate e ben 
identificate; gli alimenti vengono riposti in contenitori appositi e distribuiti con strumenti appositi e 
dedicati esclusivamente a quell’utilizzo. 
 
Igiene del personale 
Il personale, prima di iniziare la preparazione di alimenti senza glutine, oltre a lavarsi accuratamente 
le mani, indossa sopravvesti pulite. 
 
Formazione 
Gli operatori addetti alla produzione/somministrazione di alimenti senza glutine, oltre alla formazione 
prevista per gli alimentaristi, il 24 maggio 2010 seguiranno apposito corso di formazione che si terrà 
presso la A.S.L. di Biella. Proseguiranno nel tempo con gli aggiornamenti previsti dalla normativa 
vigente. 
 
Schema di piano di autocontrollo 
Si allega a titolo esemplificativo uno schema di piano di autocontrollo per un’attività di produzione 
di alimenti senza glutine, facendo presente che dovrà essere adattato alle specifiche di ogni singola 
attività: 
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PIANO DI AUTOCONTROLLO PER LA PRODUZIONE DI ALIMENTI SENZA 
GLUTINE 

Fase Pericolo GMP /CCP Misure preventive Monitoraggio Azione correttiva 

Acquisto materie 
prime 

Presenza di glutine GMP Accreditamento dei fornitori  
 
Materie prime presenti nel 
prontuario 

Verifica conformità 
merce e della 
etichetta 
 

Rifiuto merce non 
conforme 
 

Stoccaggio materie 
prime 

Contaminazione 
crociata 

GMP 
 

Stoccaggio in 
zone/contenitori separati e 
ben identificabili 

Verifica tramite 
ispezione visiva della 
dispensa e delle celle 
frigo 

Ripristino della 
separazione 
 

Lavorazione 
 

Contaminazione 
crociata 

GMP Bonifica dei piani di lavoro, 
attrezzature, utensili, mani, 
indumenti. 
Linee esclusive o 
suddivisione temporale 
dell’utilizzo  
Procedure definite 

Verifica, anche con 
campionamento del 
prodotto 
 

Eliminazione dei cibi 
contaminati 
 

Conservazione del 
prodotto finito 

Contaminazione 
crociata 
Scambio prodotti 

GMP 
 

Conservazione in contenitori 
separati e ben identificabili 
possibilmente chiusi 

Controllo visivo 
 

Eliminazione dei cibi 
contaminati o non 
identificabili 
 

Distribuzione 
Somministrazione 

Contaminazione 
crociata 
Scambio prodotti 

GMP 
 

Utilizzo di attrezzature 
apposite e identificabili 
Preincarto 

Controllo visivo 
 

Eliminazione dei cibi 
contaminati o non 
identificabili 
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30. TEST DI LABORATORIO 
 

Per verificare la corretta applicazione delle procedure di igiene degli alimenti sono programmate le 
indagini di laboratorio, che saranno eseguite da un laboratorio accreditato dal Ministero della Sanità e 
registrate sul registro 2/2: 

 

Sistemi di analisi 
 
A tal fine nell’ambito delle produzioni si eseguono SEMESTRALMENTE sui prodotti finiti, un 
controllo per la verifica dell'integrità microbiologica degli alimenti. Tale controllo possiede carattere 
preventivo, poiché i tempi di effettuazione delle analisi risultano più lunghi rispetto alla durata dei cibi. 
Nel caso dei prodotti finiti quindi le analisi ci consentono di costituire un sistema di sorveglianza che 
permetta la somministrazione solo dopo avere acquisito i valori microbiologici. Le materie prime invece 
come le carni, le verdure, i formaggi, gli insaccati, sono analizzati nei casi sospetti o allorquando si 
decida di cambiare fornitore o produttore, costituendo così un valido sistema di sorveglianza e 
prevenzione dell’introduzione di alimenti contaminati da germi patogeni e focolaio di contaminazione 
per le altre derrate. 
 

Laboratori autorizzati 
 

Per l'esecuzione delle analisi tramite la policonsul ci si appoggia ad un laboratorio in possesso di 
certificazione SINAL (Sistema Nazionale Accreditamento Laboratori di Analisi) che opera in regime di 
norme ISO 9000 e che fornisce le migliori garanzie di certezza dei dati.  
Riguardo ai limiti di cariche microbiche consigliate per alimenti destinati alla ristorazione collettiva, di 
limiti cioè che consentano di stabilire se un alimento costituisce un potenziale pericolo per la salute 
umana, si fa riferimento alle normative vigenti.  
 

   

ANALISI BATTERIOLOGICHE E CHIMICHE PREVISTE con frequenza annuale 
(da suddividersi nel corso dell’anno scolastico) 

 

 

CONTROLLI AMBIENTALI - PULIZIE SANIFICAZIONE 
 

    Nr. 5 -  Carica batterica mesofila 
    Nr. 5 -  Coliformi totali  
    Nr. 2 -  Carica micetica totale (muffe e lieviti)  

    NR. 1 -  SALMONELLE       

                                                                                             

CONTROLLI SU MATERIE PRIME PRODOTTI FINITI 
 

MATERIE PRIME 
 
    Nr. 1 -  Carica batterica mesofila                                     Controllo                             
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    Nr. 1 -  E. Coli                                                                 microbiologico                 
    Nr. 1 -  Staffilococco aureo                                              di base                               
    Nr. 1 -  Salmonelle                                                                                                   
 
PRODOTTI FINITI A BASE DI CARNE 

 
    Nr. 1 - Carica batterica mesofila                                                                             
    Nr. 1 - Coliformi totali                                                                                          
    Nr. 1 - Staffilococco aureo                                                                                     
    Nr. 1 - Bacillus Cereus                                                                                             
    Nr. 1 - Carica micetica totale (muffe e lieviti)                                                       
    Nr. 1 - Clostridi solfitoriduttori                                                                                
    Nr. 1 - Salmonelle   
    Nr. 1 - Listeria monocytogenes    
 
                                                                                                 
PRODOTTI FINITI BASE VEGETALE  (insalate di riso, ecc.) 

 
    Nr. 1 - Carica batterica mesofila                                                                             
    Nr. 1 - Coliformi totali                                                                                          
    Nr. 1 - Staffilococco aureo                                                                                     
    Nr. 1 - Bacillus Cereus                                                                                             
    Nr. 1 - Carica micetica totale (muffe e lieviti)                                                       
    Nr. 1 - Salmonelle                                                                                                     
    Nr. 1 - Listeria monocytogenes    
                                                                            
PRODOTTI FINITI DESSERT PASTICCERIA FRESCA 

 
    Nr. 1 - Carica batterica mesofila                                  Controllo                           
    Nr. 1 - Coliformi  totali                                                microbiologico                 
    Nr. 1 - Staffilococco aureo                                           di base                              
    Nr. 1 - E. Coli                                                                                                         
    Nr. 1 - Carica micetica totale                                                                                 
    Nr. 1 - Salmonelle                                                                                                  
 
INSALATA 

 
    Nr. 1 - Carica micetica totale (muffe e lieviti)                                                       
    Nr. 1 - E. Coli                                                                                                           
    Nr. 1 - Salmonelle                                                                                                    
    Nr. 1 - Listeria monocytogenes .  
 
U O V A 

 

    NR. 1 - UOVA INTERE  (GUSCIO E/O TUORLO) SALMONELLE                                              
    Nr. 1 - Uova sgusciate, pastorizzate, congelate, tuorlo, albume 

    NR. 1 - CARICA BATTERICA MESOFILA                                                                          
    Nr. 1 - Coliformi totali                                                                                         
    Nr. 1 - Staffilococco aureo                                                                                    

    NR. 1 - SALMONELLE     
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N.B. Delle analisi sopra elencate, di volta in volta ed in relazione alla natura del prodotto e del 
menù del momento, saranno stabiliti i parametri da ricercare. 
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LIMITI DI CARICHE MICROBICHE CONSIGLIATI NEGLI ALIMENTI CON 
PARTICOLARE RIGUARDO ALLA RISTORAZIONE COLLETTIVA 

 
 

Verifica 

La verifica è la fase dell’autocontrollo tesa a valutare nel tempo se i criteri individuati sono ancora 
in grado di “minimizzare i pericoli”. 

La verifica per sua natura è retrospettiva e periodica, diventa straordinaria solo quando il processo 
subisce cambiamenti sostanziali, ad esempio l’acquisizione di “grandi apparecchiature” non 
valutate in fase di implementazione o l’assunzione contemporanea di numerose unità di personale 
non ancora addestrate e formate. 

L’azione correttiva della verifica non è sul prodotto ma sull’intero processo o su parti di esso ad 
esempio se in sede di verifica viene valutato che il personale addetto alla sanificazione non si 
comporta come stabilito nel manuale, occorrerà cambiare la procedura di formazione, che 
evidentemente non risulta più adeguata alle condizioni originarie, oppure se un determinato 
strumento od una procedura qualsiasi è sempre in azione correttiva occorrerà cambiare i criteri di 
esercizio dello strumento o della procedura. 

E’ opportuno eseguire diverse verifiche in date da programmare; la verifica è eseguita dal 
Responsabile dell’Autocontrollo che a sua volta delega parte della verifica a personale esterno 
(consulenti). 

I risultati della verifica devono essere verbalizzati e siglati dal/dai verificatori e diventano parte 
integrante della documentazione, in caso di azioni correttive proposte, queste devono essere 
valutate dal “team di progetto” per gli eventuali cambiamenti. 

La verifica si articola in 5 tappe: 

1. Audit del personale. Il personale addetto è interrogato allo scopo di valutare se la conoscenza 
dei criteri con cui esegue le procedure rispecchia quanto stabilito se non nella forma almeno 
nella sostanza.  

2. Osservazione delle modalità comportamentali del personale mentre svolge la normale 
attività, allo scopo di valutare se quanto stabilito nel manuale si traduce in azioni coerenti. 
Qualora il 30% del personale dimostri di non applicare le procedure individuate, l’azione 
correttiva consiste in una diversa articolazione del percorso formativo, allo scopo di 
responsabilizzare e motivare gli addetti. 

3. Misurazioni del valore dei parametri chimico/fisici individuati nei criteri (ph, tempo, 
temperatura, ecc.) a livello dei critical control point, da eseguirsi con strumenti di 
riferimento, allo scopo di verificare se esistono discrepanze sostanziali tra quanto stabilito e 
quanto viene fatto. 

4. Valutazione di congruità di tutta la documentazione (da eseguirsi con la documentazione 
presente tra una verifica e la successiva) allo scopo di valutare non solo la diligenza con cui 
la documentazione è riempita e conservata, ma anche e soprattutto per valutare se un 
processo od uno strumento è frequentemente in azione correttiva. In quest’ultimo caso 
evidentemente per il processo o per lo strumento sono stati scelti criteri poco gestibili in 
modo tale da risultare non gestibili. L’azione correttiva consiste o nell’individuare criteri più 
gestibili o nel cambiare l’attrezzatura evidentemente non idonea (il caso più frequente è 
quello del frigorifero non più in grado di mantenere le temperature di esercizio). 

5. Esecuzione di campioni di materie prime, di superfici e di matrici alimentari sia in fase di 
lavorazione che pronti per il consumo, allo scopo di valutare se le misure adottate si 
traducono in “contenuto analitico” in linea con i processi e con la salubrità dei prodotti. 
L’azione correttiva in questo caso coinvolge i criteri utilizzati per la gestione delle matrici 
alimentari e per la sanificazione. 
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Indicatori ed indici 

In campo alimentare fin dal 1977 Ingram e Mossel proposero l’uso di batteri “marker” la cui ricerca 
informasse non tanto sulla salubrità diretta del prodotto quanto sul processo con cui il prodotto era 
stato trattato e sulla probabilità che il prodotto potesse albergare germi patogeni. 

Un buon marker deve godere di determinate caratteristiche, quali: 

- essere presente nell’alimento in quantità tale da non costituire problemi per la ricerca, 

- essere semplice da ricercare, 

- essere rappresentativo del tipo di processo cui è stato sottoposto l’alimento in esame (in 
questo caso l’organismo marker deve avere caratteristiche di resistenza al processo tali 
da essere reperito in quantità rappresentativa del buon esito del trattamento), 

- avere metodologie di ricerca poco costose. 

In campo alimentare i marcatori della qualità sono differenziati in due categorie con significato 
diverso: indicatori di processo ed indici di salubrità. 

Gli indicatori di processo informano in merito alle procedure cui l'alimento è stato sottoposto 
(manipolazione, stato di conservazione, trattamenti termici, ecc.); gli indici di salubrità informano 
in merito alla possibile presenza di germi patogeni. 

Non necessariamente un microrganismo marker appartiene ad una sola delle due sopra citate 
categorie ma è possibile che possa avere funzione doppia e quindi essere sia un indicatore sia un 
indice come nel caso di E.coli. 

Esempi di indicatori di processo sono: conta dei germi mesofili aerobici, conta dei germi 
psicrotrofi, coliformi (gruppo), Enterobacteriaceae, Enterococcus (gruppo), stafilococchi 
coagulasi e termonucleasi positivi, batteriofagi. 

Esempi di indici di patogeni sono: Staphylococcus aureus, Escherichia coli. 

 

Campionamento 

Il campionamento, inteso come il momento di verifica del sistema HACCP, perché sia utile deve 
essere rappresentativo. 

In microbiologia e , più in generale, in biologia non è semplice garantire la rappresentatività di un 
campione in quanto la distribuzione dei microrganismi all’interno di un alimento (sia saprofiti che 
patogeni) non è normale ovvero non è omogenea in quanto i microrganismi tendono ad occupare 
nell’alimento posizioni che presentano caratteristiche chimiche, fisiche, nutrizionali ideali per la 
crescita e sviluppo del microrganismo stesso. 

Questo fenomeno fa sì che talvolta il numero dei campioni da analizzare per evidenziare la presenza 
di un germe indesiderato sia elevato per ciascun lotto, intendendo per lotto un insieme di unità di 
vendita di una derrata alimentare prodotte, fabbricate o confezionate in circostanze praticamente 
identiche (stesso giorno, stessa linea di produzione senza interruzione di continuità). 

Il numero di campioni (n) da esaminare è legato al tipo di microrganismi che si devono ricercare o, 
meglio, è legato al tipo di pericolo sanitario (gravità) che la presenza del microrganismo 
nell'alimento comporta. 

Sono stati individuati 5 livelli di gravità del pericolo, così suddivisi: 

1. pericolo assente (deterioramento e vita di scaffale), 

2. pericolo basso indiretto (organismi indicatori), 
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3. pericolo moderato diretto a diffusione limitata (es. intossicazione da St. aureus o da B. 
cereus), 

4. pericolo moderato diretto a diffusione potenzialmente ampia (es. salmonellosi), 

5. pericolo elevato acuto (es. botulismo, colera). 

In condizioni operative normali (il caso di processi già avviati, di controlli routinari, ecc.) è prassi 
consolidata fare riferimento ad un campionamento per n=1. 

 

Standard di riferimento 

Gli standard di riferimento, intesi come valori che informano sulla qualità del processo nonché sulla 
salubrità dell’alimento, sono ricavati da: 

1. norme italiane e/o europee (si tratta di valori cogenti da non superare) 

2. fonti autorevoli (letteratura scientifica o linee guida di organizzazioni accreditate come 
International Commission on Microbiological Specification for Foods, Organizzazione 
Mondiale della Sanità, Istituto Superiore di Sanità, ecc.) 

3. standard aziendali, se individuati e calcolati nell’ambiente oggetto del controllo in funzione 
dell’attività svolta (standard interni di qualità); ovviamente devono essere inferiori allo 
standard di legge, quando esistente, o a quelli derivanti da fonti autorevoli. 

 



MANR Rev 1 Data 09.09.2011 Redatto SQ 

 N.B. Ogni variazione deve essere comunicata alla  policonsul che apporterà i dovuti aggiornamenti  al presente manuale di autocontrollo 

 

SO.RI.SO. S.R.L. - SOCIETÀ RISTORAZIONE SOCIALE  -  VIA MILANO – SCUOLA MATERNA MASSERIA – COSSATO (BI) 

MANUALE DI AUTOCONTROLLO   elaborato con la collaborazione di  ®  
©opyright policonsul s.r.l. dall’anno 2000 – "Tutti i diritti riservati" – Vietato riprodurre anche parzialmente ogni elemento. 

pag. 99 

 

 

Standard di riferimento in matrici alimentari di largo consumo 

  

Ricerche Carica minima 
accettabile 

Carica NON 
accettabile 

Pasticceria industriale farcita (Decreto Netherlands n.563/79; Deliberazione n.5310/94 della 
Giunta Regionale dell'Umbria; Tiecco-2000)                                                                                                                                              
Carica batterica a 30°C 105 U.F.C./g        <100.000 106 U.F.C./g   <1.000.000 
Coliformi 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1.000 

E.coli   0 U.F.C./g                 0 10 U.F.C./g               <10 
Staphylococcus aureus 10 U.F.C./g                 <10 10² U.F.C./g <100 

Spore anaerobi solfito riduttori 10 U.F.C./g                   <10 10² U.F.C./g            <100 

Salmonella spp. Assente in 25 g 

Gelati (D.P.R. n.54 del 14/1/1997) 
Carica batterica  105 U.F.C./g <100.000 5.105 U.F.C./g <500.000 

Coliformi 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Staphylococcus aureus  10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Listeria monocytogenes  Assente in 1 g 

Salmonella spp. Assente in 25 g 

Formaggi a pasta molle (D.P.R. n.54 del 14/1/1997) 
Coliformi a 30°C  104 U.F.C./g <10.000 105 U.F.C./g <100.000 

E. Coli 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1.000 

Staphylococcus aureus  10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1.000 

Listeria monocytogenes  Assente in 25 g 
Salmonella spp. Assente in 25 g 

Latte pastorizzato (D.P.R. n. 54 del 14/1/1997-Allegato C/B)                                                                                                                                                                       
Coliformi a 30°C  104 U.F.C./g <10.000 105 U.F.C./g <100.000 
Carica batterica a 21°C dopo 
incubazione a 6°C per 5 gg 

5.104 U.F.C./ml <5.000 5.105 U.F.C./ml <500.000 

Listeria monocytogenes  Assente in 25 g 
Salmonella spp. Assente in 25 g 

Latte U.H.T. e sterilizzato   (D.P.R. n. 54 del 14/1/1997-Allegato C/A)                                                                                                                                                     
Carica batterica a 30°C dopo 
incubazione a 30°C per 15 gg 

≤100 ml 

Paste all’uovo industriali secche (Circolare del Ministero della Sanità n.32 del 03/08/85)                                                                                                                                            
Carica batterica a 32°C 104 U.F.C./g <10.000 106 U.F.C./g <1.000.000 

Staphylococcus aureus 10² U.F.C./ml <100 10³ U.F.C./ml <1.000 

Salmonella spp. Assente in 25 g 
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Ricerche Carica minima 
accettabile 

Carica NON 
accettabile 

Paste farcite industriali fresche confezionate (Circolare del Ministero della Sanità n.32 
del 03/08/85)                                                                                                                                            
Carica batterica a 32°C 105 U.F.C./g <100.000 106 U.F.C./g <1.000.000 
Clostridium perfringens 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1.000 

Staphylococcus aureus 10² U.F.C./ml <100 5.10² U.F.C./g <500 

Salmonella spp. Assente in 25 g 

Paste all’uovo artigianali fresche non confezionate (Circolare del Ministero della 
Sanità n.32 del 03/08/85)                                                                                                                                            
Carica batterica a 32°C 105 U.F.C./g <100.000 106 U.F.C./g <1.000.000 

Coliformi 10³U.F.C./g <1.000 104 U.F.C./g <10.000 

Staphylococcus aureus  10³ U.F.C./g <1.000 104 U.F.C./g <10.000 

Salmonella spp. Assente in 25 g 

Paste farcite artigianali fresche non confezionate (Circolare del Ministero della Sanità 
n.32 del 03/08/85)                                                                                                                                            
Carica batterica a 32°C 105 U.F.C./g <100.000 106 U.F.C./g <1.000.000 

Staphylococcus aureus  10³ U.F.C./g <1.000 104 U.F.C./g <10.000 

Salmonella spp. Assente in 25 g 

Paste all’uovo artigianali fresche non confezionate (Circolare del Ministero della 
Sanità n.32 del 03/08/85)                                                                                                                                            
Carica batterica a 32°C 105 U.F.C./g <100.000 3.105 U.F.C./g <300.000 

E. Coli 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Clostridium perfringens <30 U.F.C./g 

Staphylococcus aureus <10² U.F.C./g 

Salmonella spp. Assente in 25 g 

Carni bovine e suine fresche (Tiecco-1997; I.S.S., 1985; *Ordinanza del Ministero della Sanità del 
7/12/93, G.U. n.291 del 13/12/93)                                                                                                                                                     
Carica batterica (in toto) 105 U.F.C./g <100.000 106 U.F.C./g <1.000.000 

E. Coli 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Staphylococcus aureus 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Salmonella spp. Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes* 11/g in 1 u.c.      110/g in 2 u.c. 

Carni bovine fresche (Tiecco-2000; I.S.S., 1985; *Ordinanza del Ministero della Sanità del 7/12/93, 
G.U. n.291 del 13/12/93 
Carica batterica (in toto) 105 U.F.C./g <100.000 106 U.F.C./g <1.000.000 

E. Coli 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Staphylococcus aureus 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Salmonella spp. Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes* 11/g in 1 u.c.      110/g in 2 u.c. 
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Ricerche Carica minima 
accettabile 

Carica NON 
accettabile 

Carni suine fresche (Tiecco-2000; I.S.S., 1985; *Ordinanza del Ministero della Sanità del 7/12/93, G.U. 
n.291 del 13/12/93)                                                                                                                                                      
Carica batterica (in toto) 105 U.F.C./g <100.000 106 U.F.C./g <1.000.000 

E. Coli 10 U.F.C./g <10 10³ U.F.C./g <1000 

Staphylococcus aureus 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Salmonella spp. Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes* 11/g in 1 u.c.      110/g in 2 u.c. 

Carni avicunicole (Dossier 37-Regione Emilia-Romagna, CDS Az. USL Città di Bologna e Ravenna, 
"Centri di Produzione Pasti, Guida per l'applicazione del sistema HACCP", 1998; Gelosa L. in Industrie Alimentari 
– 1998; *Ordinanza del Ministero della Sanità del 7/12/93, G.U. n.291 del 13/12/93) 
Carica batterica (in toto) 106 U.F.C./g <1.000.000 107 U.F.C./g <10.000.000 

E. Coli 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1000 

Staphylococcus aureus 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1000 

Salmonella spp. Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes* 11/g in 1 u.c.      110/g in 2 u.c. 

Carni macinate (D.P.R. del 3 agosto 1998 n. 309) 
Carica batterica (in toto) 5.105 U.F.C./g <500.000 5.106 U.F.C./g <5.000.000 

E. Coli 50 U.F.C./g <50 5.10² U.F.C./g <500 

Staphylococcus aureus 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1000 

Salmonella spp. Assente in 10 g 

Preparazioni a base di carni (hamburger, spiedini, polpette, salsiccia 
fresca) (Gelosa L. in Industrie Alimentari – 1998;* D.P.R. n. 309 del 3 agosto 1998) 
Carica batterica (in toto) 106 U.F.C./g <1.000.000 107 U.F.C./g <10.000.000 

Colibacilli "E.coli" * 5.10² U.F.C./g <500 5.10³ U.F.C./g <500 
Staphylococcus aureus 5.10² U.F.C./g <500 5.10³ U.F.C./g <500 
Salmonella spp. Assente in 25 g 

Preparazioni multingredienti pronte per il consumo (insalata russa, 
insalate di pollo, ecc.) (Mossel -“Essential of Microbiology of food”, Edizioni John Wiley & Sons, 
1995) 
Carica batterica a 30°C 106 U.F.C./g <1.000.000 107 U.F.C./g <10.000.000 
E. Coli 0 U.F.C./g 0 10 U.F.C./g 0 
Bacillus cereus 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <100 
Staphylococcus aureus 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <100 
Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes Assente in 25 g 
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Ricerche Carica minima 
accettabile 

Carica NON 
accettabile 

Primi piatti cotti, secondi piatti cotti, verdure cotte (Decreto Netherlands n.563/79; 
Deliberazione n.5310/94 della Giunta Regionale dell'Umbria;; Gelosa L. in Industrie Alimentari – 1998; Tiecco-
2000) 
Carica batterica  105 U.F.C./g <100.000 106 U.F.C./g <1.000.000 

Coliformi 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1.000 

E. coli 0 U.F.C./g 0 10 U.F.C./g <10 

Bacillus cereus 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1000 

Staphylococcus aureus 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Clostridium perfringens 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes Assente in 25 g 

Verdure lavate (Decreto della Repubblica Francese del 22/03/1993) 
Carica batterica a 30°C 5.105 U.F.C./g <500.000 5.106 U.F.C./g <5.000.000 

E. Coli 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes Assente in 25 g 

Prodotti della IV gamma (Decreto della Repubblica Francese del 22/03/1993) 
Carica batterica a 30°C - 5.107 U.F.C./g <50.000.000 

E. Coli 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes Assente in 25 g 

Manipolati misti crudi da cuocere (pietanze/contorni con più ingredienti 
di origine vegetale e animale) (D.P.R. del 3 agosto 1998 n. 309; *Ordinanza del Ministero della 
Sanità del 7/12/93, G.U. n.291 del 13/12/93) 
Carica batterica a 30°C 10³ U.F.C./g <1.000 104 U.F.C./g <10.000 
E. Coli 50 U.F.C./g <50 500 U.F.C./g <500 
Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes 11/g in 1 u.c.        110/g in 2 u.c. 

Ovoprodotti (D.Lgs. n. 65 del 04/02/93) 
Carica batterica  105 U.F.C./g ml <100.000 

Enterobatteri 10² U.F.C./g ml <100 

Staphylococcus aureus Assente in 1 g o ml 
Salmonella spp Assente in 25 g o ml 

Uova intere fresche (Circolare telegrafica Min. Sanità n. 55753 del 3/12/91) 
Salmonella spp Assente sul guscio                                    Assente sul tuorlo 

La ricerca deve essere effettuata su n.10 uova. 
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Ricerche Carica minima 
accettabile 

Carica NON 
accettabile 

Molluschi bivalvi (D. Lgs. N. 530/92) 
Coliformi fecali  < 300/100 g 
E. Coli < 230 /100 g 
Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Devono possedere requisiti di freschezza, essere vivi e vitali, presentare gusci privi di sudiciume, presentare 
reazione adeguata alla percussione e livelli normali di liquido intervalvare 

Prodotti della pesca congelati o surgelati (Dossier 37-Regione Emilia-Romagna, CDS Az. 
USL Città di Bologna e Ravenna, “Centri di Produzione Pasti, Guida per l’applicazione del sistema HACCP”, 
1998; Raccomandazione 022/93 Istituto Italiano Alimenti Surgelati; *Ordinanza del Ministero della Sanità del 
7/12/93, G.U. n.291 del 13/12/93) 
Carica batterica  105 U.F.C./g <100.000 106 U.F.C./g <1.000.000 

Coliformi 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1.000 

E. coli 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes 11/g in 1 u.c. 110/g in 2 u.c. 

Carni e preparazione a base di carne surgelati (Raccomandazione 022/93 Istituto 
Italiano Alimenti Surgelati; *Ordinanza del Ministero della Sanità del 7/12/93, G.U.n.291 del 13/12/93) 
Carica batterica  5.105 U.F.C./g <500.000 5.106 U.F.C./g <5.000.000 

E. coli 50 U.F.C./g <50 5.10² U.F.C./g <500 

Staphylococcus aureus 50 U.F.C./g <50 5.10² U.F.C./g <500 

Anaerobi solfito riduttori 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

Listeria monocytogenes 11/g in 1 u.c. 110/g in 2 u.c. 
Salmonella spp.  Assente in 25 g 

Piatti precucinati surgelati (Raccomandazione 022/93 Istituto Italiano Alimenti Surgelati; 
*Ordinanza del Ministero della Sanità del 7/12/93, G.U. n.291 del 13/12/93) 
Carica batterica  ≤ 3.105 U.F.C./g ≤ 300.000 
Coliformi ≤ 105 U.F.C./g ≤ 100.000 
E. coli ≤ 10 U.F.C./g ≤ 10 
Staphylococcus aureus ≤ 10² U.F.C./g ≤ 100 
Listeria monocytogenes 11/g in 1 u.c. 110/g in 2 u.c. 
Salmonella spp.  Assente in 25 g 

Vegetali semplici surgelati (Raccomandazione 022/93 Istituto Italiano Alimenti Surgelati; 
*Ordinanza del Ministero della Sanità del 7/12/93, G.U. n.291 del 13/12/93) 
Carica batterica  105 U.F.C./g <100.000 106 U.F.C./g <1.000.000 
Coliformi 3.10² U.F.C./g <300 3.10³U.F.C./g <3.000 
E. coli 50 U.F.C./g <50 5.10² U.F.C./g <500 
Listeria monocytogenes 11/g in 1 u.c.       110/g in 2 u.c. 
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Ricerche Carica minima 
accettabile 

Carica NON 
accettabile 

Snacks salati e dolci, pizze, crepes (Raccomandazione 022/93 Istituto Italiano Alimenti 
Surgelati) 
Carica batterica  5.105 U.F.C./g <500.000 5.106 U.F.C./g <5.000.000 
Coliformi 3.10² U.F.C./g <300 3.10³ U.F.C./g <3.000 
E. coli 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 
St.aureus 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 
Listeria monocytogenes 11/g in 1 u.c. 110/g in 2 u.c. 

Frutta surgelata (Raccomandazione 022/93 Istituto Italiano Alimenti Surgelati; *Ordinanza del Ministero 
della Sanità del 7/12/93, G.U. n.291 del 13/12/93) 
Carica batterica  105 U.F.C./g <100.000 106 U.F.C./g <1.000.000 
Coliformi 10² U.F.C./g <100 10³ U.F.C./g <1.000 
E. coli 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 
Lieviti e muffe 103 U.F.C./g <1.000 104 U.F.C./g <10.000 
Listeria monocytogenes 11/g in 1 u.c.      110/g in 2 u.c. 

Alimenti surgelati precucinati (Circolare Min. Sanità n.81 del 21/09/78) 
Carica batterica  300.000 microrganismi./g 
Coliformi <1000 microrganismi / g 
E. coli <10 microrganismi / g (assenti in 0,1 g) 
Staphylococcus aureus <100 microrganismi /g (assenti in 0,01 /g) 
Anaerobi solfito riduttori (forme 
vegetative e spore a 46°C) 

<30 microrganismi/ g 

Salmonella spp.  Assente in 25 g 

Yogurt (D.P.R. n. 54 del 14 /1/1997; Rondinini G. Igiene Alimenti-Disinfestazione & Igiene Ambientale-
Luglio/Agosto 1997) 
Coliformi a 30°C per 20-24 ore 0 U.F.C././g 0 5 U.F.C./g <5 
Miceti 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 
Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes Assente in 1 g 

Prodotti liquidi o gelificati a base di latte (budini, dessert, panna, 
besciamella, ecc.) (D.P.R. n. 54 del 14 /1/1997) 
Carica batterica a 30°C per 68-72 h 104 U.F.C./g <10.000 105 U.F.C./g <100.000 
Coliformi a 30°C per 20-24 h 0 U.F.C./g 0 5 U.F.C./g <5 
Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes Assente in 1 g 
Nota: dopo conservazione per 15 gg a 30°C devono avere caratteri organolettici normali e carica microbica a 
30°C ≤ 100/ml 
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Ricerche Carica minima 
accettabile 

Carica NON 
accettabile 

Prodotti cotti e stufati (prosciutto cotto, mortadella, wurstel, ecc.) (Rondinini 
G. Igiene Alimenti-Disinfestazione & Igiene Ambientale-Luglio/Agosto 1997; Gelosa L. in Industrie Alimentari-
Maggio, 1998) 
Carica batterica a 32°C per 44-48 h 10³ U.F.C./g <100 104 U.F.C./g <10.000 
Clostridi solfito riduttori 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 
E.coli a 37°C per 20-24 e 44-48 h 3 MPN/g <3 11 MPN/g <11 
Staphylococcus aureus 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 
Clostridium perfrigens 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 
Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes Assente in 1 g 

Prosciutti crudi stagionati, salumi a maturazione (salami, coppe, ecc.) 
(Rondinini G. Igiene Alimenti-Disinfestazione & Igiene Ambientale-Luglio/Agosto 1997; Gelosa L. in Industrie 
Alimentari-Maggio, 1998) 
Carica batterica a 32°C per 44-48 h 104 U.F.C./g <10.000 105 U.F.C./g <100.000 
Clostridi solfito riduttori a 37°C per 
20 h 

10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 

E.coli a 37°C per 20-24 e 44-48 h 3 MPN/g  <3 11 MPN/g <11 
Staphylococcus aureus 5.10 U.F.C./g <50 5.10² U.F.C./g <500 
Clostridium perfrigens 10 U.F.C./g <10 10² U.F.C./g <100 
Salmonella spp.  Assente in 25 g 
Listeria monocytogenes Assente in 1 g 

 

 

 

Superfici sanificate a contatto con alimenti (Dossier n. 17, Regione Emilia-Romagna / SEDI, "Metodi 
analitici per lo studio delle matrici alimentari", 1993) 

Ricerche n. germi in 
U.F.C./cm2 

significato giudizio 

Carica batterica < 5 Carica batterica accettabile Sanificazione ottima 
 5 - 25 Carica batterica accettabile Sanificazione buona 

 25 - 10² Valore superiore di accettabilità Sanificazione sufficiente 

 10² - 104 Carica batterica alta  Sanificazione non adeguata 

 > 104 Carica batterica non accettabile Sanificazione non accettabile 
Staphylococcus aureus Assente in superfici correttamente sanificate 
Salmonella spp. Assente in superfici correttamente sanificate 
Listeria monocytogenes Assente in superfici correttamente sanificate 
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Ricerche Standard di riferimento 
Micotossine in frutta secca, semi oleaginosi, cereali e legumi (Circolare Min. Sanità n.10 del 

9/6/99) 
Aflatossina B1  < 2 µg/kg 
Aflatossine totali (B1+B2+G1+G2)  < 4 µg/kg 
Micotossine in spezie ed erbe infusionali (Circolare Min. Sanità n.10 del 9/6/99) 
Aflatossina B1  < 10 µg/kg 
Aflatossine totali (B1+B2+G1+G2)  < 20 µg/kg 
Metalli pesanti nei vegetali in scatola (Decreto Min. Sanità del 25/6/81; Decreto Min. Sanità n.243 del 

1/6/88) 
Piombo (Pb)  < 1,2 mg/kg 
Cromo (Cr)  < 0,4 mg/kg 
Metalli pesanti nei pomodori in scatola (Decreto Min. Sanità del 25/6/81; Decreto Min. Sanità n.243 

del 1/6/88) 
Piombo (Pb)  < 1,25 mg/kg 
Cromo (Cr)  < 0,4 mg/kg 
Nitrati nei vegetali freschi (Regolamento (CE) n. 194/97 della Commissione del 31/1/97) 
Nitrati (NO3-)  < 2000 mg/kg 
Prodotti ittici (D.L. Min. Sanità del 14/12/71) 
Mercurio (Hg)  < 1 mg/kg 
Piombo (Pb)  < 1,5 mg/kg 
Istamina  < 200 mg/kg 
Conservanti nei prodotti da forno (Decreto Min. Sanità n.209 del 27/2/96) 
Acido sorbico  < 2000 mg/kg 
Acido benzoico  non consentito 
Anidride solforosa negli alimenti confezionati (fiocchi di patate) (Decreto Min. Sanità n.209 

del 27/2/96) 
Anidride solforosa (SO2)  < 400 mg/kg 
Vini rossi (Decreto Min. Sanità 29/12/86; D.P.R. n.162 del 12/2/65) 
Piombo (Pb)  < 0,3 mg/l 
Rame (Cu) < 1 mg/l 
Zinco (Zn)  < 5 mg/l 
Metanolo  < 0.20% 
Anidride solforosa (SO2)  <200 mg/l 
Vini bianchi (Decreto Min. Sanità 29/12/86; D.P.R. n.162 del 12/2/65) 
Piombo (Pb)  < 0,3 mg/l 
Rame (Cu) < 1 mg/l 
Zinco (Zn)  < 5 mg/l 
Metanolo  < 0.25% 
Anidride solforosa (SO2)  <200 mg/l 
Composti polari negli oli di frittura (Circolare Min. Sanità n. 1 del 11/01/91) 
Composti polari  < 25 g/100 g 
Ftalati in pellicole per alimenti (Decreto Min. Sanità n. 538 del 17/12/99 pubblicato il 4/2/00) 
Ftalati  Nessuna emissione 
Diossine in carni suine, carni avicunicole, sostanze grasse 
Diossine (PCDD+PCDF) su base lipidica  < 4 pg TE/g 
Diossine nel latte e derivati 
Diossine (PCDD+PCDF) su base lipidica  < 5 pg TE/g 
Policlorobifenile in carni suine, carni avicunicole, sostanze grasse 
PCB su base lipidica  < 200 ng /g 
Policlorobifenile nel latte e derivati 
PCB su base lipidica  < 100 ng /g 
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31. REGOLAMENTO (CE) n. 2073/2005 DELLA COMMISSIONE 
del 15 novembre 2005 sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari 

 
I destinatari del regolamento 2073/2005 

 
Gli operatori alimentari, cosi come previsto dall’ art. 4(3) e (4) del regolamento 852/2004, che costituisce 
la base legale del regolamento 2073/2005 (tabella 1), devono rispettare i criteri microbiologici (ed adottare 
le azioni o interventi correttivi in caso di non conformità ), assicurando in particolare che: 

1) le attività di manipolazione, lavorazione e lavorazione delle materie prime e prodotti alimentari 
siano svolte in modo tale che siano rispettati i criteri di igiene di processo; 

2) i criteri di sicurezza alimentare che si applicano durante tutto il periodo di conservabilità dei 
prodotti siano mantenuti nelle condizioni previste per la fase di distribuzione e conservazione. 
Tabella 1. Regolamento 852/2004 (Art. 4) 

L’articolo 14 del regolamento 178/2002 dispone che i prodotti alimentari non sicuri non possano essere 
immessi sul mercato. 
- Gli operatori del settore alimentare se necessario adottano le seguenti misure igieniche specifiche: 

o rispetto dei criteri microbiologici relativi ai prodotti alimentari 
o le procedure necessarie a raggiungere gli obiettivi fissati per il conseguimento degli scopi del presente 

regolamento 
o rispetto dei requisiti in materia di controllo delle temperature degli alimenti 
o mantenimento della catena del freddo 
o campionature e analisi. 

- I criteri, i requisiti e gli obiettivi di cui al paragrafo 3 sono adottati secondo la procedura di cui all’articolo 14, paragrafo 2. 
I metodi connessi di campionatura e di analisi sono stabiliti secondo la stessa procedura. 

- Il regolamento (CE) n. 853/2004 * e le relative misure di applicazione non specificano i metodi di campionatura o di analisi, 
gli operatori del settore alimentare possono utilizzare metodi appropriati contenuti in altre normative comunitarie o 
nazionali o, qualora non siano disponibili, metodi che consentano di ottenere risultati equivalenti a quelli ottenuti 
utilizzando il metodo di riferimento, purchè detti metodi siano scientificamente convalidati in conformità di norme o 
protocolli riconosciuti a livello internazionale. 

 
CRITERI MICROBIOLOGICI APPLICABILI AI PRODOTTI ALIMENTARI 

 
Capitolo 1. Criteri di sicurezza alimentare 

 
 

Categoria alimentare 
Microrganismi/loro 
tossine, metaboliti 

Piano di 
campionamento  (1) 

Limiti (2) Metodo d’analisi di 
riferimento (3) 

 
Fase a cui si applica il criterio 

n c m M 
1.1 Alimenti pronti per lattanti e alimenti pronti a 

fini medici speciali (4)  
Listeria monocytogenes  10 0 Assente in 25 g 

 
EN/ISO 11290-1 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 

periodo di conservabilità  

1.2 Alimenti pronti che costituiscono terreno 
favorevole alla crescita di L. monocytogenes, 
diversi da quelli destinati ai lattanti  

Listeria monocytogenes  5 0 100 ufc/g (5) EN/ISO 11290-2 (6) Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

5 0 Assente in 25 g. (7) EN/ISO 11290-1 Prima che gli alimenti non siano più sotto il 
controllo diretto dell’operatore del settore 
alimentare che li produce  

1.3 Alimenti pronti che non costituiscono terreno 
favorevole alla crescita di L. monocytogenes, 
diversi da quelli destinati ai lattanti e a fini 
medici speciali (4)  (8) 

Listeria monocytogenes  5 0 100 ufc/g EN/ISO 11290-2 (6) Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.4 Carne macinata e preparazioni a base di carne 
destinate ad essere consumate crude  

Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.5 Carne macinata e preparazioni a base di carne 
di pollame destinate ad essere consumate cotte  

Salmonella 5 0 Dall’1.1.2006 Assente in 
10 

Dall’1.1.2010 Assente in 
25g 

EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.6 Carne macinata e preparazioni a base di carne 
di animali diversi dal pollame destinate ad 
essere consumate cotte  

Salmonella 5 0 Assente in 10 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.7 Carni separate meccanicamente (CSM) (9) Salmonella 5 0 Assente in 10 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.8 Prodotti a base di carne destinati ad essere 
consumati crudi, esclusi i prodotti per i quali il 
procedimento di lavorazione o la 
composizione del prodotto eliminano il rischio 
di salmonella  

Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.9 Prodotti a base di carne di pollame destinati ad 
essere consumati cotti  

Salmonella 5 0 Dall’1.1.2006 Assente in 
10 

EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  
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Dall’1.1.2010 Assente in 
25g 

1.10 Gelatina e collagene Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

 
 

 
Categoria alimentare 

Microrganismi/loro 
tossine, metaboliti 

Piano di 
campionamento  (1) 

Limiti (2) Metodo d’analisi di 
riferimento (3) 

 
Fase a cui si applica il criterio 

n c m M 
1.11 Formaggi, burro e panna ottenuti da latte 

crudo o da latte sottoposto a trattamento 
termico a temperatura più bassa della 
pastorizzazione (10) 

Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.12 atte in polvere e siero di latte in polvere (10) Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.13 Gelati (11), esclusi i prodotti per i quali il 
procedimento di lavorazione o l a 
composizione del prodotto eliminano il r 
ischio di salmonella  

Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.14 Prodotti a base di uova, esclusi i prodotti per i 
quali il procedimento di lavorazione o la 
composizione del prodotto eliminano il rischio 
di salmonella  

Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.15 Alimenti pronti contenenti uova crude, esclusi 
i prodotti per i quali il procedimento di 
lavorazione o la composizione del prodotto 
eliminano il rischio di salmonella  

Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.16 Crostacei e molluschi cotti  Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.17 Molluschi bivalvi vivi ed echinodermi, tunicati 
e gasteropodi vivi  

Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.18 Semi germogliati (pronti al consumo) (12)  Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.19 Frutta e ortaggi pretagliati (pronti al consumo)  Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.20 Succhi di frutta e di ortaggi non pastorizzati 
(pronti al consumo)  

Salmonella 5 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.21 Formaggi, latte in polvere e siero di latte in 
polvere, come indicati nei criteri relativi agli 
stafilococchi coagulasi-positivi nel capitolo 2, 
punto 2, del presente allegato  

Enterotossine 
stafilococciche  
 

5 0 Non rilevabili in 25 g. Metodo europeo di 
screening del LCR per il 
latte (13) 

 

Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.22 Alimenti in polvere per lattanti e alimenti 
dietetici in polvere a fini medici speciali 
destinati ai bambini di età inferiore ai 6 mesi, 
come indicati nel criterio relativo alle 
enterobatteriacee nel capitolo 2, punto 2, del 
presente allegato  

Salmonella 30 0 Assente in 25 g. EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.23 Alimenti in polvere per lattanti e alimenti 
dietetici in polvere a fini medici speciali 
destinati ai bambini di età inferiore ai 6 mesi, 
come indicati nel criterio relativo alle 
enterobatteriacee nel capitolo 2, punto 2, del 
presente allegato  

Enterobacter sakazakii  
 

30 0 Assente in 10 g. ISO/DTS 22964  
 

Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.24 Molluschi bivalvi vivi ed echinodermi, tunicati 
e gasteropodi vivi   

E. coli (14) 1 (15) 

 

0 230 MPN/100 g di carne 
e liquido intravalvare  

ISO/DTS 16649-3  
 

Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.25 Prodotti della pesca ottenuti da specie ittiche 
associate con un tenore elevato di istidina (16) 

Istamina  
 

9 (17) 
 

0 100 
mg/kg  
 

 

200 
mg/kg 

HPLC  (18) 
 

Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

1.26 rodotti della pesca che hanno subito un 
trattamento di maturazione enzimatica in 
salamoia, ottenuti da specie ittiche associate 
con un tenore elevato di istidina (16) 

Istamina  
 

9  
 

2 200 
mg/kg  
 

 

400 
mg/kg 

HPLC  (18) 
 

Prodotti immessi sul mercato durante il loro 
periodo di conservabilità  

 
(1) n = numero di unità che costituiscono il campione; c = numero di unità campionari e i cui valori sono superiori a m o si situano tra m e M.  
(2) Per i punti 1.1-1.24 m = M .  
(3) Si applica l’ultima edizione della norma.  
(4) Prove regolari relative a questo criterio sono in circostanze normali prive di utilità per i seguenti alimenti pronti:  

- alimenti che sono stati sottoposti a trattamento termico o ad altra trasformazione avente come effetto l’eliminazione di L. monocytogenes, quando non è possibile una ricontaminazione 
dopo tali trattamenti (ad esempio, i prodotti sottoposti a trattamento termico al momento del confezionamento finale),  

- frutta e ortaggi freschi, non tagliati e non trasformati, tranne i semi germogliati,  
- pane, biscotti e prodotti analoghi,  
- acqua, bibite, birra, sidro, vino, bevande spiritose e prodotti analoghi imbottigliati o confezionati,  
- zucchero, miele e dolciumi, compresi i prodotti a base di cacao e cioccolato,  
- molluschi bivalvi vivi.  

(5) Questo criterio si applica se il produttore è i n grado di dimostrare, con soddisfazione dell’autorità competente, che il prodotto non supererà il limite di 100 ufc/g durante il per iodo di 
conservabilità. L’operatore può fissare durante il processo limiti intermedi sufficientemente bassi da garantire che il limite di 100 ufc/g non sia superato al termine del periodo di conservabilità.  

(6) 1 ml di inoculo viene posto su una piastra di Petri di 140 mm di diametro o su tre piastre di Petri di 90 mm di diametro.  
(7) Questo criterio si applica ai prodotti prima che non siano più sotto il controllo diretto dell’operatore del settore alimentare che li produce, se questi non è i n grado di dimostrare, con 

soddisfazione dell’autorità competente, che il prodotto non supererà il limite di 100 ufc/g durante il periodo di conservabilità.  
(8) I prodotti con pH ≤ 4,4 o a w ≤ 0,92, i prodotti con pH ≤ 5,0 e a w ≤ 0,94, i prodotti con un periodo di conservabilità inferiore a 5 giorni sono automaticamente considerati appartenenti a questa 

categoria. Anche altri tipi di prodotti possono appartenere a questa categoria, purché vi sia una giustificazione scientifica.  
(9) Questo criterio si applica alle carni separate meccanicamente (CSM) prodotte con le tecniche di cui all’allegato III, sezione V, capitolo III, paragrafo 3, del regolamento (CE) n. 853/2004 che 

stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale.  
(10)  Esclusi i prodotti per i quali il fabbricante può dimostrare, con soddisfazione dell’autorità competente, che grazie al tempo di maturazione e all’aw del prodotto, non vi è rischio di salmonella.  
(11) Solo gelati contenenti ingredienti a base di latte.  
(12) Prova preliminare effettuata sulla partita di semi prima dell’inizio del processo di germinazione o campionamento da eseguire nella fase in cui è considerata più elevata la probabilità di rilevare 

la presenza di Salmonella.  
(13) Riferimento: Hennekinne et al., J. AOAC Internat. Vol. 86, n. 2, 2003.  
(14) E. coli è qui utilizzato come indicatore di contaminazione fecale.  
(15) Campione aggregato costituito da almeno 10 animali.  
(16) In particolare le specie delle famiglie: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae , Coryfenidae , Pomatomidae, Scombresosidae.  
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(17) I singoli campioni possono essere prelevati presso dettaglianti. In tal caso non vale il principio di cui all’articolo 14, paragrafo 6, del regolamento (CE) n. 1 7 8/2002, secondo cui si presume 
che l’intera partita sia a rischio.  

(18) Riferimenti: 1. Malle P., Valle M., Bouquelet S., «Assay of biogenicamines in volved in fish decomposition». J. AOAC Internat. 1996, 79, 43-49; 2. Duflos G., Dervin C., Malle P., Bouquelet 
S., «Relevance of matrix effect in determination of biogenic amines in plaice (Pleuronect es platessa) and whiting (Merlangus merlangus ». J. AOAC Internat. 1999, 82, 1097-1101 .  
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Interpretazione dei risultati delle prove 
 
I limiti indicati si riferiscono a ogni unità campionaria sottoposta a prova, esclusi i molluschi bivalvi vivi e gli echinodermi, i tunicati e i gasteropodi vivi in relazione alla 
prova E. coli, per i quali il limite si riferisce a un campione aggregato.  
I risultati delle prove dimostrano la qualità microbiologica della partita esaminata (1). 
 L. monocytogenes in alimenti pronti destinati ai lattanti e a fini medici speciali:  

- soddisfacente, se tutti i valori osservati indicano l’assenza del batterio,  
- insoddisfacente, se si rileva la presenza del batterio in una delle unità campionarie.  

L. monocytogenes in alimenti pronti che costituiscono terreno favorevole alla crescita di L. monocytogenes prima che gli alimenti non siano più sotto il controllo diretto 
dell’operatore del settore  
alimentare che li produce se questi non è i n grado di dimostrare che il prodotto non supererà il limite di 100 ufc/g durante il periodo di conservabilità:  

- soddisfacente, se tutti i valori osservati indicano l’assenza del batterio, insoddisfacente, se si rileva la presenza del batterio in una delle unità campionarie.  
L. monocytogenes in altri alimenti pronti ed E. coli nei molluschi bivalvi vivi:  

- soddisfacente, se tutti i valori osservati sono pari o inferiori al valore limite,  
- insoddisfacente, se uno dei valori è superiore al valore limite.  

Salmonella in varie categorie di alimenti:  
- soddisfacente, se tutti i valor i osservati indicano l’assenza del batterio,  
- insoddisfacente, se si rileva la presenza del batterio in una delle unità campionarie. 
 

 (1) I risultati delle prove possono essere utilizzati anche per dimostrare l’efficacia della procedura HACCP o di corretta igiene del processo.  
 
Enterotossine stafilococciche in prodotti lattiero-caseari:  

- soddisfacente, se in tutte le unità campionarie non si rileva la presenza di enterotossine, 
- insoddisfacente, se si rileva la presenza di enterotossine in una delle unità campionarie.  

Enterobacter sakazakii in alimenti in polvere per lattanti e alimenti dietetici in polvere a fini medici speciali destinati ai bambini di età inferiore ai 6 mesi:  
- soddisfacente, se tutti i valori osservati indicano l’assenza del batterio,  
- insoddisfacente, se si rileva la presenza del batterio in una delle unità campionarie.  

Istamina in prodotti della pesca ottenuti da specie ittiche associate con un tenore elevato di istidina:  
- soddisfacente, se:  

1. il valore medio osservato è pari o inferiore a m,  
2. un massimo di c/n valori osservati è compreso tra m e M,  
3. non sono osservati valori superiori a l limite di M,  

- insoddisfacente, se il valore medio osservato è superiore a m o più di c/n valori sono compresi tra m e M o uno o più dei valori osservati sono superiori a M.  
 

Capitolo 2. Criteri di igiene del processo 
2.1. Carne e prodotti a base di carne 

 
 

Categoria alimentare 
Microrganismi Piano di 

campionamento  (1) 
Limiti (2) Metodo d’analisi 

di riferimento (3) 
Fase a cui si applica il 

criterio 
Azione in caso di risultati 

insoddisfacenti 
n c m M 

2.1.1 Carcasse di bovini, ovini, 
caprini ed equini (4) 

Conteggio delle 
colonie aerobiche  

  3,5 log ufc/cm 
2 log medio 
giornaliero  

5,5 log ufc/cm 
2 log medio 
giornaliero  

ISO 4833 Carcasse dopo la 
macellazione, ma 
prima del 
raffreddamento  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche nella procedura di 
macellazione e revisione dei 
controlli del processo 

Enterobatteriacee   1,5 log ufc/cm 
2 log medio 
giornaliero  

2,5 log ufc/cm 
2 log medio 
giornaliero  

ISO 21528-2 Carcasse dopo la 
macellazione, ma 
prima del 
raffreddamento  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche nella procedura di 
macellazione e revisione dei 
controlli del processo 

2.1.2 Carcasse di suini (4) Conteggio delle 
colonie aerobiche 

  4,0 log ufc/cm 
2 log medio 
giornaliero  

5,0 log ufc/cm 
2 log medio 
giornaliero  

ISO 4833 Carcasse dopo la 
macellazione, ma 
prima del 
raffreddamento  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche nella procedura di 
macellazione e revisione dei 
controlli del processo 

Enterobatteriacee   2,0 log ufc/cm 
2 log medio 
giornaliero  

3,0 log ufc/cm 
2 log medio 
giornaliero  

ISO 21528-2 Carcasse dopo la 
macellazione, ma 
prima del 
raffreddamento  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche nella procedura di 
macellazione e revisione dei 
controlli del processo 

2.1.3 Carcasse di bovini, ovini, 
caprini e equini  

Salmonella 50 (5) 
 

2 (6) Assente nell’area esaminata per 
carcassa  

EN/ISO 6579 Carcasse dopo la 
macellazione, ma 
prima del 
raffreddamento  
 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche della macellazione, 
revisione dei controllo del 
processo e dell’origine degli 
animali 

2.1.4 Carcasse di suini  Salmonella 50 (5) 
 

5 (6) Assente nell’area esaminata per 
carcassa  

EN/ISO 6579 Carcasse dopo la 
macellazione, ma 
prima del 
raffreddamento  
 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche della macellazione, 
revisione dei controllo del 
processo e dell’origine degli 
animali e delle misure di 
biosicurezza nelle aziende di 
origine 

2.1.5 Carcasse di pollame (broilers e 
tacchini)  

Salmonella 50 (5) 
 

7 (6) Assente in 25 g di un campione 
aggregato di pelle del collo  
 

EN/ISO 6579 Carcasse dopo il 
raffreddamento  
 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche della macellazione, 
revisione dei controllo del 
processo e dell’origine degli 
animali e delle misure di 
biosicurezza nelle aziende di 
origine 

2.1.6 Carne macinata  Conteggio delle 
colonie aerobiche 

5 2 5x105 ufc/g 5x106 ufc/g ISO 4833 Fine del processo di 
lavorazione  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
miglioramento della scelta e/o 
dell’origine della materie prime 

E. coli (8) 5 2 50 ufc/g  500 ufc/g  ISO 16649-1 o 2  Fine del processo di 
lavorazione  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
miglioramento della scelta e/o 
dell’origine della materie prime 

2.1.1 Carni separate meccanicamente 
(CSM) (9)  

Conteggio delle 
colonie aerobiche 

5 2 5x105 ufc/g 5x106 ufc/g ISO 4833 Fine del processo di 
lavorazione  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
miglioramento della scelta e/o 
dell’origine della materie prime 

E. coli (8)  5 2 50 ufc/g  500 ufc/g  ISO 16649-1 o 2  Fine del processo di 
lavorazione  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
miglioramento della scelta e/o 
dell’origine della materie prime 
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2.1.2 Preparazioni a base di carne  E. coli (8)  5 2 500 ufc/g  5000 ufc/g  ISO 16649-1 o 2  Fine del processo di 
lavorazione  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
miglioramento della scelta e/o 
dell’origine della materie prime 

  
(1) n = numero di unità che costituiscono il campione; c= numero di unità campionarie i cui valori si situano tra m e M.  
(2) Per i punti 2.1.3-2.1.5 m = M.  
(3) Si applica l’ultima edizione della norma.  
(4) I limiti (m e M) si applicano unicamente ai campioni prelevati con metodo distruttivo. Il log medio giornaliero è determinato prendendo un valore log di ciascun risultato delle singole prove e 

calcolandone la media.  
(5) I 50 campioni sono prelevati durante 10 sessioni di campionamento consecutive, in base alle norme e alla frequenza di campionamento indicati nel presente regolamento.  
(6) Numero di campioni in cui si rileva la presenza di salmonella. Il valore c va adeguato in base ai progressi compiuti nel ridurre la prevalenza della salmonella. Gli Stati membri o le regioni a bassa 

prevalenza di salmonella possono utilizzare valori c inferiori anche prima dell’adeguamento.  
(7) Questo criterio non si applica alla carne macinata prodotta al dettaglio quando la conservabilità del prodotto è inferiore a 24 ore.  
(8) E. coli è qui utilizzato come indicatore di contaminazione fecale.  
(9) Questi criteri si applicano alle carni separate meccanicamente (CSM) prodotte con le tecniche di cui all’allegato III, sezione V, capitolo III, paragrafo 3, del regolamento (CE) n. 853/2004 che 

stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale.  
 

Interpretazione dei risultati delle prove 
 
I limiti indicati si riferiscono a ogni unità campionaria sottoposta a prova, escluse le carcasse, per le quali i limiti si riferiscono a campioni aggregati.  
I risultati delle prove dimostrano la qualità microbiologica del processo esaminato.  
Enterobatteriacee e conteggio delle colonie aerobiche nelle carcasse di bovini, ovini, caprini, equini e suini:  
- soddisfacente, se il log medio giornaliero è pari o inferiore a m,  
- accettabile, se il log medio giornaliero è compreso tra m e M,  
- insoddisfacente, se il log medio giornaliero è superiore a M.  
Salmonella nelle carcasse:  
- soddisfacente, se la presenza di Salmonella si rileva in un numero massimo c/n di campioni,  
- insoddisfacente, se la presenza di Salmonella si rileva in un numero di campioni superiore a c/n.  
Dopo ogni sessione di campionamento, si valutano i risultati degli ultimi 1 0 campionamenti per ottenere il numero n di campioni.  
E. coli e conteggio delle colonie aerobiche nella carne macinata e nelle preparazioni a base di carne:  

- soddisfacente, se tutti i valori osservati sono pari o inferiori a m,  
- accettabile, se un numero massimo di c/n valori è compreso tra m e M e i restanti valori osservati sono pari o inferiori a m,  
- insoddisfacente, se uno o più valor i osservati sono superiori a M o più di c/n valori sono compresi tra m e M.  

 
2.2. Latte e prodotti lattiero-caseari 

 
 

Categoria alimentare 
Microrganismi Piano di 

campionamento  (1) 
Limiti (2) Metodo d’analisi 

di riferimento (3) 
Fase a cui si applica il 

criterio 
Azione in caso di risultati 

insoddisfacenti 
n c m M 

2.2.1 Latte pastorizzato e altri 
prodotti lattiero-caseari liquidi 
pastorizzati (4) 

Entero-batteriacee  
 

5 2 <1 ufc/ml  
 

5 ufc/ml ISO 21528-1 Carcasse dopo la 
macellazione, ma 
prima del 
raffreddamento  
 

Controllo dell’efficacia del 
trattamento termico e prevenzione 
della ricontaminazione, nonché 
verifica della qualità delle materie 
prime  

2.2.2 Formaggi a base di latte o siero 
di latte sottoposto a trattamento 
termico  

e. coli (5) 5 2 100 ufc/g  
 

1000 ufc/g ISO 16649-1 o 2 Fase del processo di 
lavorazione in cui si 
prevede che il numero 
di E. coli sia il più alto 
(6)  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
della scelta delle materie prime  

2.2.3 Formaggi a base di latte crudo  Stafilococchi 
coagulasi-positivi  

5 2 104 ufc/g  
 

105 ufc/g EN/ISO 16649-1 o 
2 

Fase del processo di 
lavorazione in cui si 
prevede che il numero 
di E. coli sia il più alto  

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
della scelta delle materie prime. Se 
si rilevano valori > 105 ufc/g, la 
partita di formaggio deve essere 
sottoposta alle prove sulle 
enterotossine stafilococciche  

2.2.4 Formaggi a base di latte 
sottoposto a trattamento termico 
a temperatura inferiore a quella 
della pastorizzazione (7) e 
formaggi stagionati a base di 
latte o siero di latte sottoposto a 
pastorizzazione o a trattamento 
termico a temperatura più 
elevata  

Stafilococchi 
coagulasi-positivi  

5 2 100 ufc/g  
 

1000 ufc/g EN/ISO 16649-1 o 
2 

2.2.5 Formaggi a pasta molle non 
stagionati (formaggi freschi) a 
base di latte o siero di latte 
sottoposto a pastorizzazione o a 
trattamento termico a 
temperatura più elevata (7) 

Stafilococchi 
coagulasi-positivi  

5 2 10 ufc/g  
 

100 ufc/g EN/ISO 16649-1 o 
2 

Fine del processo di 
lavorazione 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
della scelta delle materie prime. Se 
si rilevano valori > 105 ufc/g, la 
partita di formaggio deve essere 
sottoposta alle prove sulle 
enterotossine stafilococciche  

2.2.6 Burro e panna a base di latte 
crudo o di latte sottoposto a 
trattamento termico a 
temperatura inferiore a quella 
della pastorizzazione  

E. coli (5) 
 

5 2 10 ufc/g  
 

100 ufc/g ISO 16649-1 o 2 Fine del processo di 
lavorazione 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
della scelta delle materie prime. 

2.2.7 Latte in polvere e siero di latte 
in polvere (4) 

Entero-batteriacee  
 

5 2 10 ufc/g 
 

ISO 21528-1  Fine del processo di 
lavorazione 

Controllo dell’efficacia del 
trattamento termico e prevenzione 
della ricontaminazione  

Stafilococchi 
coagulasi-positivi  

5 2 10 ufc/g  
 

100 ufc/g EN/ISO 6888-1 o 
2 

Fine del processo di 
lavorazione 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
della scelta delle materie prime. Se 
si rilevano valori > 105 ufc/g, la 
partita deve essere sottoposta alle 
prove sulle enterotossine 
stafilococciche  

2.2.8 Gelati (8) e dessert a base di 
latte congelati  

Entero-batteriacee  
 

5 2 10 ufc/g  
 

100 ufc/g ISO 21528-2 Fine del processo di 
lavorazione 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione 

2.2.9 Alimenti in polvere per lattanti 
e alimenti dietetici in polvere a 
fini medici speciali destinati ai 
bambini di età inferiore ai 6 
mesi  

Entero-batteriacee  
 

10 0 Assente in 10 g ISO 21528-2 Fine del processo di 
lavorazione 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione 
per minimizzare la 
contaminazione. Se in una delle 
unità campionarie sono rilevate 
enterobatteriacee, la partita deve 
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essere sottoposta alle prove su E. 
sakazakii e Salmonella 

  
(1) n = numero di unità che costituiscono il campione; c = numero di unità campionari e i cui valori s i situano tra m e M.  
(2) Per il punto 2.2.7 m = M.  
(3) Si applica l’ultima edizione della norma.  
(4) Il criterio non si applica ai prodotti destinati ad essere ulteriormente trasformati nell’industria alimentare.  
(5) E. coli è qui utilizzato come indicatore del livello d’igiene.  
(6) Per i formaggi che non costituiscono terreno favorevole alla crescita di E. coli, il conteggio di E. coli è abitualmente massimo all’inizio del periodo di maturazione, mentre per i formaggi che costituiscono 

terreno favorevole alla crescita di E. coli, ciò si verifica abitualmente alla fine del per iodo di maturazione.  
(7) Esclusi i formaggi per i quali il fabbricante può dimostrare, con soddisfazione delle autorità competenti, che il prodotto non presenta un rischio per quanto concerne l’enterotossina stafilococcica.  
(8) Solo gelati contenenti ingredienti a base di latte.  

 
 

Interpretazione dei risultati delle prove 
 
I limiti indicati si riferiscono a ogni unità campionaria sottoposta a prova.  
 
I risultati delle prove dimostrano la qualità microbiologica del processo esaminato.  
 
Enterobatteriacee in alimenti in polvere per lattanti e alimenti dietetici in polvere a fini medici speciali destinati ai bambini di età inferiore ai 6 mesi:  
- soddisfacente, se tutti i valori osservati indicano l’assenza del batterio,  
- insoddisfacente, se si rileva la presenza del batterio in una delle unità campionarie.  
 
E. coli, enterobatteriacee (altre categorie alimentari) e stafilococchi coagulasi-positivi:  
- soddisfacente, se tutti i valor i osservati sono pari o inferiori a m,  
- accettabile, se un massimo di c/n valori è compreso tra m e M e i restanti valori osservati sono pari o inferiori a m,  
- insoddisfacente, se uno o più valor i osservati sono superiori a M o più di c/n valori sono compresi tra m e M.  
 
 

2.3. Prodotti a base di uova 
 

 
Categoria alimentare 

Microrganismi Piano di 
campionamento  (1) 

Limiti (2) Metodo d’analisi 
di riferimento (3) 

Fase a cui si applica il 
criterio 

Azione in caso di risultati 
insoddisfacenti 

n c m M 
2.3.1 Prodotti a base di uova  Enterobatteriacee 5 2 10 ufc/g  

 
100 ufc/g ISO 21528-2 Fine del processo di 

lavorazione 
Controllo dell’efficacia del 
trattamento termico e prevenzione 
della ricontaminazione  
 

 
 

Interpretazione dei risultati delle prove 
 
I limiti indicati si riferiscono a ogni unità campionaria sottoposta a prova.  
 
I risultati delle prove dimostrano la qualità microbiologica del processo esaminato.  
 
Enterobatteriacee in prodotti a base di uova:  
— soddisfacent e, se tutti i valor i osservati sono pari o inferiori a m,  
— accettabile, se un massimo di c/n valori è compreso tra m e M e i restanti valori osservati sono pari o inferiori a m,  
— insoddisfacente, se uno o più valori osservati sono superiori a M o più di c/n valori sono compresi tra m e M.  
 

 
2.4. Prodotti della pesca 

 
 

Categoria alimentare 
Microrganismi Piano di 

campionamento  (1) 
Limiti (2) Metodo d’analisi 

di riferimento (3) 
Fase a cui si applica il 

criterio 
Azione in caso di risultati 

insoddisfacenti 
n c m M 

2.4.1 Prodotti sgusciati di crostacei e 
molluschi cotti  

E. coli 5 2 1 ufc/g  
 

10 ufc/g ISO TS 16649-3 Fine del processo di 
lavorazione 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione  
 

Stafilococchi 
coagulasi-positivi 

5 2 100 ufc/g  
 

1000 ufc/g EN/ISO TS 6888-
1 o 2 

Fine del processo di 
lavorazione 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione  
 

  
 n = numero di unità che costituiscono il campione; c = numero di unità campionari e i cui valori si situano tra m e M.  
 Si applica l’ultima edizione della norma.  

 
Interpretazione dei risultati delle prove 

 
I limiti indicati si riferiscono a ogni unità campionaria sottoposta a prova.  
 
I risultati delle prove dimostrano la qualità microbiologica del processo esaminato.  
 
E. coli in prodotti sgusciati di crostacei e molluschi cotti:  
— soddisfacente, se tutti i valor i osservati sono pari o inferiori a m,  
— accettabile, se un massimo di c/n valori è compreso tra m e M e i restanti valori osservati sono pari o inferiori a m,  
— insoddisfacente, se uno o più valori osservati sono superiori a M o più di c/n valori sono compresi tra m e M.  
 
Stafilococchi coagulasi-positivi nei crostacei e nei molluschi cotti:  
— soddisfacente, se tutti i valor i osservati sono pari o inferiori a m,  
— accettabile, se un massimo di c/n valori è compreso tra m e M e i restanti valori osservati sono pari o inferiori a m,  
— insoddisfacente, se uno o più valori osservati sono superiori a M o più di c/n valori sono compresi tra m e M.  
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2.5. Ortaggi, frutta e prodotti derivati 
 

 
Categoria alimentare 

Microrganismi Piano di 
campionamento  (1) 

Limiti (2) Metodo d’analisi 
di riferimento (3) 

Fase a cui si applica il 
criterio 

Azione in caso di risultati 
insoddisfacenti 

n c m M 
2.5.1 Frutta e ortaggi pretagliati 

(pronti al consumo)  
E. coli 5 2 100 ufc/g  

 
1000 ufc/g ISO 16649-1 o 2 Fine del processo di 

lavorazione 
Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
della scelta delle materie prime 

2.5.2 Succhi di frutta e di ortaggi non 
pastorizzati (pronti al consumo)  

E. coli 5 2 100 ufc/g  
 

1000 ufc/g ISO 16649-1 o 2 Fine del processo di 
lavorazione 

Miglioramento delle condizioni 
igieniche durante la produzione e 
della scelta delle materie prime 

 
Interpretazione dei risultati delle prove 

 
I limiti indicati si riferiscono a ogni unità campionaria sottoposta a prova.  
 
I risultati delle prove dimostrano la qualità microbiologica del processo esaminato.  
 
E. coli in frutta e ortaggi pretagliati (pronti al consumo) e in succhi di frutta e ortaggi non pastorizzati (pronti al consumo):  
— soddisfacente, se tutti i valori osservati sono pari o inferiori a m,  
— accettabile, se un massimo di c/n valor i è compreso tra m e M e i restanti valori osservati sono pari o inferiori a m,  
— insoddisfacente, se uno o più valori osservati sono superiori a M o più di c/n valori sono compresi tra m e M.  
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32. GESTIONE ALLERGENI 
 

Si cerca di porre massima attenzione nella somministrazione dei piatti controllando tutti gli 
ingredienti utilizzati, anche nella preparazione di eventuali salse o condimenti. 
 
Si conserva in azienda una copia dell’elenco ingredienti utilizzati nella preparazione dei piatti e ci si 
attiene alle ricette. 
 
Nel preparare i piatti “ingrediente” (semilavorati) si puliscono attentamente tutte le superfici, la 
strumentazione e ci si lava le mani. 
 

 
ALLEGATO II del Regolamento UE n. 1169/2011 

SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE O INTOLLERANZE 
 

1. Cereali contenenti glutine, vale a dire: grano (farro e grano khorasan), segale, orzo, avena o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati, tranne:  
a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio (1); 
b) maltodestrine a base di grano (1); 
c) sciroppi di glucosio a base di orzo;  
d) cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola. 

2. Crostacei e prodotti a base di crostacei. 
3. Uova e prodotti a base di uova. 
4. Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:  

a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi;  
b) gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino.  

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi. 
6. Soia e prodotti a base di soia, tranne:  

a) olio e grasso di soia raffinato (1);  
b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato D-alfa naturale, tocoferolo succinato D-alfa naturale a 

base di soia;  
c) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia;  
d) estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.  

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:  
a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola;  
b) lattiolo.  

8. Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans regia), noci di acagiù 
(Anacardium occidentale), noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia 
vera), noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifolia), e i loro prodotti, tranne per la frutta a guscio utilizzata per la 
fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola. 

9. Sedano e prodotti a base di sedano.  
10. Senape e prodotti a base di senape.  
11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.  
12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO 2 totale da calcolarsi per i prodotti così 

come proposti pronti al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricanti.  
13. Lupini e prodotti a base di lupini.  
14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.  

 
(1) e i prodotti derivati, nella misura in cui la trasformazione che hanno subito non è suscettibile di elevare il livello di allergenicità valutato dall’Autorità per il prodotto di base da cui sono 

derivati. 
 
 
Nel menù viene riportata la seguente dicitura: “N.B. IN QUESTO ESERCIZIO VENGONO SERVITI ALIMENTI CHE CONTENGONO O 
POSSONO CONTENERE TRA GLI INGREDIENTI GLI ALLERGENI RIPORTATI NELL’ALLEGATO II DEL REGOLAMENTO UE N. 
1169/2011”. La stessa Tabella viene affissa, ben visibile, nei pressi del barco bar.  
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Allergeni più comuni 
 
 

  

ALLERGENE NOTE 

ARACHIDI  Fare attenzione anche ai prodotti a base di arachidi, come olio o burro  

FRUTTA IN GUSCIO (noci, mandorle, nocciole, 
pistacchi, ecc.)  

Le allergie riguardano noci, nocciole, mandorle ecc. Attenzione a pani alle 
noci, biscotti, gelati, oli e marzapane  

UOVA Le uova rientrano in moltissime preparazioni, vengono usate come 
emulsionante o nella preparazione di salse (maionese) 

CEREALI CONTENENTI GLUTINE (grano, 
segale, orzo, avena, farro, kamut)  

Le persone che presentano intolleranza al glutine (celiaci) devono evitare 
frumento, pasta, grano ecc. Attenzione anche a cibi impanati, salse emulsionate 
con farina, pasticcini e torte  

LATTE E LATTICINI Vanno evitati gli alimenti contenenti yoghurt, panna, latte in polvere, burro, 
formaggio, salumi (alcuni salumi contengono latte in polvere).  

SESAMO Sono utilizzati come olio o nella preparazione di grissini e pane; spesso usati 
nella cucina turca e greca 

SOIA E’ presente in diversi alimenti, inclusi i gelati, salse, dessert, prodotti a base di 
carne e prodotti vegetariani (hamburger di soia)  

PESCE E MOLLUSCHI  Vanno evitati tutti gli alimenti, anche i prodotti derivati come la salsa di 
ostriche 

SENAPE  Considerare sia i semi della pianta che i prodotti derivati (senape, mostarda)  

SEDANO  Viene utilizzato come insaporitore di cibi e come ingrediente principale in 
alcune insalate 

ANIDRIDE SOLFOROSA Ampiamente utilizzata per conservare cibi, vini, bevande, limita lo sviluppo di 
batteri e lieviti, bloccando le fermentazioni 

LUPINI e prodotti a base di lupini  Vengono utilizzati come antipasti, già in salamoia. 

CROSTACEI e prodotti a base di crostacei  Vanno evitati tutti gli alimenti, anche i prodotti derivati come la salsa di 
granchio ecc  
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33. FORMAZIONE DEL PERSONALE IN MATERIA DI IGIENE ALIMENTARE  

 

La formazione del personale è stata garantita con la partecipazione ad apposito corso di formazione 
e/o aggiornamento. Al termine è stato rilasciato attestato di frequenza. 

Al personale vengono illustrati i seguenti argomenti come previsto dal Regolamento CEE 852-2004 il 
quale testualmente recita che: “gli operatori del settore alimentare provvedono alla formazione, 
addestramento e aggiornamento del proprio personale addetto ad una o più fasi di produzione, 
trasformazione, distribuzione e somministrazione di prodotti alimentari”.  
Gli argomenti trattati nel corso e voluti dalla legge sono i seguenti: 
 
- Applicazione del Regolamento CEE n. 852-2004 
- La principale normativa in campo alimentare  
- Vie di contaminazione degli alimenti 
- Cenni di microbiologia 
- L’importanza delle temperature 
- Le malattie alimentari  
- L’igiene della lavorazione degli alimenti 
- La prevenzione 
- Pulizia e disinfezione 
- L’igiene del personale 
- Tracciabilità e rintracciabilità dei prodotti alimentari 
- M.O.C.A. qualità dei materiali che canno a contatto con i prodotti alimentari 
- Partecipazione-spiegazione Manuale di Autocontrollo Aziendale e compilazione delle schede 

predisposte per l’applicazione del sistema H.a.c.c.p. 

Analoga formazione viene inoltre impartita anche al personale eventualmente assunto, prima 
dell’effettivo inizio della collaborazione lavorativa. 

Policonsul può formare o aggiornare ulteriormente il personale collaborante. La formazione avrà 
come oggetto tutti gli argomenti riportati sopra e seguirà rilascio di attestato.  

Il personale deputato alla manipolazione degli alimenti deve essere infatti adeguatamente formato 
rispetto al tipo di lavoro svolto. Il responsabile dell’attività alimentare è tenuto in ogni caso a 
valutare anche la formazione del personale, valutandone i comportamenti nel corso dell’attività 
lavorativa. Comportamenti inadeguati devono essere corretti con ulteriori interventi di formazione 
o informazione anche interna, alla quale seguirà test o prova pratica di verifica di apprendimento. 
La formazione verrà verbalizzata compilando lo stampato presente nel registro 2/2 di ogni anno e 
di seguito riportato in fac-simile. In caso di esito formativo/informativo non favorevole, il 
responsabile registrerà la non conformità sulla scheda apposita indicandone l’azione correttiva 
da intraprendere. 
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FAC SIMILE SCHEDA DI FORMAZIONE INTERNA DEL PERSONALE 
 

SO.RI.SO. S.r.l. – Società Ristorazione Sociale – C/o SCUOLA MATERNA MASSERIA Cossato 
Via Milano – 13826 – COSSATO - (BI) 

 
 
Il giorno_______________________dalle ore__________________alle ore _________________  
 
è stata svolta la formazione interna degli addetti in materia di igiene dei prodotti alimentari, come previsto dai Regolamenti CE  
 
852/2004 e 178/2002, e sono stati trattati gli argomenti di seguito spuntati. 

 
Nome e cognome di chi ha tenuto l’incontro 

 
Firma di chi ha tenuto l’incontro 

 

 
o Cenni di microbiologia 

o Principi d’igiene (vie di contaminazione degli alimenti e la 
prevenzione in campo alimentare) 

o La sicurezza alimentare e le malattie trasmesse dagli alimenti 

o Igiene delle lavorazioni  

o Pulizia e disinfezione 

o Igiene del personale 

o Gestione allergeni 

o Gestione rintracciabilità 

o Certificazioni MOCA 
 

Evidenziare l’argomento trattato 

Altro argomento: 

 

 

 

 

 

 

 
 

ELENCO PARTECIPANTI 
 

Cognome e nome 

 
Firma 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 
Verifica di apprendimento attraverso:          test  

prova pratica     
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In caso di esito formativo/informativo non favorevole, il responsabile registra la non conformità sulla scheda apposita ed indica 
l’azione correttiva da intraprendere. 
 

FAC SIMILE SCHEDA NON CONFORMITA’ FORMAZIONE INTERNA  
 

D A T A NON CONFORMITA’ 
RILEVATA 

AZIONE CORRETTIVA 
INTRAPRESA 

FIRMA 
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34. NORME DI COMPORTAMENTO SUI LUOGHI DI LAVORO  

 

(da esporre a cura del responsabile dell’autocontrollo) 

 
- Conservare idoneamente gli alimenti in refrigerazione in contenitori a chiusura ermetica 
 
- Non congelare arbitrariamente alimenti freschi all’origine, avendo cura di conservare l’etichetta sino a totale 

esaurimento del prodotto 
 

- Conservare nelle celle o appositi frigoriferi, con cura e su piano rialzato, qualsiasi alimento, separatamente e per gruppo 
omogeneo, con l’avvertenza di collocare le uova, in apposito luogo differenziato 

 
- Eseguire lo scongelamento degli alimenti esclusivamente in frigorifero a T° di 4 gradi C 

 
- Curare l’igiene personale e comunicare tempestivamente eventuali patologie di cui potrebbe essere affetto 

 
- Depositare sempre il materiale delle pulizie ed i prodotti detergenti e disinfettanti nell’apposito ripostiglio o armadio 

 
- Indossare sempre il copricapo ed abbigliamento chiaro e lindo durante la manipolazione e/o preparazione degli alimenti 

 
- Tenere i contenitori dei rifiuti sempre coperti; 
 
• Lavare obbligatoriamente le mani 
 

- dopo aver utilizzato i servizi igienici; 
- prima di riprendere il lavoro; 
- dopo aver manipolato i rifiuti; 
- dopo aver toccato imballaggi, superfici ed utensili sporchi 
- dopo aver toccato alimenti crudi  
- dopo aver fumato, mangiato, tossito, starnutito portando la mano davanti alla bocca 

 
• Il corretto lavaggio delle mani va effettuato  
 

- utilizzando possibilmente lavabi con comando a pedale, a leva oppure elettronici 
- utilizzando un sapone liquido germicida 
- regolando la temperatura dell’acqua intorno ai 40-45 gradi C 
- sfregando vigorosamente le mani e gli avambracci 
- spazzolando le unghie con apposito spazzolino 
- risciacquando con acqua abbondante  
- asciugando con aria calda o panno carta  
- smaltendo la carta nel cestino evitando di toccarlo 

 
• Durante la lavorazione si deve 
 

- eliminare orologi, anelli, bracciali, orecchini e collane poiché rappresentano un veicolo per i 
microrganismi  

- proteggere adeguatamente tagli e ferite 
- raccogliere i capelli con un copricapo adeguato 

 
• E’ rigorosamente vietato 
 

- fumare durante la preparazione degli alimenti 
- assaggiare il cibo con le dita 
- manipolare alimenti senza adeguata protezione di tagli, ferite o infezioni 
- parlare, tossire o starnutire sugli alimenti 
- toccarsi la faccia, il naso, la bocca, le orecchie 

N.B. Le NORME DI COMPORTAMENTO SUI LUOGHI DI LAVORO sono esposte in zona 
lavorazione e spogliatoio e copia viene data ai collaboratori che firmano per ricevuta.
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35. . DOTAZIONE INDUMENTI DA LAVORO AI DIPENDENTI 

ABBIGLIAMENTO DEL PERSONALE 

Le stesse persone addette alla produzione, preparazione e manipolazione degli alimenti curano la 
pulizia personale e in particolare quella delle mani ed indossano sopravesti di colore chiaro, 
nonché idonei copricapi che  contengono la capigliatura. tutti questi indumenti da lavoro vengono 
cambiati e lavati giornalmente a cura dello stesso personale. al termine del lavoro gli indumenti 
devono essere riposti in uno scomparto dell’armadietto, separato da quello che contiene gli 
indumenti personali. sono comunque in uso grembiuli chiari del tipo a perdere. 

Inoltre l’azienda stabilisce: 

- frequenza cambio indumenti: giornaliero 
- i responsabili del lavaggio degli indumenti sono gli stessi utilizzatori 
- lavaggio: cotone resistente alle alte temperature, anche molto sporco, va lavato in lavatrice con 

acqua a 90 gradi e con la giusta dose di detersivo in due fasi automatiche: prelavaggio 15minuti e 
lavaggio circa 1,5 ore 

- l’Asciugatura dei capi deve avvenire all'aperto e al sole o con l’ausilio di asciugatrice 
- La Stiratura - I capi ritirati asciutti, previa stiratura, prima dell’utilizzo, vengono riposti in uno 

scomparto dell’armadietto in azienda 

Il personale collaborante, responsabile del lavaggio degli indumenti, sottoscrive la sottostante 
scheda: 
 
fac-simile 
 
Il sottoscritto_______________________________________ , collaboratore dipendente della ditta 

SO.RI.SO. Srl, dichiara di provvedere in proprio al lavaggio degli indumenti da lavoro, con le seguenti 

modalità: 

- lavaggio: cotone resistente alle alte temperature, anche molto sporco, va lavato in lavatrice con 

acqua a 90 gradi e con la giusta dose di detersivo in due fasi automatiche: prelavaggio 15minuti e 

lavaggio circa 1,5 ore 

o l’Asciugatura dei capi deve avvenire all'aperto e al sole o con l’ausilio di asciugatrice 

o La Stiratura - I capi ritirati asciutti, previa stiratura, prima dell’utilizzo, vengono riposti in 

uno scomparto dell’armadietto in azienda 

 
Cossato, ______________________________ 
 
 

                                 Firma del collaboratore 
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36.  NORME DI IGIENE  
 

Questo Manuale ha la funzione di ricordare a tutti le misure e cautele necessarie per assicurare 
l’igienicità dei prodotti che l’Azienda tratta e distribuisce; l’igiene è infatti una necessità riconosciuta 
normalmente e tutelata da precise norme di legge, fra cui i Regolamenti CE 852/32004 e 178/2002 
che introducono poi alcune norme comunitarie.   
L’infrazione alle norme di legge sull’igiene degli alimenti potrebbe anche provocare la chiusura, 
temporanea o definitiva, dell’esercizio e la perdita del lavoro per tutti. 

 
Ambienti di lavoro 

 
- Per combattere la polvere è necessario evitare, quando possibile, di spalancare le finestre, e 

lavare accuratamente pavimenti e piani di lavoro.  L’uso della scopa a mano è vietato, in 
quanto la polvere inevitabilmente sollevata ricade poi sugli oggetti.  

- Mosche, altri insetti volanti e roditori sono tenuti lontani dalle apposite reticelle alle finestre; 
queste reticelle devono essere pulite regolarmente, ed eventuali danni devono essere 
immediatamente segnalati. 

- La presenza di topi non è mai stata riscontrata in Azienda; chi dovesse trovarne traccia 
(escrementi, materiale lacerato o rosicchiato) deve immediatamente farlo presente per gli 
opportuni provvedimenti di derattizzazione. 

- I recipienti per rifiuti devono sempre essere chiusi con gli appositi coperchi,  e non spostati 
dal posto loro assegnato. 

 
Attrezzature di lavoro 

 
- Macchinari, attrezzature, stoviglie, coltelleria, pentolame, devono essere accuratamente lavati 

dopo ogni uso e disinfettati secondo le procedure già illustrate. 
- Quando non utilizzati, devono essere custoditi negli appositi cassetti o armadi; quelli fissi 

(affettatrice e simili) devono essere sciacquati prima dell’uso per allontanarne la polvere. 
- I bicchieri devono essere tenuti capovolti, ed il panno sottostante deve essere sempre pulito. 
 

Indumenti da lavoro 
 
- Il personale che manipola alimenti è tenuto ad indossare gli indumenti da lavoro in dotazione 

ed il copricapo che deve contenere i capelli; al termine del lavoro gli indumenti devono essere 
riposti in uno scomparto dell’armadietto, separato da quello che contiene gli indumenti 
personali. 

- E’ vietato lavorare senza scarpe, o a torso nudo. 
 

Conservazione degli alimenti 
 

- Verdure crude, uova, pollame non possono essere conservati negli stessi frigoriferi che 
contengono altri alimenti. 

- I prodotti destinati all’alimentazione, anche se in confezione sigillata, non possono essere poggiati 
sul pavimento ma solo negli appositi scaffali o, se deperibili, in frigo. 

- Nel prelevare prodotti dal magazzino o dal frigorifero si deve controllare la data di scadenza 
impressa sulle confezioni, e prendere quelli con la scadenza più vicina.  Se si nota che un prodotto 
è scaduto, si toglie dal magazzino (o dal frigo) e si elimina segnalando il fatto all’Azienda. 

- Le porte dei frigoriferi devono essere chiuse accuratamente.  
- La massima crescita dei microrganismi si ha fra 10 e 65° C: è quindi necessario evitare che gli 

alimenti rimangano in questo intervallo di temperature.  
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Igiene della persona 
 

- E’ la condizione indispensabile per evitare contaminazioni dei prodotti, in quanto l’uomo può 
trasferire sugli alimenti la carica batterica contenuta sulle proprie mani. 

- Anelli, bracciali, orologi: devono essere tolti prima dell’inizio del lavoro, in quanto impediscono 
una completa pulizia delle mani e dei polsi. 

- Unghie: devono essere ben curate e tenute corte e senza smalto.  
- Creme cosmetiche o protettive possono essere utilizzate solo a condizione che siano completamente 

assorbite dalla pelle prima dell’inizio del lavoro. 
- Prima dell’inizio del lavoro, e con molta frequenza nella giornata, si devono lavare accuratamente 

le mani; questa operazione deve essere ripetuta quando si cambia tipo di lavorazione o di alimento 
trattato, in particolare dopo aver toccato verdure crude, funghi, frutta, pollame, uova.   

- Prima di uscire dal bagno è obbligatorio lavarsi le mani con la procedura indicata nell’apposito 
cartello. 

- In caso di malattia infettiva o contagiosa è obbligatorio astenersi dal lavoro, ed in caso di raffreddore 
è necessario utilizzare una mascherina di protezione.  

- I dispositivi di protezione (guanti monouso, mascherine filtranti) messi a disposizione dall’Azienda 
devono essere utilizzati secondo le prescrizioni di volta in volta specificate. 

 
Manipolazione degli alimenti 

 
- Prima di iniziarla, accertarsi di avere a disposizione tutte le attrezzature necessarie, e della loro 

pulizia; risciacquarle prima dell’uso se sono state esposte all’aria.  
- I prodotti deperibili devono essere tolti dal frigorifero il più tardi possibile, ed essere riposti appena 

possibile in modo che  restino fuori il minimo tempo indispensabile.   
- Ogni alimento caduto accidentalmente a terra deve essere raccolto e gettato nell’apposito contenitore 

per rifiuti. 
- Chi si accorge di un’eventuale contaminazione, di qualunque origine, degli alimenti che sta trattando 

è tenuto ad interrompere la lavorazione e ad eliminare il prodotto in questione, informando l’Azienda. 
- Negli ambienti dove si manipolano alimenti è vietato fumare, perché la cenere potrebbe contaminare 

i prodotti. 
- Quando si suda è necessario evitare che il sudore goccioli sugli alimenti trattati. 

 
Le norme igieniche che precedono rappresentano le istruzioni operative dell’Azienda e tutto il 
personale è tenuto a rispettarle scrupolosamente per migliorare gli standard igienici aziendali. 
Eventuali infrazioni saranno seguite dalle sanzioni disciplinari previste dalla contrattazione 
collettiva. 
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Procedura raccomandata per il lavaggio delle mani 
 
 
 

1. Verificare il materiale necessario: ossia assicurarsi che sapone liquido, spazzolino per unghie, 
asciugamani di carta siano disponibili 

 

2. Bagnare mani ed avambracci con acqua corrente intorno a 45 °C 
 

3. Applicare il detergente in quantità idonea sulle mani e sullo spazzolino, per produrre una schiuma 
sufficiente, sfregare e spazzolare energicamente le unghie, le dita, il dorso ed il palmo della mano 
(l’azione meccanica dello spazzolino facilita il distacco dello sporco, ed il suo passaggio nella 
schiuma) 

 

4. Sciacquare abbondantemente mani ed avambracci, sempre con acqua abbastanza calda  
 

5. Prelevare una nuova dose di detergente, lavare nuovamente le mani formando un’abbondante 
schiuma e sfregando particolarmente le zone meno accessibili (per esempio lo spazio fra le dita) 

 

6. Allontanare tutta la schiuma con un secondo abbondante risciacquo 
 

7. Asciugarsi con gli appositi asciugamani di carta, che saranno poi gettati nel cestino. 
 
 

L’IGIENE DEI NOSTRI PRODOTTI DERIVA 
DA QUELLA DELLE NOSTRE MANI 

 
 
 



MANR Rev 1 Data 09.09.2011 Redatto SQ 

 N.B. Ogni variazione deve essere comunicata alla  policonsul che apporterà i dovuti aggiornamenti  al presente manuale di autocontrollo 

 

SO.RI.SO. S.R.L. - SOCIETÀ RISTORAZIONE SOCIALE  -  VIA MILANO – SCUOLA MATERNA MASSERIA – COSSATO (BI) 

MANUALE DI AUTOCONTROLLO   elaborato con la collaborazione di  ®  
©opyright policonsul s.r.l. dall’anno 2000 – "Tutti i diritti riservati" – Vietato riprodurre anche parzialmente ogni elemento. 

pag. 124 

 

 

IGIENE DELLA PERSONA 
 

 

 

   

 
 

 

  

 

 
 

N.B. Le PROCEDURE DELLA CORRETTA PULIZIA DELLE MANI sono esposte in zona 
lavorazione e spogliatoio. Copia viene data ai collaboratori che firmano per ricevuta quando 
durante i corsi di formazione ricevono la dispensa. 
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39. Dichiarazione di presa visione del Manuale di Autocontrollo  
 

 Dichiarazione di presa visione del Manuale di Autocontrollo della Farmacia  
Le seguenti persone, collaboratori del  SO.RI.SO. S.r.l. – Società Ristorazione Sociale – C/o SCUOLA 
MATERNA MASSERIA Cossato Via Milano – 13826 – COSSATO - (BI), sottoscrivono di aver preso 
visione di questo Manuale di Autocontrollo e di averne appreso il contenuto. 

 
                                                                                                         
 
 

Elenco collaboratori, Cognome e nome e mansione Data Firma 
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