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COMUNE DI BERGAMO Comune di Bergamo

PREMESSA

Il presente piano di autocontrollo aziendale e redatto a seguito delle disposizioni contenute nel
Regolamento CE 852/2004 (oggi assorbito dal REGOLAMENTO UE 2021/382)

(art. 5, paragrafo 1) “ .. Gl Oper at otenganod el s
unaopiupr ocedure permanenti, basate sui pr
(art.5,paragr af o 2) “ 1 pr i alpgatagrafol dbre | seggentist e ma HACC

a) identificare ogni pericolo che deve essere pervenuto,
eliminato o ridotto a livelli accettabili;

b) identificare i punti critici di controllo nella fase o nelle fasi
in cui il controllo si  rivela essenziale per prevenire o
eliminare un rischio o per ridurlo a livelli accettabili;

c) stabilire, nel punti critici di controllo, i limiti critici che
di fferenziano | " accettabil
prevenzione, eliminazione o riduzione dei rischi identificati;

d) stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficaci nei
punti critici di controllo;

e) stabilire le azioni correttive da intraprendere nel caso in cui
dalla sorveglianza risulti che un determinato punto critico
non sia sotto controllo;

f) stabilire le procedure, da applicare regolarmente, per
verificare | effettivo funzior
lettere daa)ade);

g) predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e

all e di mensioni dell i mpresa e
| "effettiva applicazione del | e

ad f)."”
(all” amgr abp @ga “.. Gl'i QOperatoti del s
a) di mostrino all’ Aut dspettahodl pafagrafod,et ent
secondo | e modal i t ampetante, teneeds t e del |
conto del tipo del blimendre;mensi oni de

b) garantiscano che tutti i documenti in cui sono descritte le procedure
elaborate a norma del presente articolo siano costantemente
aggiornati;

c) conservino ogni altro documento e registrazione per un periodo
adeguato *

e che

Versione 0 del 1 Marzo 2016 Pagina 2 di 18
COMUNE DI BERGAMO - PROTOCOLLO N. 0390153 del 15/11/2023 09:41:03.

ClassificaV11.2 «<ASILI NIDO E SCUOLA MATERNA»

Fascicolo: N.99/2023 «<HACCP SERVIZI INFANZIA»



i «
oY) N
74 pp1 WY

COMUNE DI BERGAMO Comune di Bergamo

Qual or a um gublstadi vabiaghento nel prodotto, nel
processo o in qualsivoglia altra fase, gli Operatori del settore alimentare
riesaminino la/ e procedura/e e vi apportino le necessarie modifiche. ”

Il presente piano di autocontrollo contiene tutte le informazioni concernenti la natura, la frequenza
ed i risultat.i relati vi all " applicazione di g L
le misure igieniche specifiche delle proprie produzioni alimentari.

Il documento e suddiviso in tre capitoli:

CAPITOLO PRIMO: (81.1) Trascrizione di dati ritenuti significativi per identificazione

del | " i mpr esa a telotivi stabitineernitie e dei suoi
(§1.2) Identificazione delle aree/locali, impianti, attrezzature che sono
oggettod el | " at t i vahltméntardel | i mpr es a
CAPITOLO SECONDO: (§2.1) Descrizione delle modalita di espletamentod el | " at ti vi ta pr
(§2.2) Identificazione delle macrofasi caratterizzanti | ' at ti vi t a

individuazione di dettaglio delle fasi specifiche inerenti i processi produttivi aziendali e relativa
rappresentazione attraverso diagrammi di flusso.

(§2.3) Tabella riassuntiva di analisi dei pericoli con valutazione del rischio
(PCC), attraversoilmetodod e |l | ' al b e r o(deds®r tleed progoste dal Sodex n i
Alimentarius e suggerito dalla Comunita Economica Europeau ni t ament e aldéllé i dent i
relative procedure ed eliminare o ridurre il rischio medesimo.

CAPITOLO TERZO: (83.1) Elencoest esur a del |l e procedur e r iefeen
e salubrita delle proprie produzioni. Ogni procedura & strutturata in otto punti (scopo, campo di
applicazione, terminologia ed abbreviazioni,

riferimenti normativi, archiviazione, allegati). Le procedure costituiscono materiale
informativo/formativo per gli addetti appartenentia | | ' i mpresa al i mentare.

1 presente piano si basa sul |’ av diamadifitiemte con s
autocontrollo il Comune di Bergamo ha provveduto a:

a) verificare la propria conformita a tutta la normativa cogente relativa ai requisiti di igiene

generale quali quelli di igiene delle strutture edilizie, degli impianti, dei servizi ausiliari, del

personale;

b) avvalersi delle indicazioni contenute nei “ manuali nazionali di corretta prassi igienica di
settore?”;

c) avvalersi delle indicazioni contenute dal punto 4 . 2  dired glidw pet la progettazione e

realizzazione di un sistema di autocontrollo basato sul metodo HACCP” ad oper a ndlel | ' E1
Italiano di Unificazione (UNI 10854 dicembre 1999).

Il Dirigente del Comune di Bergamo
(Responsabile dell’”™ Autocontroll

Dott.ssa Paola Garofalo
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GLOSSARIO

al i mento ( o] “pr odot tqgoakidiesostarnaat @ prodottol tmsfonmata,r e 7 )
parzialmente trasformato o non trasformato, destinato ad essere ingerito, o di cui si prevede
ragionevolmente che possa essere ingerito, da esseri umani. Sono comprese le bevande, le
gomme da masticare e qual siasi sostanza, C 0 mj
alimenti nel corsodell a | or o produzi one, preparazione o0
punti in cui i valori devono essere rispettati non & chiara questa fase, cosa intendiamo per punti e
valori ? Spieghiamo medpl6idela direntinaed8/83/CEaebfattl salti 0 a | |
requisiti delle direttive 80/778/CEE E 98/83/CE.
Non sono compresi:
a) i mangimi;
b) gl i animali vivi, a meno che siano preparat:.
umano;
c) ivegetali prima della raccolta;
d) imedicinali ai sensi delle direttive del Consiglio 65/65/CEE(21) e 92/73/CEE (22);
e) icosmetici ai sensi della direttiva 76/768/CEE del Consiglio (23);
f) il tabacco e i prodotti del tabacco ai sensi della direttiva 89/622/CEE del Consiglio (24)
g) Le sostanze stupefacenti o psicotrope ai sensi della Convenzione unica delle Nazioni Unite sugli
stupefacenti del 1961 e della Convenzione delle Nazioni Unite sulle sostanze psicotrope del
1971;
h) residui contaminanti.

analisi dei pericoli (hazard analysis (HA)): processo di raccolta e di interpretazione delle
i nformazioni avent e C ome obiettivo l i dent i
valutazione della loro probabilita di comparsa (rischio) e gravita.

analisi del rischio: processo costituito da tre componenti interconnesse: valutazione, gestione e
comunicazione del rischio.

autocontrollo: tutte le operazioni che permettono di individuare nella propria azienda ogni fase
che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli alimenti e che consentono di applicare e
mantenere aggiornate le adeguate procedure di sicurezza avvalendosi dei principi su cui si basa il
sistema hazard analysis and critical control point (HACCP).

autorita competente: il Ministero della Salute, le regioni e le province autonome di Trento e
Bolzano, i comuni e le unita sanitarie locali, secondo quanto previsto dalla legge 23 dicembre
1978, n° 833, e successive modificazioni.

azione correttiva: azione intrapresa per eliminare le cause di esistenti non conformita, difetti o
altre situazioni indesiderate, al fine di prevenirne il ripetersi (UNI EN 1SO 8402).

B: biologico (pericolo).

C: chimico (pericolo).

commercio al dettaglio: la movimentazione e/o trasformazione degli alimenti e il loro stoccaggio
nel punto di vendita o di consegna al consumatore finale, compresi i terminali di distribuzione, gli
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COMUNE DI BERGAMO Comune di Bergamo

esercizi di ristorazione, le mense di aziende e istituzioni, i ristoranti e altre strutture di ristorazione

analoghe, i negozi, i centri di distribuzione per supermercati e i punti di vendita a

confezionamento: il collocamento di un prodotto alimentare in un involucro o contenitore posto a

diretto contatto con il prodotto alimentare in questione, nonché detto involucro o contenitore.

consumatore finale: il consumatore finale di un prodotto alimentare che non utilizzi tale prodotto

nell > ambito di un’ operazione o0 attivita di u
controllo: attivita finalizzata ad assicurare e mantenere il rispetto dei criteri stabiliti nel

piano HACCP.

immissione sul mercato: la detenzione di alimenti o mangimi a scopo di vendita, comprese

|l " of ferta di vendit a opagengntd, di @ssidng ronché la vendia, gr a

stessa, la distribuzione e le altre forme di cessione propriamente detta.

F: fisico (pericolo).

fasi della produzione, trasformazione e distribuzione: qualsiasi fase, importazione compresa, a

partire dalla produzione primaria di un alimento inclusa fino al magazzinaggio, al trasporto, alla

vendita o erogazione al consumatore finale.

gestione del rischio:pr oces s o, di stinto dalla wvalutazione

alternative d’intervento consultando | e part

rischio e di altri fattori pertinenti e, se necessario, compiendo adeguate scelte di prevenzione e di

controllo.

GHP: good hygiene practices, corrette prassi igieniche.

GLP: good laboratori practices, corrette prassi di laboratorio.

GMP: good manufacturing practices, corrette prassi di lavorazione.

gravita del pericolo:| ' e n t i nhcgper th salute dél aonsumatore.

igiene degli alimenti: le misure e le condizioni necessarie per controllare i pericoli e garantire

| i donensamal umano di un prodotto ali mentare

imballaggio: il collocamento di uno o piu prodotti alimentari confezionati in un secondo

contenitore, nonché detto secondo contenitore.

impresa alimentare: ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una

qualsiasi delle attivita connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione

degli alimenti.

legislazione alimentare: le leggi, i regolamenti e le disposizioni amministrative riguardanti gli

alimenti in generale, e la sicurezza degli alimenti in particolare, sia nella Comunita che a livello

nazionale; sono incluse tutte le fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti e

anche dei mangimi prodotti per gli animali destinati alla produzione alimentare o ad essi

somministrati.

limitecriticorun val ore che & edgalrla’ |i'macedtttadbbilliitt a.

livello di sicurezza: valore piu severo del limite critico definito per prevenirne il superamento.

metodo HACCP: metodo scientifico e sistematico per garantire la sicurezza dei prodotti alimentari,

dalla produzione primaria al consu mo final e attraverso I i ndi v

controllo dei pericoli significativi.

misura preventiva: azione intrapresa per eliminare le cause di potenziali non conformita, difetti o
altre situazioni indesiderate, al fine di prevenire il verificarsi (UNI EN ISO 8402).

monitorare: condurre una sequenza pianificata di osservazioni o misure di un parametro di
controllo per valutare se un CCP ( critical control point) sia sotto controllo.

non conformita: non soddisfacimento di un requisito specificato (UNI EN ISO 8402).
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operatore settore alimentare (OSA): la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il

ri spetto delle disposizioni del |l a | egi sdoazi on

controllo.
PCC (CCP): punto critico di controllo (critical control point)
pericolo (o elemento di pericolo): agente biologico, chimico o fisico contenuto in un alimento o

mangime, o condizione in cui un alimento o un mangime si trova, in grado di provocare un effetto
nocivo sulla salute.

preconfezionato (prodotto alimentare): unita di vendita destinata ad essere presentata come tale
alb Consumatore e alla Collettivita, costit
stato immesso prima di essere posto in vendita avvolta interamente o in parte da tale imballaggio,
ma comungque in modo che il contenuto non possa essere modificato senza che la confezione sia
aperta o alterata.

punto di controllo critico (CCP): un punto, una fase o una procedura in corrispondenza della quale
Ssia essenziale per |l a sicurezza dell  ali
eliminare o ridurre a |ivello accettabile
qualificato: condizione di un processo quando ne sia stata dimostrata la capacita a soddisfare
requisiti specificati (UNI EN ISO 8402).
stabilimento:0 g n | uni ta di un
rintracciabilita: la possibilita di ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di

un animale destinato alla produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta ad entrare a far
parte di un alimento o di un mangime attraverso tutte le fasi della produzione, della
trasformazione e della distribuzione.

rischio: funzione della probabilita e della gravita di un effetto nocivo per la salute, conseguente
alla presenza di un pericolo.

trattamento di una non conformita: azione da intraprendere nei riguardi di una entita (processo,
prodotto, organizzazione) non conforme al fine di risolvere la non conformita (UNI EN ISO 8402).
valutazione del rischio: processo su base scientifica costituito da quattro fasi: individuazione del
pericolo, caratterizzazione del pericol o,
del rischio.

verifica: utilizzo di informazioni supplementari rispetto al monitoraggio, ottenute tramite analisi o
altri strumenti, al fine di dimostrare che il piano viene attuato come previsto.
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COMUNE DI BERGAMO

Comune di Bergamo

CAPITOLO PRIMO

1.1 DATI IMPRESA ALIMENTARE

Impresa alimentare : COMUNE di BERGAMO

Numeros t a b i

A) Nidod
B) Nidod
C) Nidod
D) Nidod
E) Nidod
F) Nidod

Vavassori, 1

Il presente HACCP si riferisce al nido di:

menti app arntae:eé¢sagueielenso) |
nffAame o aaVvicdoMorla, 3
n f &Amd ia a8ibvazzaD’' Oglb i o

nffdamz batt ega-VidQuasihodo,hi mede”

nfdan £ir & aViaVascaninij 60 ”
n ' & o 7-i¥id AgaZzi, 6
nftdamziVacl/loa gsgciuoo’l a del |

Responsabile del Piano Autocontrollo: Dirigente ( vedi allegato)

Autorizzazione Sanitaria e 7° DIAP: Allegato al presente documento.
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COMUNE DI BERGAMO Comune di Bergamo

1.2 AREE, LOCALI, IMPIANTI, ATTREZZATURE E PERSONALE

1.2.1 AREE, LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE

PLANIMETRIA LOCALI COERENTE CON LO STATO DI FATTO E LA AUTORIZZAZIONE
SANITARIA
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&

1.2.2 PERSONALE E MANSIONI

Fase/ attivita Descrizione Area Resp. Fase/
Resp. della verifica

Tutte le procedure del Piano di
autocontrollo, rapporti con il gestore del

Settore Istruzione Contratto di fornitura, rapporti con i - Dietista / Consulente
servizi interni comunali

Ricevimento merci/controlli al Arrivo  materie  prime/materiali e
ricevimento controllo per accettazione/ Procedura
operativa Ricevimento merci - Adetto cucina

Conservazione alle temperature di | Magazzini
riferimento di materie prime e materiali

Stoccaggio Dotazioni frigorifere -Addetto cucina
Prelievo alimenti per le preparazioni Magazzini
Prelievo delle derrate Dotazione frigorifere - Addetto cucina

Lavorazione delle materie prime da | Lavorazionicarni/pesce
destinare alla cottura e/o al

Preparazioni alimentari confezionamento Lavorazioni verdure - Addetto cucina

Lavorazioni piatti freddi

Cottura/Controllo temperature in Trattamento termico delle materie prime | Cottura
produzione/Rilascio del pasto per la e preparati alimentari/ Procedure
somministrazione/Detersione operative Sanificazione - Addetto cucina
Disinfezione
Ricevimento pasti Controllo temperatura in accettazione e | Mantenimento temperature
(quando presente) verifica adeguatezza delle preparazioni di legge
- Addetto cucina
Somministrazione A cura del personale del Nido
d’' I nfanzi
TN NN
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CAPITOLO SECONDO

2.1 DESCRI ZI ONE ATTI VI TA’

Lo stabilimento opera come un centro Cucina interno al nido d ' i n fcamanalé @n attivita
regolarmente autorizzate, ai fini igienico sanitari, dagli Organi Competenti Territoriali. Parte
integrante del presente documento é ritenuta la planimetriaal | egat a al |l > aut or
che il lustra i l ocal i di petdeti nenza del |l att
lLe modalitadies pl et amento dell > attivita produttiva
1. ATTI VI TA” GENERALI : ovver o, tutte quelle
alimenti.

.
i

S

2. ATTI VI TA” SPECI FI CHE: diL ESGEAgQMEI"t, 0 odvevrea noi ntal

attivita che incorrono tra lo stoccaggio/conservazione iniziale dei prodotti alimentari fino al
momento della vendita/somministrazione al consumatore finale.

ATTI VI TA’ GENERALI

Approvvigionamento prodotti alimentari regolato contrattualmente con la societa SER CAR Spa

Ricevimento di prodotti alimentari

Stoccaggio/conservazione di prodotti alimentari

TIPO DI LEGAME

Cuocio —somministro
(es. carni/ittici/verdure, pizza*)
*verdure diagramma di flusso specifico

Infusione- somministrazione (te, camomilla, ecc...)

Somministro tal quale: (es. prodotti preconfezionati)

I § 2.2 rappresenta le modalita con cui sono individuate le fasi inerenti il processo produttivo
del | " i nsedi ame n tlogico 2quénziale in diagrainimndafimsso.n t o
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Comune di Bergamo

Il successivo § 2 . 3
proposto
Tree).

roi
dal | a

portata

Comuni t a

| 13 valutaaidnd dgi irischideéfeittuatp @ ili netodo i
Europea

per l i dent

2.2. IDENTIFICAZIONE DELLE FASI PRODUTTIVE E DIAGRAMMI DI FLUSSO

MACROFASE DEFINIZIONE PRESENZA FASE
(codex alimentarius)
Azione attraverso la quale si Approvvigionamento:
provvede a fornire di cio di cui ha ricevimento prodotti alimentari
bisogno una entita con consegna regolata dal
FORNITURA ( dare, somministrare contratto X contratto con SER CAR SpA
per la fornitura dietro pagamento
di un bene).
Stoccaggio/conservazione:
Azione mediante la quale un refrigerata (T °C<4)
DEPOSITO prodotto viene custodito nel X bassa (T°C<-18,T°C<-12)
tempo T °C non controllata/ambiente a
caldo (T °C 60/65)
scongelamento (T °C <4)
Apertura confezioni
Azione attraverso la quale si prelevamento quantitativo
MANIPOLAZIONE prepara una sostanza anche assemblaggio/miscelazione
mescolando assieme vari X ingredienti
ingredienti mondatura
porzionatura
travaso
formatura/guarnitura impasto
Operazione attraverso la quale si Rinvenimento (T °C >75)
apporta, perché sia pronto Cottura (T °C >75)
PREPARAZIONE al | ' uvmsdbtto affinnhé
questo serva allo scopo per cui X
viene realizzato
TRASFERIMENTO Trasferimento di pasti che Servizio agli aventi diritto nel
PER LA consentano il consumo sul posto nido.
SOMMINISTRAZIONE | dei prodotti X
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COMUNE DI BERGAMO Comune di Bergamo

ATTI VI TA’ GENERALI

1
FORNITURA
Ricevimento dei prodotti alimentari:
con consegna regolata dal Contratto con SER CAR SpA

2
DEPOSITO
Stoccaggio/conservazione:
refrigerata (T °C < 4)
bassa (T°C<-18, T°C<-12)
T °C non controllata/ambiente
A caldo (T °C >60/65) pasti per gli insegnanti
Scongelamento (T °C < 4)

AL “TI PO DI LEGAME”
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COMUNE DI BERGAMO Comune di Bergamo

LEGAME “SQONMVII NI STRO”

DALLA CONSERVAZIONE (3)

4
MANIPOLAZIONE
mondatura
pezzatura
affettatura

v

5
TRASFORMAZIONE
Cottura (T °C > 75)

6
MANIPOLAZIONE
Assemblaggio/miscelazione ingredienti
Pezzatura
Affettatura
Porzionatura

7
SOMMINISTRAZIONE
Servizio gestito dagli aventi diritto al Nido
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COMUNE DI BERGAMO Comune di Bergamo

LEGAME “1-SPMUMMI GNBTRAZI ONE”

DALLA CONSERVAZIONE (3)

4
MANIPOLAZIONE
apertura confezioni (te, camomilla, latte)
travaso (te, camomilla, latte in bricco)

5
TRASFORMAZIONE
infusione (te, camomilla)
riscaldamento (latte)

A

6
MANIPOLAZIONE
assemblaggio/miscelazione ingredienti
(té, camomilla, latte, zucchero)

v

7
SOMMINISTRAZIONE
Servizio gestito dagli aventi diritto del Nido
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COMUNE DI BERGAMO Comune di Bergamo

LEGAME “SOMMI NI STRAZI ONE TAL QUALE"

DALLA CONSERVAZIONE (3)

4
MANIPOLAZIONE
apertura confezioni- travaso (budin, yogurt, polpe di frutta)

A

5
SOMMINISTRAZIONE
servizio gestito dagli aventi diritto del Nido
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COMUNE DI BERGAMO Comune di Bergamo

2.2 ANALISI DEI PERICOLI E VALUTAZIONE DEI RISCHI

ALBERO DELLE DECISIONI
DECISION TREE

Ogni rischio identificato e stato valutato secondo la sequenza alle domande sotto riportate:

. esistono misure preventive nei —_—)
+—

confronti del rischio?

A 4

questafaseeliminao r i duce |’ Il controllo del rischio
rischio ad un livello accettabile? € necessario?
v
| SI | | NO

modificare
fase,
prodotto,

CCP processo l

STOP

la contaminazione associata al rischio

v

oltrepassa i limiti di accettabilita, ovvero

l potrebbe raggiungere livelli inaccettabili? > -

| N
—> una fase successiva puo > III
eliminare o ri

“ — a livelli accettabili?

ccpe
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COMUNE DI BERGAMO

Comune di Bergamo

P P misura limite monitoraggio azione
fase processo pericolo C preventiva critico metodo f.q. verifica correttiva
C
FORNITURA BCF appl.ne Contratto una tantum | come da | rev.ne
approvvigionamento prodotti non conformi procedure: SER CAR visivo procedure: procedure:
prodotti alimentari: 01, 02, 04, | Legge/GMP ° 01, 02, 04, | 01, 02, 04,
con consegna da SER CAR X 08, 09 08, 09 08
SpA
DEPOSITO BC appl.ne Legge/GMP ° | strumentale come da | rev.ne
- stoccaggio/conservazione - contaminazione procedure: visivo procedure: procedure:
- refrigerata (T °C<4) microbica 03, 04, 05, 03, 04, 05, | 03, 04, 05,
- bassa (T °C< -18) -moltiplicazione 06 06 06
-T°Cnon microbica X
controllata/ambiente
- acaldo (T °C 60/65)
- scongelamento (T °C <4)

MANIPOLAZIOE BCF appl.ne Legge/GMP ° | visivo come da | rev.ne
apertura confezioni - -contaminazione X procedure: procedure: procedure:
prelevamento quantitativo - microbica 04, 06, 07 04, 06, 07 04, 06, 07
assemblaggio/miscelazione -moltiplicazione
ingredienti- mondatura - microbica
pezzatura - porzionatura -
travaso- formatura/
guarnitura impasto

TRASFORMAZIONE B appl.ne Legge/GMP ° | visivo come da | rev.ne

- lievitazione -contaminazione X procedure: procedure: procedure:

- precottura microbica 04 04 04

- cottura -moltiplicazione

- infusione microbica

CONFEZIONAMENTO BCF appl.ne Legge/GMP ° | visivo come da | rev.ne

- in % gastronom, zuppiere, | -contaminazione X procedure: procedure: procedure:

pentole microbica 04, 06, 07 04, 06, 07 04, 06, 07
-moltiplicazione
microbica

SOMMINISTRAZIONE * B appl.ne Legge/GMP ° | visivo come da | rev.ne

- agli aventi diritto al Nido -contaminazione X procedure: procedure: procedure:
microbica 04, 06, 07 04, 06, 07 04, 06, 07

B: biologico C: chimico F: fisico

PC: punto di controllo

Versione 0 del 1 M
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COMUNE DI BERGAMO

Comune di Bergamo

* di competenza delle educatrici/ degli educatori del Nido GMP° Buone Pratiche di produzione

CAPITOLO TERZO

3.1 ELENCO DELLE PROCEDURE:

01
02
03
04
05
06
07
08
09

ACCETTAZIONE DEI PRODOTTI IN ENTRATA

GESTIONE DEI PRODOTTI

GESTIONE DELLE DOTAZIONI FRIGORIFERE E DEL MAGAZZINO
IGIENE E ABBIGLIAMENTO DEL PERSONALE

MANUTENZIONE DEI LOCALI DEGLI IMPIANTI

FORMAZIONE DEL PERSONALE

PULIZIA E DISINFEZIONE DEI LOCALI DELLE ATTREZZATURE
RINTRACCIABILITA DEGLI ALIMENTI

VERIFICA DELLA EFFICACIA DEL SISTEMA HACCP
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COMUNE DI BERGAMO

MOD. 02" CONTROLDERLE TEMPERATURE IN COTTURA AL
FORNO*"

Citta di Bergamo

DATA: NIDO: VIA:

PRODOTTO
NON
ONFORME

Firma Addetta Nido:

ag. 1
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COMUNE DI BERGAMO “MOD. 01” REGISTRAZIONE DIETE’
TIPO DI ALIMENTI
DATA NOMINATIVO SEZIONE/STANZA ALIMENTO IN ANNULLATA
ALLERGIA/INTOLLERANZA PROIBITI SOSTITUZIONE
DIETA SIGLA DIETA SIGLA DIETA SIGLA DIETA SIGLA DIETA SIGLA
Latte LA Favismo FA Uovo uUo Mussulmani MU Celiaci CE
Latte e derivati LADE Favismo stretto | FAS Uova e UODE Ebrei EB Pesce PE
derivati

Pomodoro PO
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COMUNE DI BERGAMO MOD. 03 *“ CONTBDELLE TEMPERATURE IN COTTURA AL FORNO*
Citta di Bergamo
DATA ORA ALIMENTO* TEMPERATURA | FIRMA ADDETTA NON CONFORMITA
RILEVAMENTO RILEVATA*

*Temperatura conforme se superiore a 70- 75°C per pasti caldi

Versione 0 del 1 Marzo 2016 Pag 1/1
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COMUNE DI BERGAMO

MOD. 04 “CONTROLLO GI ONALI ERO DELLE TE
Citta di Bergamo

DATA | N° frigor o | Temperatura | Temperatura | FIRMA NON

congelatore | (lettura (lettura ADDETTA | CONFORMITA
display) display) *
mattina pomeriggio

* Registrare la NC nel REGISTRO DELLE NON CONFORMITA E DELLE CONSEGUENTI AZIONI CORRETTIVE

COMUNE DI BERGAMO - PROTOCOLLO N. 0390153 del 15/11/2023 09:41:03.
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COMUNE DI BERGAMO

MOD. 05 CONTROLLO TEMPERATURE PASTI TRASPORTATI PROVENIENTI DAL CC SER CAR
Citta di Bergamo

DATA | ORARIO PIATTO CONTROLLATO | TEMPERATURA* | FIRMA ADDETTA NON
RICEVIMENTO CONFORMITA**

* Temperatura conforme se superiore a 65°C per pasti caldi

* Temperatura conforme se inferiore a 10°C per pasti freddi

Versione 0 del 1 Marzo 2016

** registrare la non conformita sul Registro
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (01) "ACCETTAZIONE DEI PRODOTTI IN ENTRATA"

Comune di Bergamo

1 SCOPO
La procedura stabilisce i requisiti di accettazione di cui al punto 2.

2 CAMPO DI APPLICAZIONE
La procedura si applica a tutti gli alimenti che entrano nel ciclo produttivo del nido
d’infanzi a

3 TERMINOLOGIA ED ABBREVIAZIONI
Alimento (o prodotto/derrata alimentare): vedere glossario

4 RESPONSABILITA
Gli acquisti sono gestiti dalla societa SER CAR SpA a seguito di aggiudicazione della
gara d’appalto.

I fornitori sono sel ezi dirSER CAR®&pA d le scliefla tednicheada qui st
prodotti ut i | i zzat. sono conservate peasusishiesth wengoreod e

rilasciate al Comune di Bergamo.

Le cuoche de | ni do dcton rdciman tradizionale trasmettono gli ordini al Centro
Cottura di Bergamo in gestione a SER CAR SpA su appositi modelli, una volta alla
settimana, (generalmente il venerdi) per i 15 giorni successivi con i quantitativi e la
tipologia di prodotti da ordinare, alimentari e non food. SER CAR SpA a sua volta
provvede ad inoltrare gli ordini ai rispettivi fornitori per la consegna presso il centro
cotturaeall a successiva consegna p.resso il ni do
Le addette mense delle cucine con pasto trasportato giornalmente entro le ore 9.30
comunicano alla Ser Car Spa i numeri delle presenze differenziate per eta, e le
eventuali diete patologiche e/o per motivi etico-religiosi presenti e provvedono a
cuocere solo la pastina o creme varie.

Con frequenza giornaliera le derrate alimentari ad uso giornaliero ed una volta la
settimana, le altre derrate e materiali di consumo (il lunedi) sono inviate dal Centro
Cottura al Nido nella seguente fascia oraria 8:15/8:35 e comunque entro le 9:00.
Nella tabella sottostante sono indicate le tipologie merceologiche e le caratteristiche di
confezionamento come disposto in sede contrattuale fra il Comune di Bergamo e
| appaltatore.

Alimenti Modalita di trasporto Rintracciabilita
Derrate Pasta In confezioni originali in Etichettatura
alimentari non P sacchi alimentari di carta o originale
deperibili ane contenitori chiusi adatti al
contatto alimentare
Derrate Verdura In cassette originali Etichettatura
alimentari originale
deperibili Frutta
Latte e latticini gastronorm chiuse inserite Etichettatura
U . tenitori isot - originale con
ova in contenitori isotermici eventuali piastre
eutettiche
Alimenti Carne cruda fresca | In gastronorm inseriti in Etichettatura in
semilavorati porzionata contenitori isotermici e con fotocopia
deperibili - Salumi preaffettati piastre eutettiche
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (01) "ACCETTAZIONE DEI PRODOTTI IN ENTRATA"

Comune di Bergamo

Le Addette del Nido hanno il compito di:

- eseguire correttamente quanto disposto nella presente procedura,

- segnhalare alla coordinatrice del Nido ogni problema possa sorgere nell'applicazione
della presente procedura.

5 DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA

Ogni alimento (o prodotto/derrata ali ment nidoe)
d’ i nf aalozse eonforme alla sotto indicata lista di controllo.

Le derrate refrigerate e/o congelate non devono sostare piu di 10 minuti nelle aree di
ricevimento.

L' a d a altritevimento, al momento dello scarico, controlla, una tantum:

1. le condizioni igieniche del mezzo di trasporto, verificando che non ci siano
macchie persistenti, insudiciamenti, residui di alimenti deperibili;

2.1 7 i nt e rantomedzod) controllo della eventuale presenza di prodotti di natura
differente, ed in caso di loro presenza che siano disposti in maniera da evitare
contaminazioni crociate.

L' a d a alt icevimento deve controllare a campione con il termometro a sonda le
temperature dei prodotti alimentari deperibili ,mettendo il termometro tra le
confezioni o nel caso di prodotto non in confezione originale, direttamente nello
stesso.

I limiti di accettabilita delle temperature di consegna sono indicati nella tabella n. 1.
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (01) "ACCETTAZIONE DEI PRODOTTI IN ENTRATA"

Comune di Bergamo

Lista di controllo da utilizzare ad ogni consegna:

Integrita confezioni: assenza di fori o lacerazioni, rigonfiamenti, corpi estranei

Non superamento dei dati relativi alla data di scadenza o TMC (termine minimo
2 | di conservazione)

3 Assenza alterazioni dello stato organolettico: colori, sapori e odori anomali

Assenza evidenti segni di insudiciamento

Controllo della temperatura dei prodotti alimentari deperibili

In merito ai semi lavorati (es. grana grattugiato, pane grattugiato ecc.) il
6 |prodotto deve avere la data di lavorazione e devono essere conservate le
etichette in originale presso il centro cottura di spedizione.

Etichettatura dei prodotti preconfezionati conforme alla normativa riportante:

1. la denominazione di vendita

2.1 el enco degli i ngredient.

3. la quantita netta o, nel caso di prodotti preconfezionati in quantita
unitarie costanti, la quantita nominale

4. il termine minimo di conservazione o, nel caso di prodotti molto deperibili
dal punto di vista microbiologico, la data di scadenza

7 5. il nhome o la ragione sociale o il marchio depositato e la sede o del
fabbricante o del confezionatore o di un venditore stabilito nella
Comunita economica europea

6. la sede dello stabilimento di produzione o di confezionamento

7. una dicitura che consenta di identificare il lotto di appartenenza del

prodotto

8 le istruzioni per | uso, ove necessar.i
9.1 | l uogo di origine o di provenienza
indurre in errore | " acquirente circa |

6 DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA DA EFFETTUARE IN CASO DI NON
CONFORMI TA"

Al riscontro di una (o piu) non conformita, | * al i ment o (o prodotto/ derr :

respinto al Centro Cottura solo su autorizzazione della Coordinatrice per | > apertu

della contestazione.

1 prodotto non conforme e traniteenudoi gEgrega®miea | a ¢

identi fi cato con Cartello “Mer ce non e orimroar me da

disposizione dei Tecnici incaricati dal Comune di Bergamoo del | " Aut ori.ta Sani

Qu a |l o alimento (o prodotto/derrata alimentare) venga respinto al Centro Cottura

SER CAR Spa ne sara data evidenza sul "REGISTRO DELLE NON CONFORMITA E

DELLE CONSEGUENTI AZIONI CORRETTIVE"
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (01) "ACCETTAZIONE DEI PRODOTTI IN ENTRATA"

Comune di Bergamo

7 RIFERIMENTI NORMATIVI

- Regolamenti CE: 178/2002, 852/2004 integrato dal reg. UE 382/2021, 853/2004
- D.Lgs. 27/2021 (art.18 comma 1 lettera d.)

- D.Lgs. 193/2007

- Circolare 40/SAN/2005 B.U.R.L. n°® 41/2005

8 ARCHIVIAZIONE
12 MESI PRESSO LACUCI NA DNILDO D’ I NFANZI A

9 ALLEGATI

TABELLAN. 1-*“TEMPERATURA AL1’ ARRI VO

MODULO 01 - REGISTRAZIONE TEMPERATURE MATERIE A L LARRIVO
MODULO 02 - CARTELLO PRODOTTO NON CONFORME

MODULO 05 - REGISTRAZIONE DELE TEMPERATURE DEI PASTI PER ADULTI
PROVENIENTE DAL Centro Cottura SER CAR Spa

REGISTRO DELLE NON CONFORMITA' E DELLE CONSEGUENTI AZIONI
CORRETTIVE

B NS

1
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (01) "ACCETTAZIONE DEI PRODOTTI IN ENTRATA"

Comune di Bergamo

TABELLAN. 1

TEMPERATURA ALL’" ARRI VO

alimento

temperatura max tollerata al momento
della consegna
°C

Rialzo termico
tollerato °C

latte fresco,
prodotti caseari

0/4

20

Carne confezionata,
prodotti a base di
carne,
prosciutto cotto,
salumi

0/2

20

gelati

-15

30

altri prodotti, surgelati
0 congelati
ittici, avicoli, carne

-18

30
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comune i BERcavo PROCEDURA (02) "GESTIONE PREPARAZIONI ALIMENTARI

Comune di Bergamo
1 SCOPO
Assicurare una corretta gestione dei prodotti alimentari nelle fasi appartenenti al
processo pr oadadsilonhidovo del |’

2 CAMPO DI APPLICAZIONE
La procedura si applica a tutti i prodotti alimentari utilizzati nel ciclo produttivo.

3 TERMINOLOGIA ED ABBREVIAZIONI
Alimento (o prodotto/derrata alimentare): vedere glossario

4 RESPONSABILITA

Gli Addetti hanno il compito di:

- eseguire correttamente quanto disposto nella presente procedura

- seghalare ogni problema possa sorgere nell'applicazione della presente procedura
5 DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA

A- Il prelievo delle derrate:

All  atto del apgddettavmencoatroleel Ni do
|l "integrita completa dell’”imballo primari o,
le condizioni di stoccaggio,
la data di scadenza del prodotto, avendo cura di prelevare per primi i prodotti
prossimi alla scadenza.

I prodotti sono:
prelevati dal deposito derrate nelle quantita strettamente necessarie alla
produzione,
trasportati in cucina su vassoi di acciaio o contenitori in plastica o per mezzo di
carrelli.
Nella zona di lavorazione non devono assolutamente sostare imballi, cassette o
scatolame vario.

B- Scongelamento delle derrate :

Scongelare a temperatura positiva massima di +6°C e non protrarre lo scongelamento
per piu di 24 ore.
Le derrate da scongelare devono essere:
liberate delle loro confezioni e poste in contenitori di plastica o acciaio.
riposte in attrezzatura refrigerata, avendo cura di porre il materiale in
scongelamento nel punto piu basso per evitare sgocciolamenti su altri cibi.
Il prodotto in scongelamentodeve, preferibil mente, essere p
forate, a loro volta inserite in contenitori, affinché non ci sia il contatto diretto
. tra derrate alimentari e liquido percolato.
E fatto divieto ri-congelare un prodotto che sia stato scongelato.
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comune i BERcavo PROCEDURA (02) "GESTIONE PREPARAZIONI ALIMENTARI

Comune di Bergamo
C- Lavaggio ortofrutticoli e frutta

Prima di effettuare il lavaggio il lavello deve essere sanificato.
La verdura (in particolare le insalate e altre verdura a foglia) e la frutta destinata al
consumo senza cottura devono essere sottoposte ad un processo di lavaggio accurato:
effettuare il primo lavaggio con acqua corrente in una vasca riempita per
almeno 3 di acqua (solo verdura); si consiglia di effettuare un ammollo di ~ 10
mi nut i per permettere al cloro pr ebcaretua nel |
minimo effetto disinfettante;
sciacquare energicamente in modo da far cadere sul fondo della vasca terra e
eventuali parassiti (solo verdura);
effettuare un secondo lavaggio; (per la frutta)
si consiglia per la frutta che viene consumata direttamente con la buccia (es
albicocche, prugne, fragole ecc.) di effettuare un prelavaggio con bicarbonato
(vedi diluizione da scheda tecnica);
ri sciacquare con abbondante acqua potabile al
eventuali residui;

D- Lavorazione delle Carni

La lavorazione delle carni (toelettatura, taglio, condimento, etc.) deve avvenire
secondo le seguenti modalita:
I.  eliminare con cura il materiale di confezionamento.
II. utilizzare utensili sanificati;
III. stazionare il meno possibile a temperatura ambiente;

E- Ammollo dei legumi secchi

I legumi devono essere messi in ammollo 24 ore prima del loro utilizzo, in un
recipiente idoneo chiudibile e coll ocat.i nel frigorifero av
risciacquare periodicamente il prodotto.

F- Allestimento dei Piatti freddi

I piatti freddi devono essere allestiti a ri dosso dell ”orario di usc
somministrazione, e comunque non prima di 1 ora e sono mantenuti in dotazione
frigorifera non superiore a + 4°C fino alla distribuzione.

La T °© in fase di somministrazione non deve essere > 10°C
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comune i BERcavo PROCEDURA (02) "GESTIONE PREPARAZIONI ALIMENTARI

Comune di Bergamo

6 PROTEZIONE DEI PRODOTTI SEMILAVORATI

Tutti i semilavorati e finiti, che sostano nelle aree di lavorazione (confezioni
dissigillate, prodotti in scongelamento, prodotti in lievitazione, prodotti ridotti,
mondati, impastati, cotti, etc.) debbono essere:

correttamente protetti o chiusi in contenitori con coperchio ed etichettati ( N.B. la
pellicola non & adatta ad ogni alimento)

conservati se necessario in dotazione frigorifera

consumati entro la giornata di produzione

COTTURA
Per i tutti i prodotti con rilevante massa termica, | ' addett o deve:
controllare |l a temperatura al cuore del prodoc

termometro a sonda.

registrare la temperatura di fine cottura per ogni lotto di cottura (solo cottura in
forno) di ciascun prodotto sul MOD. 03

Qualora | a temperatura al cuore a fine cottura si
a cuocere fino al raggiungimento della temperatura prevista.
Per i prodotti liquidi e semiliquidi ( pur ¢, sughi, salse) | addetta d

controllare a fine cottura il raggiungimento dello stato di bollore diffuso

Per i seguenti prodotti, che non presentano rischio elevato, non deve essere registrata
la temperatura in cottura:

1. paste alimentari da cuocere in acqua bollente.
2. prodotti cotti in pentola: fagiolini, patate e in generale tutte le verdure
surgelate cotte in pentola.

A —Preparazione e cottura della pizza

mantenere | 'impast o, per il tempo necessari o,
i contenitori devono essere coperti

preparare gl i ngredient.i per la farcitura a
conservare gli ingredienti per la farcitura nel frigorifero

farcire su apposito tavolo

cuocere a temperature e tempi idonei
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comune i BERcavo PROCEDURA (02) "GESTIONE PREPARAZIONI ALIMENTARI

Comune di Bergamo

7 COMPORTAMENTI DA TENERE DURANTE LA LAVORAZIONE

non introdurre nell ' ar e a niateridli apochi gcartooipe oggett
i mbal i, ..)

non effettuare contemporaneamente piu operazioni di lavorazione

una volta iniziata una lavorazione, terminarla nel piu breve tempo possibile e
senza interruzioni

lavorare piccole quantita per volta, conservando la restante parte in frigorifero
sanificare superfici e utensili ad ogni cambio di lavorazione

lavare le mani ad ogni cambio di lavorazione.

8 DIVIETI

conservare alimenti cotti oltre alla giornata di produzione

conservare formaggio grattugiato oltre le 48 ore di produzione, si perde il
corretto grado d’'umidita e |l a sua caratteristi
conservare materie prime non riferibili ad effettiva necessita produttiva

conservare alimenti non riferiti a quelli consegnati da Ser Car SpA per la sola
produzione dei pasti dell " asilo nido

9 RIFERIMENTI NORMATIVI

- Regolamenti CE: 178/2002, 852/2004 integrato dal reg. UE 382/2021, 853/2004
- D.Lgs. 27/2021(art. 18 comma 1 lettera d.)

- D.Lgs. 193/2007

10 ARCHIVIAZIONE
12 MESI PRESSO LACUCI NA DELL’ ASI LO NI DO

11 ALLEGATI
MODULO N. 03 - REGISTRAZIONE DELLE TEMPERATURE IN COTTURA
REGISTRO DELLE NON CONFORMITA E DELLE CONSEGUENTI AZIONI CORRETTIVE
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (03) "GESTIONE DELLE DOTAZIONI
FRIGORIFERE E DEL MAGAZZINO"

Comune di Bergamo

1 SCOPO
Assicurare una corretta gestione dei prodotti alimentari nelle fasi appartenenti al
processo produttivo dell’”asilo nido.

2 CAMPO DI APPLICAZIONE
La procedura si applica a tutti i prodotti alimentari utilizzati nel ciclo produttivo.

3 TERMINOLOGIA ED ABBREVIAZIONI
Alimento (o prodotto/derrata alimentare): vedere glossario

4 RESPONSABILITA

Le addette del n iimpeaegnate’ meld &mez appartenente al processo
produttivo.

Le addette hanno il compito di:

- eseguire correttamente quanto disposto nella presente procedura,

- segnalare ogni problema possa sorgere nell'applicazione della presente procedura.

5 DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA

Se nella Cucina dell”asilo nido e presente un so
essere effettuata impostando il frigorifero (Tabella n.1) in osservanza della
temperatura piu bassa in relazione alla natura dei prodotti presenti, avendo cura di
posizionare le derrate su ripiani differenti e comunque separandole secondo il
seguente schema n.1:

Scheman. 1
Posizione sugli scaffali Prodotti

Alti Carni fresche

Prodotti semilavorati

quotidiani
Prodotti finiti / Freddi

Medi
Salumi

Formaggi — Latte

Bassi Orto frutta

Uova pastorizzate in

confezione integra

Bevande
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (03) "GESTIONE DELLE DOTAZIONI
FRIGORIFERE E DEL MAGAZZINO"

Comune di Bergamo

Tabella n. 1 — Temperature di conservazione dei prodotti alimentari

deperibili
Intervallo di
Tipologia di Tolleranza
Attrezzatura |temperatura
derrata consentita
(limiti)
frigorifero
Carni crude positivo +1°/+4°C +1 °C

Latte, latticini,

. frigorifero
saluml, +1°/4+4°C +1 °C
positivo
Uova pastorizzate
frigorifero
Orto frutta +6°/+8°C +£2 °C
positivo
Prodotti frigorifero
-18°C +2 °C
congelati/surgelati negativo
Le derrate non deperibild@ sono C 0 n s e stacaaggio

(magazzino) su appositi scaffali e/o in armadi mentre i prodotti deperibili sono
conservati nelle dotazioni frigorifere positive e negative.

Conservazione degli alimenti deperibili

I prodotti deperibili sono trasferiti nelle dotazioni frigorifere nel piu breve tempo
possibile onde evitare il superamento delle temperature di accettazione di 2-3°C.
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (03) "GESTIONE DELLE DOTAZIONI
FRIGORIFERE E DEL MAGAZZINO"

Comune di Bergamo
Iprodotti deperibili sono conservati all’”interno
criteri:

Privati di cassette in legno/plastica;

riposti (orto frutta) in cassette pulite nel ripiano inferiore per evitare la
contaminazione per gravita;

nella quantita tale da prevenire uno stivagagi ¢
del frigorifero |l a circolazione dell ™ aria, p
temperatura diversa;

non collocando i prodotti caldi

controllando che, in caso di conservazione in un solo frigorifero di diverse
tipologie di prodotti, la temperatura di conservazione sia quella adeguata ai
prodotti piu deperibili;

garantendo una separazione tra le differenti tipologie di alimenti mediante
contenitori idonei, muniti di coperchio;

disponendo le differenti confezioni di uno stesso prodotto secondo il sistema
F.I.F.O. (First in First out) e FE.FO (first empire first out): le confezioni che
hanno data di scadenza piu ravvicinata devono essere poste davanti a quelle
che hanno data di scadenza piu lontana;

controllando giornalmente le date di scadenza, segnalando i prodotti prossimi
alla scadenza;

sbrinando il frigorifero/pozzetto almeno ogni sei mesi;

in caso di presenza di ghiaccio sulle pareti, richiedere alla dietista un intervento
di manutenzione.

Le temperature di esercizio di frigoriferi e congelatori devono essere quotidianamente
registrate sul MOD. 04 Controllo giornaliero temperature, che va conservato nel
raccoglitore.

La rilevazione deve essere effettuata: due volte al giorno (apertura e chiusura
del I " i mpianto).

Conservazione degli alimenti non deperibili (pasta, prodotti scatolati, bevande
in bottiglia, etc.)

Per una corretta conservazione dei prodotti non deperibili occorre:

disporre sugli scaffali le differenti confezioni di uno stesso prodotto secondo il
sistema F.I.F.O. (First in First out) e FE.FO ( First empire First out): le
confezioni che hanno data di scadenza piu ravvicinata devono essere poste
davanti a quelle che hanno data di scadenza piu lontana;

evitare la luce solare diretta o altre fonti di calore sulle confezioni, al fine di
evitare il rilascio di sostanze chimiche pericolose dal contenitore al contenuto
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (03) "GESTIONE DELLE DOTAZIONI
FRIGORIFERE E DEL MAGAZZINO"

Comune di Bergamo
(es. confezioni di acqua minerale in PET) quando presenti o alterazioni di colore
e sapore ( ossidazione del prodotto);

posizionare gli alimenti su scaffali o su pedane in plastica o acciaio inox tali da
consentire una facile pulizia del pavimento, evitando che poggino direttamente
a terra;

controllare il mantenimento delle idonee condizioni microclimatiche del
magazzino, eventuale presenza di condensa o tracce di muffa sui muri.

Non conformita in conservazione: gestione emergenze frigoriferi e congelatori

Eventuali non conformita riscontrate in conservazione (rottura o guasto dei frigoriferi
e dei pozzetti) devono essere gestite secondo quanto specificato nella tabella 2
“Temperature non conformi®*

Destinazione d’'uso del pozzetto a temperatura

Nella cucina € presente un solo congelatore per la conservazione del pesce e delle
verdure, i gelati devono essere conservati nelle scatole originali, € comunque
preferibile la conservazione nella scatola munita di etichetta, in caso di impossibilita

| evar e | a scatol a avendo cur a di attaccar e al |l a
riferimento.
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COMUNE DI BERGAMO

PROCEDURA (03) "GESTIONE DELLE DOTAZIONI

FRIGORIFERE E DEL MAGAZZINO"

“Temperature

Comune di Bergamo

Tabella 2 - TEMPERATURE NON CONFORMI

n o n —cAlimienti depéribili freschi

cottura e/o
riscaldamento
(es: piatti freddi)

+15°C

Superiore a + 15°C

Piti di 18 ore

Lavorare | 'ali me

TERMINE
TEMPERATURE ULTIMA
11-\II?ICI:ILIEON€1.I'I(I).\ RILEVATE REGISTRAZIONE CHE COSA FARE MASDSIIMO
SULL’ ALI MEN TEMPERATURA CONSUMO
Non superiore a Trasferire in altro frigorifero di
+1pO°C conservazione. Entro 12 ore
Lavorare | 'alime
. . : Trasferire in altro frigorifero di
Alimenti o ° Meno di 18 ore .
altamente Tra +10°C e +20°C Eonservazmne. o Entro 2 ore
deperibili avorare al i me
integri Superiore a +20°C Distruggere | ' al - -
(es : carne fresca Tractorire i altra oot T
sottovuoto) Non superiore a rasferire in altro frigorifero di
+10°C conservazione. Entro 2 ore
Pili di 18 ore Lavorare |’ ali me
Superiore a +10°C Distruggere | al - -
A_Iimenti ) Non superiore a Trasferire in altro frigorifero di
semilavorati / +20°C ] conservazione. Entro 2 ore
finiti che non Meno di 18 ore Lavorare | 'ali me
necessitano di Superiore a + 20°C Distruggere | ' al - -
ulteriore Tasferre T alho FricorT 5
processo di Non superiore a rasferire in altro frigorifero di
conservazione. Entro 2 ore

Distruggere | al

Alimenti
semilavorati /
finiti che
necessitano di
ulteriore
processo di
cottura e/o
riscaldamento
(es: arrosti
semilavorati)

Qualsiasi
temperatura
superiore ai +4°C

Meno di 18 ore

Trasferire in altro frigorifero di
conservazione.
Lavorare

I " al i me

Entro 12 ore

Piti di 18 ore

Distruggere | al

Frutta e
Verdura Yogurt

Non superiore a +
20°C

Meno di 18 ore

Trasferire in altro frigorifero di
conservazione.

Entro 12 ore

Tra + 5°C e +10°C

Lavorare | 'ali me
‘Temperature non -cAlimenti congelati/surgelati
TERMINE
TEMPERATURE ULTIMA MASSIMO
?&%L&GTI: RILEVATE REGISTRAZIONE CHE COSA FARE* DI
SULL" ALI MEN TEMPERATURA CONSUMO
E 3 3
Trasferire in altra cella di . .
. 3 giorni
Non superiore a i conservazione.
° Pit di 18 ore Scongelare in frigorifero ed
+0°C - Entro 24
effettuare le lavorazioni
ore
o consuete
Tutti gli Trasferire in altra cella di
alimenti Tra + 0°C e +5°C Pil di 18 ore - - conservazione sotto +5°C. Entro 12ore
surgelati e/o Lavorare | ali me
congelati
Meno di 18 ore Lavor are | ' ali ment| Entro2ore

Pit di 18 ore

Distruggere | al

Superiore a + 10°C

Meno di 18 ore

Di struggere |’ al
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (03) "GESTIONE DELLE DOTAZIONI
FRIGORIFERE E DEL MAGAZZINO"

Comune di Bergamo

Le correzioni effettuate a seguito del monitoraggio delle temperature in fase
Conservazione sono registrate nel REGISTRO DELLE NON CONFORMITA' E DELLE
CONSEGUENTI AZIONI CORRETTIVE.

6 RIFERIMENTI NORMATIVI

- Regolamenti CE: 178/2002, 852/2004 integrato dal Reg. UE 382/2021, 853/2004
- D.Lgs. 27/2021 ( Art. 18 comma 1 lettera d.)

- D.Lgs. 193/2007

7 ARCHIVIAZIONE
12 mesi presso la cucina del Nidod’ i nf anzi a.

8 ALLEGATI
MODULO N. 04 - CONTROLLO GIORNALIERO TEMPERATURE
REGISTRO DELLE NON CONFORMITA E DELLE CONSEGUENTI AZIONI CORRETTIVE
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (04)"Igiene e abbigliamento del personale"
Comune di Bergamo

1 SCOPO
Assicurare che gli addetti abbiano ricevuto una adeguata formazione, in materia di
igiene alimentare, in relazione al tipo di mansione espletata.

2 CAMPO DI APPLICAZIONE
Tutti gli addetti impegnati nel processo produttivo del Nidod’ | nf anzi a.

3 TERMINOLOGIA ED ABBREVIAZIONI
Standard di igiene e abbigliamento e quanto contenuto nel testo degli allegati.

4 RESPONSABILITA

La responsabilita ricade su tutti gli addetti impegnati nella fase appartenente al
processo produttivo.

Gli addetti hanno il dovere di:

- sottoporsi a formazione,

-applicare | o standard di compportamento igienico
- segnalare ogni problema che possa sorgere nell'applicazione della presente
procedura.

5 DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA
L’ abbigliamento da | avor o v oreikeonomata sl gonaune did al
Bergamo per le dipendenti del comunali, diversamente sara la ditta appaltatrice, nella
guantita/tipologia di: copricapo, grembiule di colore chiaro, grembiulino, scarpe.

Utilizzo degli abiti da lavoro

Il personale addetto deve:

l.indossar e | " abbi gldesnitt® ndomn il s@ppicapo che contenga
completamente la capigliatura;

2. le divise devono essere tenuti pulite ed il lavaggio e la cura sono a carico degli
addetti;

3. depositare gli abiti civili negli armadietti a doppio scomparto degli spogliatoi, e
comunque al di fuori della zona di produzione, separati da quelli da lavoro;

4. togliere qualsiasi monile, piercing, orologio, orecchini ecc. eccetto la fede.
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (04)"Igiene e abbigliamento del personale"

Comune di Bergamo

Lavaggio delle mani

Il lavaggio delle mani deve essere eseguito nella seguente maniera:

1. risciacquo in acqua tiepida;

2Z.insaponatura completa di tutta |l a superficie
al gomito avendo cura di strofinare particolarmente il palmo, i polpastrelli e le
zone poste tra le dita e sotto le unghie per 60 secondi;
3. risciacquo per almeno 20 secjondi sotto il gett
4. asciugatura con salviette o rotoli di carta a perdere;
5. gettare immediatamente la carta a perdere utilizzata nel cestino;
6. evitare di toccare con le mani appena lavate maniglie e rubinetti sporchi

Il personale deve lavarsi le mani:
quando inizia il lavoro;

quando cambia il tipo di preparazione;

dopo | "uso dei servi zi igienici e degli spogli
dopo aver toccato bocca, naso, orecchie, capelli;

dopo essersi soffiato il naso, tossito o starnutito;

dopo aver maneggiato i rifiuti;

dopo aver lavorato alimenti crudi;

@ N OO N

al termine delle operazioni di pulizia e sanificazione.

6 RIFERIMENTI NORMATIVI
- Regolamenti CE: 852/2004
- D.Lgs. 27/2021 (art.18 comma 1 lettera d.)

7 ARCHIVIAZIONE
12 mesi presso la cucina d e | nido d’'infanzi a.

8 ALLEGATI
STANDARD DI COMPORTAMENTO IGIENICO SANITARIO
REGISTRO DELLE NON CONFORMITA E DELLE CONSEGUENTI AZIONI
CORRETTIVE
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comunE bl BERGAMO PROCEDURA (05)"MANUTENZIONE LOCALI E DEGLI IMPIANTI"

Comune di Bergamo
1 SCOPO
Assicurare una corretta manutenzione di locali, impianti e attrezzature.

2 CAMPO DI APPLICAZIONE

Tutti i locali, gli impianti e le attrezzature presenti nella Cucina del Nido e/o facenti parte
dell "attivita dell " asil o ni dguelt destinptaalla consetvazioee r i |
degli alimenti.

3 TERMINOLOGIA ED ABBREVIAZIONI

manutenzione ordinaria: interventi programmabili su locali, impianti e attrezzature
manutenzione straordinaria: interventi non programmabili su locali, impianti e
attrezzature.

4 RESPONSABILITA
Il Comune di Bergamo (Ufficio Tecnico) ha il compito di:
- intervenire mediante le azioni di manutenzione programmate intraprese.

5 DESCRIZIONE DELLEATT!I VI TA”

Misura preventiva

La manutenzione di locali, impianti e attrezzature e suddivisa in:
- Manutenzione ordinaria:

! INTERVENTO PERIODICITA
1 | Controllo funzionamento termometri annuale
Programma di deblattizzazione e derattizzazione Secondo
2v. documentazione rilasciat necessita
tecnico
3 Verifica stato locali Secondo
necessita

- Manutenzione straordinaria:

Gli interventi di manutenzione straordinaria ai locali, alle attrezzature e agli arredi
vengono effettuati mediante richiesta di intervento da parte della Dietista del Comune o di

un suo Vi car tegnica dél Bardgafmad.c i o

L'’ufficio tecnico effettua quindi una valutazion
tecnici specializzati concordando i tempi di esecuzione degli interventi con il responsabile

di gestione sulla base dell’”intervento richiesto.
Ogni gi or no ddl hidodedegtiet uam controllo visivo al fine di determinare eventuali
tracce di infestanti striscianti, volanti ecc. ed attivare nel | ' e v e n¢lla @riesenza il d
servizio specifico da parte dell ufficio tecnico.
Sarebbe auspicabile implementare con un piano anche minimo di interventi o controlli.
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comunE bl BERGAMO PROCEDURA (05)"MANUTENZIONE LOCALI E DEGLI IMPIANTI"

Comune di Bergamo

6 RIFERIMENTI NORMATIVI

- Regolamenti CE: 178/2002, 852/2004 integrato dal Reg. UE 382/2021, 853/2004
- D.Lgs. 27/2021( Art. 18 commal lettera d.)
- D.Lgs. 193/2007

7 ARCHIVIAZIONE
Documentazione: interventi manutentivi ordinari/straordinari devono essere conservati
perl2 mesi presso | a cucina dell’'asilo nido

8 ALLEGATI
Non sussistono allegati alla presente procedura.
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (06) "FORMAZIONE DEL PERSONALE"
Comune di Bergamo
1 SCOPO
Assicurarechegl i addett i dabbidnd dcevutoananformhazione, in materia di

igiene alimentare, in relazione al tipo di mansione espletata.

2 CAMPO DI APPLICAZIONE
Tutti gli addetti impegnati nel processo produttivodel | " asi |l o ni do.

3 TERMINOLOGIA ED ABBREVIAZIONI

Formazione: corsi realizzati da Enti preposti o a cura di personale incaricato dal
Comune di Bergamo e/o comunale

Standard di comportamento igienico sanitario e quanto contenuto nel testo

4 RESPONSABILITA

La responsabilita ricade su tutti gli addetti impegnati nella fase appartenente al
processo produttivo.

Gli addetti hanno il dovere di:

- sottoporsi a formazione

-applicare | o “standard di comportamento igienico
- seghalare ogni problema possa sorgere nell'applicazione della presente procedura

5 DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA

Nella Cucina dell’ Asilo Ni do e a disposizione
autocontrollo con le relative procedure.

Ad ogni addetto vengono illustrate le procedure del piano di autocontrollo in essere.

Ogni Addetto e sottoposto a formazione/aggiornamento secondo quanto stabilito

dal |l art. 126 L. R. Lombardia n°® 33 del 2009 att
Enti preposti o dallo stesso Comune di Bergamo.

Per i neo assunti € inoltre stabilito che il Comune provveda, prima della presa in

servizio dei propri Addetti, ad una formazione preliminare e qualora lo ritenga
opportuno ad una frequentazione successiva a corso realizzato da Enti Preposti entro

e non oltre due mesi dalla data di assunzione.

Gli Addetti sono edotti che il “documento di a uet tacaomseguentel o ”
informazione e formazione del personal e per me:
responsabili di eventuale negligenza, imperizia, imprudenza o violazione di legge.

6 RIFERIMENTI NORMATIVI

- Regolamenti CE: 178/2002, 852/2004 integrato dal Reg. UE 382/2021, 853/2004
- D. Lgs.27/2021 ( art.18 comma 1 lettera d.)

- D.Lgs. 193/2007

- art. 126 L. R. LOMBARDIA n°33 del 2009

7 ARCHIVIAZIONE
Attestati corsi di formazione per 12 mesi.

8 ALLEGATI
Non ci sono allegati.
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (07)"PULIZIA E DISINFEZIONE DELLE
ATTREZZATURE E DEI LOCALI"

Comune di Bergamo
1 SCOPO
Scopo della presente procedura e quello di assicurare la corretta pulizia e disinfezione
dei locali e delle attrezzature.
2 CAMPO DI APPLICAZIONE
Locali: relativi alla planimetria allegata all'autorizzazione sanitaria.
Impianti e attrezzature: relative a quanto indicato al cap. 1 § 1.2

3 TERMINOLOGIA ED ABBREVIAZIONI

Detersione e disinfezione:

insieme delle operazioni da effettuarsi allo scopo di rendere accettabili le condizioni
igienico sanitarie di locali, impianti e attrezzature che hanno attinenza con le fasi del
processo produttivo.

Detersione: insieme delle operazioni atte ad eliminare lo sporco riscontrato con gli
organi sensoriali quali vista, olfatto e tatto.

Disinfezione: insieme delle operazioni atte a eliminare o ridurre la carica batterica
totale.

Superficie: locale, impianto e attrezzatura che necessita di essere pulito e/o
disinfettato.

4 RESPONSABILITA
Gli Addetti hanno il compito di:
- eseguire correttamente quanto disposto nella presente procedura

5 DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA

Disposizioni generali

I prodotti utilizzati per la detersione e la disinfezione devono essere usati rispettando
le indicazioni riportate dal Produttore in etichetta e/o sulla scheda tecnica di prodotto

che deve essere presente nella cucina dell”asilo
Ul teriori di sposi zioni possono derivar ezzaddel | ' ane
lavoratori (D.L. 81/08 modificato e aggiornato dal decreto legge 4/05/2023).

Evietato I " ut i iasi altro prddotto gnora lespressamente autorizzato dal

Comune di Bergamo.

Do p o tilizzoy tutti i prodotti e le relative attrezzature per la pulizia e disinfezione
devono essere riposti in locali esterni alle lavorazioni e in appositi armadi chiusi e
contrassegnati onde evitare qualsiasi contatto anche accidentale con gli alimenti.

La "superficie" si considera detersa quando:

- non presenta sporco visibile o aloni di detergente,

- non emana odori sgradevoli,

- al tatto si presuppone assenza di sporco,

- presenta al controllo periodico (autotest) negativita rispetto ai valori indicati dal
metodo utilizzato,

La "superficie" si considera disinfettata quando:

- & stata preliminarmente realizzata I'operazione di detersione,

- € stato utilizzato, secondo le istruzioni del Produttore un disinfettante autorizzato dal
Ministero della Salute.

Versione 0 del 1 Marzo 2036 yne i BErRBARIBA BRAIBCOLLO N. 0390153 del 15/11/2023 09:41:03.
ClassificaVil 2 <ASILI NIDO E SCUOLA MATERNA»
Fascicolo: N.99/2023 «<HACCP SERVIZI INFANZIA»



TR
C, TR <
P o
74 pg1 WY

COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (07)"PULIZIA E DISINFEZIONE DELLE
ATTREZZATURE E DEI LOCALI"

Comune di Bergamo
Disposizioni particolari

Tabella 1 — Istruzioni per il lavaggio di posate e stoviglie

v 1

9 Prelavaggio o ammollo con acqua calda

|

0w o

8_—9, 2 Lavaggio a mano con acqua e detersivo per piatti
o 3 Passaggio in macchina per disinfezione

O

o n . o . .
g Asciugatura con panno carta e stoccaggio in armadio chiuso
o 3

-l

Eliminazione dei residui di lavorazione e gestione dei rifiuti

1. Effettuare la rimozione dei rifiuti prodotti nelle aree di lavorazione a fine
lavorazione.

2. Svuotare i bidoni dopo ogni lavorazione che produca scarti molto deperibili (ad
es. carne cruda, pesce, etc.)

3. Chiudere ermeticamente il sacco pieno.

4. Trasportare il sacco con carrelli (se necessario) dedi cat i nel |
(esterna e lontana dalle aree di deposito e lavorazione degli alimenti),

area dej

5. Posizionare subito un nuovo sacco nel contenitore.

6. A fine servizio chiudere er met hecsa semvuao)le’ ul t i
trasportarlo nel deposito rifiuti.

7. E vietato gettare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini,
canaline di scarico).

8. I rifiuti vengono trasportati a un punto di raccolta esterno. Il ritiro dei rifiuti da
parte del Comune avviene nei giorni prestabiliti.

9. Effettuare correttamente la raccolta differenziata secondo le indicazioni stabilite
dalla amministrazione comunale.
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (07)"PULIZIA E DISINFEZIONE DELLE
ATTREZZATURE E DEI LOCALI"

Comune di Bergamo
6 RIFERIMENTI NORMATIVI
- Regolamenti CE: 178/2002, 852/2004 integrato dal Reg. UE 328/2021, 853/2004
- D.Lgs 27/2021
- D.Lgs. 193/2007

7 ARCHIVIAZIONE
I risultati delle verifiche in "autotest" sono tenuti a disposizione delle Autorita

Competenti per un periodo di 12 mesi.
REGISTRO DELLE NON CONFORMITA' E DELLE CONSEGUENTI AZIONI CORRETTIVE.

8 ALLEGATI
Tabella "pulizia e disinfezione locali ed attrezzature".
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (08) " RI NTRACCI ABI LI TA’ DEGL |

Comune di Bergamo

1 SCOPO
La presente procedura assicura la rintracciabilita degli alimenti secondo quanto

disposto dal Regolamento CE 178/2002 modificato dal regolamento UE 2019/1381
escludendo dalla sua applicazione gli alimenti che hanno gia in essere una loro

direttiva specifica quale ad esempio la direttiva sulla rintracciabilita delle carni.

2 CAMPO DI APPLICAZIONE
La presente procedura si applica tenendo conto de
del Regolamento CE 178/2002, nel quale e disposto che:

a) la rintracciabilita sia assicurata in tutte le fasi della produzione, della
trasformazione e della distribuzione la rintracciabilita degli alimenti, degli
animali destinati alla produzione alimentare e di qualsiasi altra sostanza
destinata o atta a entrare a far parte di un alimento;

b) gli operatori del settore alimentare siano in grado di individuare chi abbia
fornito loro un alimento, un animale destinato alla produzione alimentare o
qualsiasi sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimento e che a
tal fine dispongano di sistemi e di procedure che consentano di mettere a
disposizione delle Autorita Competenti, che le richiedano, le informazioni al
riguardo;

c) gli operatori del settore alimentare dispongano di sistemi e procedure per
individuare le imprese alle quali hanno fornito i propri prodotti e che le
informazioni al riguardo siano messe a disposizione delle Autorita Competenti
che le richiedano;

d) gli alimenti che siano immessi sul mercato della Comunita o che probabilmente
lo saranno debbano essere adeguatamente etichettati o identificati per
agevolare la rintracciabilita, mediante documentazione o informazioni pertinenti
secondo i requisiti previsti in materia da disposizioni piu specifiche.

L’ applicazione della presente pr ocareatare finalmma s i |
per mane applicabile unicamente nel rapporto tra *

3 TERMINOLOGIA ED ABBREVIAZIONI
Alimento (o prodotto/derrata alimentare): vedere glossario

4 RESPONSABILITA

I Comune di Bergamo garantisce che gli alimenti soddisfino le disposizioni della
legislazione alimentare, inerenti la propria attivita, in tutte le fasi della produzione,
della trasformazione e della distribuzione e verifica che tali disposizioni siano
soddisfatte.
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COMUNE DI BERGAMO PROCEDURA (08) " RI NTRACCI ABI LI TA’ DEGL |

Comune di Bergamo

5 DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA

L a ragione sociale gar antisce che tutti [ prodotti con
secondo quanto previsto dal D. Lgs. 231/2017 e che tale etichettatura comprende la

data del confezionamento che indica anche il lotto del prodotto.

La tracciabilita viene messa in atto mantenendo le etichette dei prodotti e i DDT

secondo la seguente modalita:

Conservare | e etichette, nel] |l Tiappasi7t2zo oa @n tdeonpiot olr
prodotto, nel seguente modo

1. predisporre un contenitore di plastica lavabile.

2. riporre il sacchetto cumulativo della giornata nel rispettivo contenitore ovvero:

un sacchetto per alimenti, preferibilmente sterile, con al |l ' i nterno i
piatto

un sacchetto per alimenti con all’interno i
un sacchetto per al noilecantarnocon al |l i nter

che riporti la data di campionamento, tipo di preparazione (ed
eventual mente anche |l a firma dell’  operator e

allo scadere delle 72 ore verra eliminato il campione scaduto.

IMPORTANTE :
si ricorda che il campione e rappresentativo se di almeno gr 100/150 gr a
porzione
si specifica che il campionamento e da effettuarsi solo per le preparazioni
del giorno

6 RIFERIMENTI NORMATIVI

- Regolamenti CE: 178/2002, 852/2004, 853/2004
- D. Lgs 27/2021

- D.Lgs. 193/2007

7 ARCHIVIAZIONE
La documentazione fiscale/amministrativa dei prodotti alimentari consegnati al nido &
presso il Centro Cucina di SER CAR SpA.

8 ALLEGATI
Non esistono allegati alla presente procedura.
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COMUNE DI BERGAMO
PROCEDURA (09)"VERIFICA DELL'EFFI CACIA DEL sSI
Comune di Bergamo

&

T <
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1. SCOPO

Veri ficare | "efficacia del sistema di autocon
i mpl ementato secondo i principi dell’” HACCP e
vigente sull’”igiene dei prodotti alimentar:i

2. CAMPO DI APPLICAZIONE

Inerenti il ciclo produttivo, i locali, gli impianti, le apparecchiature, le
attrezzature, le modalita di approvvigionamento, impiego e trattamento dei
prodotti alimentari.

3. TERMINOLOGIA ED ABBREVIAZIONI
V. glossario.

4, RESPONSABI LI TA”
A carico del Responsabile del Comune di Bergamo preposto.

5. DESCRI Z1 ONE DELLE ATTI VI TA’
I n base alle rilevanze evidenziate sul “Regi
conseguent i azioni correttive”, periodiltamen
Ufficio Comunale preposto, un verbale di programmazione dei miglioramenti da
mettersi in atto.
Ul teriori “indicatori” c he promuovono i ni zi
essere:
a) desunti dalle norme di corretta prassi igienica,
b) desunti dalle verifiche effettuate sulle superfici dopo sanificazione
e secondo un programma presente presso la Dietista del Comune,
c) desunti da dati provenienti da analisi microbiologiche effettuate
sui i locali, gli impianti, le apparecchiature, le attrezzature, gli
alimenti prima e dopo il trattamento nel ciclo produttivo.

6. RIFERIMENTI NORMATIVI
- Regolamenti CE: 2073/2005, 852/2004
- D. Lgs. 193/2007

7. ARCHIVIAZIONE

Il verbale della programmazione dei miglioramenti da mettersi in atto & tenuto
a disposizione delle Autorita Competentipr e s s o | prapdstoidel iComune di
Bergamo per 12 mesi.

8. ALLEGATI
Non esistono allegati alla procedura.
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