MANIFESTAZIONE
“CORTIGGIAS DE LOTZORAI” 2017

CORTE ______________________________________
RELAZIONE DESCRITTIVA E IMPLEMENTAZIONE AUTOCONTROLLO HACCP

Allegato alla Comunicazione ai sensi dell'art.6 del reg. (CE) n. 852/2004

Il responsabile dell'autocontrollo HACCP : _______________________
PREMESSA

Le degustazioni di prodotti tipici che prevedono la cottura e distribuzione in spazi aperti di un prodotto tipico lotzoraese, di cui alla comunicazione resa ai sensi dell'art.6 del Regolamento (CE) n. 852/2004 qui allegata, si svolgeranno con la seguente calendarizzazione:

27/05/2017 – 28/05/2017
PRESSO: Via ________________________ - Lotzorai

PRODOTTO: _______________________________________________________________________________________________.
INGREDIENTI: _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
PRODUZIONE: ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
CICLO PRODUTTIVO: ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ORGANIZZAZIONE DELLA DISTRIBUZIONE: 
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
L’ AREA COTTURA E DISTRIBUZIONE:

Le operazioni di cottura e distribuzione dei prodotti cui sopra avverranno nel rispetto di tutti i requisiti igienici atti ad evitare pericoli per la salute dei consumatori. Infatti tutti i piani da lavoro, subiranno tutti gli accorgimenti necessari per garantire, per quanto ragionevolmente possibile, rischi di contaminazione degli alimenti e di annidamento di agenti nocivi. I piani da lavoro prima delle operazioni vengono adeguatamente lavati e disinfettati.

Nel luogo è presente un lavello collegato alla rete idrica potabile utilizzato per il lavaggio delle mani degli operatori.

Nel luogo è presente una cisterna d’acqua collegata ad un lavello utilizzata per il lavaggio delle mani degli operatori.

Tutti i banconi per la distribuzione sono interamente protetti da una veranda in cemento.

Tutti i banconi per la distribuzione sono interamente protetti, nella parte inferiore da delle pedane in legno, mentre nella parte superiore da dei gazebo.

E’ presente un piano d’appoggio per il materiale monouso costituito da piatti e tovaglioli di carta, inoltre, in posizione affiancata vengono posizionati piani d’appoggio contenenti le porzioni degli alimenti somministrati e un dispositivo per la distribuzione delle bevande.

I piani d’appoggio ed il bancone passavivande sono realizzati in tavoloni   rivestiti con teli plastici lavabili.

I percorsi per l’asporto dei prodotti pronti al consumo sono ben delimitati da transenne al fine di garantire l’ordine, la precedenza e la sicurezza igienica degli alimenti cotti.

In prossimità dell'area esterna in cui ha sede la manifestazione vi è un edificio privato in cui è presente il servizio igienico per gli operatori.

Sono presenti n. 2 contenitori per rifiuti del tipo frazione umida e secca.

I rifiuti solidi del tipo non riciclabile, derivanti dall’attività svolta nel corso della sagra, verranno raccolti in appositi contenitori dotati di robusti sacchi, al termine della manifestazione, al fine di evitare l’inquinamento del suolo, detti sacchi verranno depositati presso un locale idoneo nell'attesa del passaggio della ditta esercente la raccolta differenziata.

Il materiale monouso (piatti e tovaglioli) verranno conservati sull’apposito piano da lavoro, al riparo da ogni insudiciamento.

LA SANIFICAZIONE:

Ai fini della sanificazione delle strutture mobili all'uopo allestite presso la sede della manifestazione, dei piani da lavoro e del banco da distribuzione, è presente un’adeguata erogazione di acqua potabile idonea al consumo umano.

La sanificazione dei piani di lavoro e dei banconi passavivande, prima dell’inizio delle lavorazioni ed anche tra una lavorazione e l’altra, verrà eseguita con modalità simili a quelle domestiche.

Per prima cosa su tutte le superfici si procederà alla rimozione dei residui grossolani con l’utilizzo di acqua a temperatura non superiore ai +55°C per evitare la coagulazione delle proteine, in secondo luogo si procederà all’applicazione del detergente con azione disinfettante, tipo LISOFORM secondo il dosaggio e le modalità d’impiego indicate in etichetta. Infine si procederà al risciacquo al fine di allontanare i residui del detergente e schiuma. Al termine di questa fase, il responsabile del piano di autocontrollo, verificherà visibilmente, anche negli anfratti, l’assenza totale di residui grossolani di alimenti o di schiuma, verificherà inoltre l’eventuale untuosità al tatto. Se la procedure seguite non avranno dato risultati soddisfacenti si procederà alla ripetizione delle stesse.

L’acqua utilizzata per la sanificazione verrà prelevata con appositi secchi dal servizio igienico adiacente l’area, avrà una temperatura non superiore a +55°C.

Il prodotto sanificante utilizzato sarà il LISOFORM, in ragione di un misurino ogni 5 litri d’acqua, da applicarsi mediante l’utilizzo di panni spugna tipo VILEDA acquistati ed utilizzati solo per tale scopo.

Il risciacquo avverrà mediante l’utilizzo di abbondante acqua potabile fredda, al fine di garantire l’allontanamento di ogni eventuale residuo di prodotto sanificante.

L’asciugatura delle superfici avverrà con carta a perdere tipo SCOTTEX.

Gli addetti

Gli addetti occasionali alla cottura e distribuzione così suddivisi per ruolo e mansione: 

 n.   ________________________________________________

 n.   ________________________________________________

 n.   ________________________________________________

 n.   ________________________________________________

 n.   ________________________________________________

Tutti avranno cura dell’igiene della persona e soprattutto dell’igiene delle mani. Indosseranno pulitissimi camici da lavoro, guanti in lattice e cuffie per il contenimento della capigliatura.

Verranno preventivamente informati/formati allo scopo di richiamare alcuni dei principali concetti riguardanti le corrette procedure di manipolazione degli alimenti.

I PUNTI CRITICI DI CONTROLLO:

Il ciclo produttivo relativo alla degustazione in questione è abbastanza semplice, verranno comunque individuati e monitorati i seguenti punti critici di controllo:

 Approvvigionamento prodotti: controllo accurato durante la fase del trasporto del prodotto fresco pronto a cuocere.

 Il ricevimento delle materie prime avverrà mediante trasporto all’interno di appositi contenitori in materiale plastico per alimenti;

 Lo stoccaggio delle materie prime non avrà tempi eccessivamente lunghi, in quanto le lavorazioni avverranno in maniera immediatamente successiva all’arrivo del prodotto.

 La sanificazione dell’area esterna destinata alla distribuzione con i relativi banconi per la distribuzione, degli utensili e delle stoviglie avverrà a cura degli

organizzatori mediante l’impiego di prodotti commerciali con azione detergente ed azione disinfettante.

 L’igiene del personale per l’occasione addetto alla preparazione, cottura e distribuzione di alimenti verrà curata scrupolosamente.

 La cottura dei prodotti avverrà in modo tale da evitare contaminazioni.

 La distribuzione dei prodotti al consumatore avverrà in maniera immediata ed ordinata, tramite dei percorsi organizzati mediante transenne, in modo da evitare una eventuale contaminazione crociata.

 Lo smaltimento dei rifiuti avverrà immediatamente dopo la conclusione della manifestazione. I rifiuti costituiti da carta, plastica e residui alimentari verranno conservati e conferiti al servizio di Nettezza Urbana di Raccolta Differenziata organizzato dal Comune di Lotzorai.

I PERICOLI E LE OPERAZIONI CORRETTIVE:

Pericoli microbiologici:

Il rischio maggiore è rappresentato dall’eventuale contaminazione dei prodotti durante la fase di trasporto dal laboratorio alla zona della distribuzione.

La prevenzione di tale rischio consiste nel trasportare tutti i prodotti adeguatamente confezionati e protetti in contenitori per alimenti, eliminando tutti quei prodotti che accidentalmente possano fuoriuscire dalle rispettive protezioni.

Un altro dei rischi maggiori è rappresentato dalla formazione di tossine su alimenti deperibili non adeguatamente conservati a temperatura controllata.

La prevenzione di tale rischio consiste fare arrivare il prodotto pronto a cuocere solo nel momento in cui necessitano di essere sottoposte a cottura.

Relativamente alla distribuzione dei prodotti cotti, il pericolo di proliferazione batterica può essere presente solo a livello della esposizione dei singoli piatti sul banco passavivande.

L'operatore addetto previene tale pericolo con la rapida consegna dei piatti al consumatore finale e con la limitazione della sosta a temperatura ambiente dei prodotti da distribuire a tempi inferiori a due ore.

Pericoli biologici:

Il rischio consiste nella probabile infestazione dei prodotti da insetti o roditori durante la fase di stoccaggio precedente alla manifestazione. Tale rischio può essere facilmente evitato mediante un accurato controllo visivo dell'area di stoccaggio temporaneo per rilevare tracce di infestazione (filamenti sugli involucri, tracce di rosicchiatura e di passaggio, feci ecc.) e mediante l’eliminazione immediata del prodotto infestato, alterato e contaminato.

Pericoli chimici:

L’unico pericolo chimico da poter considerare è la possibile contaminazione durante la cottura con conseguente formazione di sostanze tossiche.

Pericoli fisici:

Durante l’intera durata della manifestazione i prodotti alimentari da distribuire potrebbero subire contaminazioni da corpi estranei dall’ambiente o dagli operatori, insetti morti, imbrattamenti accidentali, polvere ecc. Per la prevenzione di tale pericolo si ricorre alla costante protezione degli alimenti per il periodo di tempo che intercorre tra il prelevamento dei prodotti dai locali del laboratorio e la loro esposizione sui banconi della distribuzione.

CONCLUSIONI

In definitiva, le attività di cottura e distribuzione sul posto degli alimenti proposti durante le manifestazioni verranno svolte in modo tale da garantire la sicurezza e la salubrità dei prodotti, soddisfando esigenze di igiene adeguate secondo i dettami del buon senso e di buona prassi igienica degli organizzatori.

Il responsabile del piano di autocontrollo si prenderà cura della trasmissione delle informazioni a tutti gli addetti alle preparazioni nei giorni precedenti la manifestazione, inoltre si prenderà cura dell’impostazione delle necessarie procedure di garanzia per la prevenzione dei rischi igienici.

La conoscenza diffusa dei principi di igiene degli alimenti e delle corrette prassi di lavorazione da parte degli addetti volontari esenterà totalmente dalla compilazione delle eventuali schede di NC non previste per tali manifestazioni estemporanee.

Il sottoscritto ________________________nato il ____________ a_______________________________ prov. _________ residente a _______________ prov._________ via___________________________________________ n.______, consapevole delle sanzioni penali nel caso di dichiarazioni non veritiere e falsità negli atti (art. 76 del Dpr n. 445/2000).

dichiara

 di aver preso atto delle regole igenico-sanitarie presenti in questo documento, e si impegna a far si che vengano rispettate sotto la propria responsabilità.

	Lotzorai  __/__/2017

	il responsabile

_________________


