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REGIONE CAMPANIA

CHECK LIST PER CENTRO RACCOLTA LATTE

REV. 3 DEL 01/7/2011

IMPRESA:

DATA DELL'ISPEZIONE NELL'AMBITO DELLA SORVEGLIANZA:

CAPITOLO I: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA'
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA ]| S| [ NO| Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Lo scarico del latte dalla cisterna di
trasporto avviene tramite contenitori che visiva 7 0
vengono svuotati nel laboratorio?
All'interno dei locali, per la
movimentazione dei contenitori,
vengono U.tI|I22atI VEICO.|I i cui gas di visiva 121 0
scarico possono influire
negativamente sulla salubrita del
latte?
Lo scarico del latte avviene tramite
tubazioni direttamente dalla cisterna d visiva 0 7
trasporto alle strutture del laboratorio?
Prima dell'immissione nelle cisterne,
il latte passa attraverso filtri per visiva 0| 8
I'eliminazione delle impurita?
. . . Visiva,
Esiste un accesso destinato esclusivamgnte
N documentale| 0 | 4
allingresso del personale? : :
(planimetria
L'impresa raccoglie latte di piu specie Visiva,
) 25| 0
diverse? documentale
Esistono cisterne dedicate .
. . . Visiva,
esclusivamente ad ogni specie . . 0| 20
planimetria

diversa?
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In ogni caso, viene ben identificato su
8 ogni cisterna il tipo di latte presentelin  Visiva 0| 13
quel momento?
9 L'impresa raccoglie colostro? Visiva, 25| 0
documentale
Esistono cisterne dedicate Visiva,
10 . ; . 0| 16
esclusivamente al colostro? planimetria
In ogni caso, viene ben identificata su
11 ogni cisterna l'effettiva presenza del  Visiva 0| 13
colostro in quel momento?
Dalla valutazione del rischio esiste|il
12 pericolo che possano miscelarsi Visiva 13| 0
involontariamente latte e colostro?
L'impresa raccoglie latte proveniente da aziendeindenni o ufficialmente Visiva,
13 . . : 30| 0
indenni da brucellosi e TBC? documentale
Esistono cisterne dedicate esclusivamern Visiva,
14 . , . . 0 | 17
tale tipo di latte? planimetria
In ogni caso, viene ben identificata su o
15 | cisterna I'effettiva presenza di tale tipo Visiva 0|14
latte?
16 Viene miscelato con I_atte proveniente Visiva 111 o
allevamenti indenni?
Sui documenti di spedizione viene
specificato che trattasi di un mix d
17 latte proveniente anche da aziend Visiva 0|17
conferitrici senza lo status sanitario
indenne?
L'uscita del latte dallo stabilimento avviene Visiva,
18 . : L documentale| 5 | O
tramite grossi contenitori? : ;
(planimetria
19 L'uscita del latte dallo stabilimento avviene visiva ol 15

tramite tubazioni in acciaio inox?
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20 I locali sono sufficientemente ampi? visiva ao
21 Si rileva un eccessivo ingombro delle visiva 10l 0
attrezzature?
22 Si rileva un eccessivo affollamento de visiva 10! o
personale?
23 Le cisterne sono in acciaio inox? visiva 0 |20
Tali cisterne risultano aperte superiormente
24 o con le bocchette di ispezione e caricp visiva 8| 0
aperte?
25 Le cisterne sono refrigerate? strumentale 0| 21
26 | Sono munite di rilevatori di temperatura? visiva 0] 12
Riescono a mantenere il latte alla
27 | temperatura max di + 6 °C anche a pieho strumentale 0| 14
carico?
o8 Sono provvisti di sistemi di registraziong documentalel ol 6
automatica delle temperature?
29 L'impresa procede al trattamento termico visiva 11 o
del latte?
30 E’ presente un regolatore automatico visiva ol s
del tempo e della temperatura?
31 E' dotato di rilevatore di temperatura? visiva| 0 | 10
E’ presente un sistema automatico|di
32 sicurezza che impedisca un visiva 0| 5
riscaldamento insufficiente?
Dall'analisi del funzionamento delle
attrezzature o delle operazioni
manuali, si evince che esiste il rischio
33 che latte gia trattato termicamente visiva 10| O
possa miscelarsi con il latte non
ancora o non completamente
riscaldato?
Il trasferimento del latte tra le varie
34 | cisterne avviene automaticamente tramite visiva 14| 0
tubazioni?
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35 Tali tubazioni sono in acciaio inox? visiva 0
All'ingresso dei locali di produzione sonp
36 | presenti vaschette o altre attrezzature per la visiva 3
sanificazione delle calzature?
Visiva,
37 Esistono porte che danno all'esterno? documentale 2
(planimetria)
38 Sono lavabili e disinfettabili? visiva D
39 Hanno barriere antimosche? visiva 0
Le porte di accesso dall'esterno si
20 p‘r_esent_avano aperte al momenta Visiva 0
dell'ispezione sebbene non vi fossero
operazioni in corso?
All'infuori di quelle che danno all'esterng,
41 sono presenti porte nell'impianto visiva 0
produttivo?
42 Sono lavabili e disinfettabili? Visiva
43 Hanno le maniglie? Visiva
44 Qualcuna e a scomparsa? Visiva 2
45 Sono presenti finestre apribili? visiva 1
Sono in materiale lavabile e -
46 disinfettabile? Visiva 3
Le finestre hanno barriere .-
47 . visiva 5
antimosche?
48 I locali sono idoneamente rivestiti? visiva 07
49 I locali sono idoneamente pavimentatif? Visiva 7
50 | Gliangoli di giunzione sono arrotondat{? vasi 3
Esistono uno o piu griglie o pozzetti Visiva,
51 sifonati per la raccolta delle acque di documentale 2
lavaggio? (planimetria)
52 | Ilocali sono sufficientemente illuminati? iVEs 4
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53 Sono presenti punti luce artificiali? visiva 01
Sono incassati nelle pareti 0 nellg
54 controsofflttatur_a 0 C(’)munque postilin Visiva 3
modo da evitare I'accumulo di
polvere?
55 | Le attrezzature sono addossate alle pareti? sivavi 5
La posizione delle cisterne ostacola una -
56 . ) , visiva 0
adeguata pulizia del’ambiente?
L'altezza delle tubature ¢ tale da ostacolare -
57 o . . Visiva 3
la loro pulizia e la rimozione della polverg?
58 Le attrezzature sono s’uff|_<:|ent| per I'entita Visiva 6
produttiva dell’azienda?
Esistono uno o piu lavabi per il lavaggio Visiva,
59 e Lo . documentale 4
delle mani nei locali di produzione? : .
(planimetria)
60 Le rubinetterie sono manuali? visiva 4 10
61 I lavabi sono forniti anche di acqua tattile 2
calda?
Visiva,
62 Esiste un circuito di acqua non potabile? documentale 0
(planimetria
63 Tale circuito & ben evidenziato? visiva 0 |7
64 Esistono punti di colio dal soffitto? visiva 60
Nei locali di produzione insiste una Visiva,
65 postazione adibita ad ufficio ad uso documentale 0
interno? (planimetria)
66 Le cisterne sono autopulenti? visiva 0 |14
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Si rilevano rischi di contaminaziong

67 chimica del latte con i materiali di visiva 25| 0
sanificazione?
Si nota la presenza di prodotti per la
68 sanificazione nelle aree dove vengong visiva 5| 0
manipolati alimenti?
69 Tali prodotti sono posti in contenitofi visiva 10l o
non correttamente identificati?
Siriscontra la presenza di sostanze 0
70 additivi il cui uso non é consentito nel visiva 201 O
latte?
Visiva,
71 Esiste un’area esterna utlizzata? documentale| 0 | 10
(planimetria)
72 La parte a ndogso\ dell'ingresso nel visiva ol 2
laboratorio e coperta?
E’ pavimentata in modo
sufficientemente idoneo ad evitarelil
73 ristagno di acqua, il sollevamento di  visiva 0| 2
polvere ed una pulizia almeno
sommaria?
74 C’é presenza di materiali estranei? visiva 2 |0
75 ES|s_t9np uno o piti contenitori di visiva ol 2
rifiuti prodotti nel centro?
Si rileva la presenza di rifiuti posti al
di fuori dei contenitori o delle aree -
76 . - A visiva 2 0
destinate a deposito dei rifiuti e
avanzi?
77 Si notano presenze o tracce d_ella visiva 2l o
presenza di animali infestanti?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
78 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +40, -40 daeginella
casella a lato
7
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CAPITOLO II: IGIENE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
79 Il latte stoccato é mantenuto aod una strumentale | 28 @
temperatura superiore a +6°C?
La temperatura € superiore perchg
l'azienda usufruisce delle deroghe (di
80 cui all'all. 111, Sez. 1X, Cap. IlI, punto P documentale| 0 10
del Reg. CE 853/04?
81 All'esame ispettivo si rileva la presenza|di ispettiva 50 o
latte non piu idoneo al consumo umano?
82 Si notano comportamenti ghe possang visiva 171 o
provocare contaminazioni del latte?
83 | Sinota la presenza di strofinacci sporchi? Siwdi 2| 0
84 I locali e_Ig attrezzature presentano u visiva ol 9
sufficiente grado di pulizia?
Le superfici delle pareti dei soffitti e de
85 | pavimenti sono integri e prive di soluziopi visiva 0| 4
di continuita?
86 Si nota la presenza di segatura sparsa |sul visiva 2l o
pavimento?
87 Si nota la presenza di perdite dalle tubature visiva 4l o
e dalle condotte?
88 Si nota la presenza di |n}‘|ltra2|on| sulle visiva 4l o
pareti o sul soffitto?
Sono presenti sul pavimento e sulle -
89 attrezzature residui di latte? visiva 510
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La destinazione d'uso dei locali e di

visiva,
documentale

90 utilizzo delle attrezzature viene rispettata? (autorizzazion 0|8
e planimatrie)
91 Nei locali sono presenti materlall estranei visiva 4l o
non pertinenti?
92 Sono presenti animali? visiva 8 |0
93 Si nota la presenza di animali infestantil o Visiva 20! o
loro tracce?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi

94 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +15, -15 daa@inella

casella a lato

CAPITOLO lII: RIFIUTI E S.O.A.

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl [NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
9
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95 Esistono contenitori per rifiuti? visiva D b
96 Sono dotati di chiusura a pedale? visiva 0|2
97 Al momento dell ispezione visiva > o
risultavano aperti?
98 Esiste un percorso per i r|_f|ut| che npn -\ civa ol 2
provochi contaminazioni crociate?
99 Sono dotati di sacchetto interno? visiva 0 |1
Esiste un contenitore destinato Visiva
100 | esclusivamente allo stoccaggio di latte non L 0| 20
. planimetria
pit idoneo al consumo umano?
101 E' ben identificato? visiva D ¥
102 Il latte non piu idoneo al consumo umanp e Visiva, o | a0
trattato come S.0.A.? documentale

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
103 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +6, -6 da s&inela
casella a lato

10
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CAPITOLO IV: SERVIZI IGIENICI

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA'
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
Visiva,

| servizi igienici sono facilmente

104 raggiungibili dagli operatori? documentale| 0 | 5
ggiing gl op ' (planimetria)

105 Il numero_del servizi |g|en,|C| e sufficiente visiva ol s
per il personale dell’azienda?

106 Esiste una zona di Q|V|S|on¢ tra i servizie visiva ol 15
la zona produttiva (antibagno)?

107 Nei bagni sono presenti lavabi? visiva 0] 25

108 Il o i lavabi sono ubicati visiva ol a

nell’antibagno?

11
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109 La rubinetteria € di tipo manuale? visiva
110 La o le tazze wc sono dotate di sciacquone visiva 10
a caduta?
111 | Nel vano wc ¢ disponibile la carta igienica? visiva 5
112 Le asc[uga_mam sono monou'so_ ( compreso visiva 3
'asciugatura a getto d’aria)?
113 Le porte sono lavabili e disinfettabili? VBsi 3
114 La porta tra antlba_gno e Io_call produzione é visiva 3
priva di maniglia?
115 Esistono porte a scomparsa? visiva 2
Il bagno ¢ dotato di un estrattore d'ariajo
116 una finestra o un altro sistema che visiva 7
assicurino il ricambio d'aria?
Il ricambio d'aria & assicurato da un -
117 o visiva 0
estrattore d'aria?
L'estrazione dell’aria continua
118 automaticamente per un’ suffluenta Visiva 5
periodo di tempo dopo l'uscita del
personale dal bagno?
Il ricambio d'aria & assicurato da una .
119 : visiva 1
finestra?
120 E' dotata di barriera antimosche? visiva 0
121 | locali servizi sono |d0neamente Visiva 5
pavimentati?
122 | | locali servizi sono idoneamente rivestiti? Visiva 5

12
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123 | Gli angoli di giunzione sono arrotondat|? ivés 0| 3
124 I Iocall_serV|Z| presentano gn_ghe di Visiva ol 3
raccolta sifonate per le acque di lavaggio?
125 I Iocal_| servizi si presentano visiva ol s
sufficientemente puliti?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
126 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +5, -5 da se&imela
casella a lato
CAPITOLO V: SPOGLIATOIO
ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA'’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
127 Esiste un vano spogliatoio? visiva 0 25
128 Il vano spogliatoio € sufficiente per il visiva ol »
numero degli addetti?
129 E’ dotato di armadietti? visiva 0| 10
Gli armadietti presentano un doppio
130 scomparto sia per gli abiti che per |le  visiva 0| 3
scarpe?
131 Gli armadietti h_anno il tetto spiovente visiva ol 2
oppure sono incassati nelle paretif?
132 Si presentano in buono_ stato e visiva ol 3
sufficientemente puliti?
Sono costruiti in materiale lavabile e -
133 disinfettabile? visiva | 0 2

13
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All'apertura la suddivisione degli abiti .-
134 " A visiva
puliti-sporchi e rispettata?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
135 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendmottiraendo un punteggio nel range +8, -8 da serinella
casella a lato

CAPITOLO VI: PERSONALE

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA ]| S| [ NO| Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
136 Il personale é idoneamente abbigliatof? visiva] 0O 7
137 Indossa idoneo copricapo? visiva 0 |2
138 Indossa stivali? Visiva ( ?
139 Sono impermeabili? Visiva D P
140 Sono di colore chiaro? Visiva ( D

Le sopravesti sono sufficientemente pulite

141 relativamente al ciclo produttivo?

visiva 0 2

14
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Le unghia, le mani e le braccia degli -

142 addetti risultano pulite? visiva 0] 3

143 Il personale indossa anelli, monili, orologi, visiva 3l o
smalto?

144 Ci sono addetti che_presentano fente visiva sl o

scoperte alle mani o alle braccia?
145 I Iavoran_t| sono in possesl,sold} f';\ttestato di visiva ol &
formazione idoneo per l'attivita svolta?
146 E’ presente personale _ch_e fuma oppure si visiva >0 o
notano cicche di sigarette?

147 Si nota personale che mangia durante|il Visiva 51 o
lavoro?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi

148 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendoftraendo un punteggio nel range +10, -10 daa@inella

casella a lato

CAPITOLO VII: ENTITA' PRODUTTIVA, TARGET DI RIFERIM ENTO E CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

L'azienda raccoglie in media meno di

149 1.000 litri di latte al giorno?

Documentale| 25 O

L'azienda raccoglie in media tra i 1.00(

1501 it ed i 5.000 litri di latte al giorno?

Documentale] 50 O

15
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L'azienda raccoglie in media oltre i 5.040

151 litri di latte al giorno? Documentale| 89 Q
152 L'impresa esporta latte verso paesi CE|o documentalel 63 0
extra CE?
L'impresa esporta latte anche versq la d
153 Svezia, la Finlandia o gli USA? documentale| 13 Q
154 L impresa non e_sporta_ ma invia latte ad documentalel 4%  d
aziende site in ambito nazionale?

L’impresa non esporta né commercializza

155 in ambito nazionale ma invia latte ad documentale| 35 O
aziende site in ambito regionale?
L'azienda invia latte esclusivamente ad
156 aziende site nell'ambito della ASL di documentale| 24 0
appartenenza?
L'ampiezza della struttura & Visiva,
157 | sufficientemente proporzionata all’entita|di documentale| 0 | 10
produzione? (planimetria)

158 L'impresa € certificata ISO 90017? documental® | 2
159 L'impresa e certificata ISO 20000? documental0 | 4

Esistono delle condizioni particolari non contenplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
160 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +15, -15 daererinella

casella a lato
16

fonte: http://burc.regione.campania.it




CAPITOLO VIII: PROVVEDIMENTI ADOTTATI

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

Le non conformita riscontrate durante la
presente ispezione comportano
I'imposizione di un rallentamento della
produzione?

161 100, O

Le non conformita riscontrate durante la
presente ispezione comportano
I'imposizione dell'interruzione della
produzione?

162 250, 0

Gli ispettori procederanno alla redazione di

163 pp.vv. di illecito amministrativo?

25| 0

Gli ispettori procederanno al sequestro (di

164 merce e/o attrezzature e/o documenti?

25| 0

In seqguito alla presente ispezione, si

procedera alla trasmissione di notizie g

reato alla Procura per comportamenti
penalmente rilevanti?

165 25| 0

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
166 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +20, -20 daeareinella
casella a lato

17
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CAPITOLO IX: DATI STORICI (DA ESTRAPOLARE PREVENTIV AMENTE DALLA SCHEDA DELL'IMPRESA

PRESENTE SUL SITO DELL'O.R.S.A))

ULTERIORE QUESITO NEL CAS(C MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Inserire di lato il punteggio storico dellg
non conformita documentale
(NB. tale punteggio corrisponde alla (automatica s
somma dei punteggi delle non conformita la check list
167 | rilevate durante i controlli ufficiali degli viene
ultimi 5 anni dalla data di oggi, ovviamente compilata
con l'esclusione dei punteggi delle check direttamente
list compilate nell'ambito della sul GISA)
sorveglianza)
TOTALE 0
18
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REGIONE CAMPANIA

CHECK LIST PER IMPRESA ALIMENTARE PER LA PRODUZIONE DI
PRODOTTI LATTIERO-CASEARI NON RICONOSCIUTA CE

REV. 3 DEL 01/7/2011

IMPRESA:

DATA DELL'ISPEZIONE NELL'AMBITO DELLA SORVEGLIANZA:

CAPITOLO | A: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE (AZI ENDE CHE LAVORANO LATTE LIQUIDO)

ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
DEVI COMPILARE QUESTO CAPITOLO? 1|0

Lo scarico del latte avviene tramite

1 tubazioni direttamente dalla cisterna di visiva 0| 4
trasporto alle strutture del caseificio?
5 Esistono una o pit cisterne per lo visiva ol 9
stoccaggio del latte?
3 Tali cisterne sono aperte visiva 2l o
superiormente?
4 Tali cisterne sono refrigerate? strumentdle 0|4
5 Sono munite di rilevatori di visiva ol 3

temperatura?

Riescono a mantenere il latte allla
6 temperatura max di + 6 °C anche & strumentale o 4
pieno carico?

Prima dell'immissione nelle cisterne,|i
7 latte passa attraverso filtri per visiva 0| 3
I'eliminazione delle impurita?

L'impresa utilizza anche latte proveniente
8 da aziende non indenni o ufficialmente
indenni da brucellosi e TBC?

Visiva,
documentale

v

20| O

19
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Esistono cisterne dedicate Visiva,
9 . : ) A . . 13
esclusivamente a tale tipo di latte7 planimetria
In ogni caso, viene ben identificata $u
10 ogni cisterna l'effettiva presenza di tale Visiva 11
tipo di latte?
Viene miscelato con latte proveniente Visiva,
11 o - 0
da allevamenti indenni? documentale
Dall'analisi del funzionamento delle
attrezzature, delle procedure adottate e
delle operazioni manuali, si evince che
12 e3|ste_ un elevato_ rischio ch_e latte _ Visiva 15
proveniente da aziende non indenni
possa bypassare la pastorizzazione o
non essere completamente
pastorizzato?
L'impresa utilizza anche latte proveniente .
. . . o Visiva,
13 da aziende non indenni o ufficialmente 0
X . . documentale
indenni da leucosi?
14 L'impresa procede alla pastorizzazione|del visiva 13
latte?
Il pastorizzatore é dotato di un
15 regolatore automatico del tempo e della visiva 5
temperatura?
16 E' dotato di rilevatore di temperatura? visiva 3
E’ dotato di un sistema automatico di
17 sicurezza che impedisca un visiva 2
riscaldamento insufficiente?
Dall'analisi del funzionamento delle
attrezzature o delle operazioni manugali,
si evince che esiste il rischio che latte -
18 s : visiva 0
gia trattato termicamente possa
miscelarsi con il latte non ancora o non
completamente riscaldato?
Il trasferimento del latte tra i vari .
19 o . ) L visiva 4
macchinari avviene tramite tubazioni~
20 Tali tubazioni sono in acciaio inox? visiva 03
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Nell'impresa viene scremato il latte o il visiva,
21 . . X 6 |0
siero per la produzione di crema? documentale
22 La scrematura avviene per visiva 2l o
affioramento nel latte intero?
23 La scrematura avviene per visiva ol 3
centrifugazione?
2 La macchina per la scrematura & di tipo visiva 2l o
aperto?
25 L'impresa procede alla cagliatura del latte? visiva 210
Il riscaldamento del latte, I'aggiunta d
caglio, lo spurgo e I'eventuale rottura de
26 cagliata avvengono nello stesso visiva 0] 2
contenitore, senza trasferimenti in altr
tini?
27 Il prelievo della cagliata avviene visiva > 1o
manualmente?
Il siero viene avviato all'alimentazione visiva,
28 210
umana? documentale
L'azienda é dotata di cisterna/e
29 refrigerata/e per la conservazione visiva 0|12
tale alimento?
30 Tali cisterne hanno indicatori di visiva ol a
temperatura?
Sono provviste di sistemi di
31 registrazione automatica delle visiva 0] 3
temperature?
CAPITOLO | B: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE (TUT TE LE AZIENDE)
ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
32 L’azienda e regolarmente registrata? docurfeental | 35
Per l'ingresso dei prodotti alimentari (latte -
T . T : Visiva,
e/o prodotti diversi dal latte) e I'uscita dei
33 e . documentale| 4 | O
prodotti finali, viene utilizzata la stessa : X
(planimetria
apertura?
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Le operazioni vengono almeno

34 visiva 5
separate nel tempo?
Esiste un accesso destinato Visiva,
35 . v documentale 4
esclusivamente all'ingresso del personale? : ;
(planimetria
Il layout & disposto in modo che la Visiva,
36 | produzione risulti essere sufficientemente documentale 9
“sempre avanti"? (planimetria
- . . . Visiva,
L'impresa conserva materie prime diverse dal Bdteonservare a temperatura
37 . documentale 0
ambiente? . X
(planimetria
Sono conservati in locali distinti da que VIS,
38 . ; documentale 4
di produzione? : X
(planimetria
39 | prodotti alimentari sono poggiati su visiva 3
scaffalature o pedane?
Le scaffalature o pedane sono .
40 s visiva 0
addossate alle pareti?
a1 Si presentano arruginite el/o con visiva 0
vernice scrostata?
42 | Sirileva una eccessiva presenza di me visiva 0
43 L'impresa conserva come materie prime prodottieditari diversi dal latte da Visiva, 0
tenere a temperatura di refrigerazione? documentale
Sono effettivamente conservati ad un Visiva,
44 ; . 17
temperatura non superiore ai 4°C? strumentale
Sono presenti celle frigorifere atte a tal VI
45 e documentale 5
SCOpOo?* : ;
(planimetria
46 Sono sufflmenu_ per I'entita di visiva 3
lavorazione?
47 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 3
Sono provvisti di sistemi di
48 registrazione automatica delle documentale 2
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son -
49 visiva 2

tutti confezionati?
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Gli alimenti non confezionati sono

50 tenuti sufficientemente divisi per visiva
evitare contaminazioni crociate?
Le scaffalature eventualmente prese -
51 . visiva
sono addossate alle pareti?
Le scaffalature eventualmente prese
52 Si presentano arruginite e/o con vern visiva
scrostata?
Sirileva una eccessiva presenza ¢ .
53 visiva
merce?
Le guarnizioni delle celle e/o degli
54 armadi sono pulite e prive di soluzio visiva
di continuita?
55 Le paret deIIe: cgllg Si prgse_mano pr visiva
di soluzioni di continuita?
| pavimenti delle celle si presentan .
56 . . NS N visiva
prive di soluzioni di continuita?
57 Hanno angoli di giunzione arrotonda visiva
58 | soffitti sono sufficientemente idone visiva
59 Hanno griglie 5|f0na_1te per Ig raccolt visiva
delle acque di lavaggio?
60 Sono presenti _arr_nad_l, pozzetti 0 Visiva
sottobanchi frigoriferi atti a tale scopo
61 Hanno indicatori di temperatura? Visiva
Sono provvisti di sistemi di
62 registrazione automatica delle documentale
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son -
63 . . . visiva
tutti confezionati?
64 Si presentano sufficientemente pulit] visiva
65 Esiste un impianto per I'acqua calda o|di visiva
vapore?
E' posto nei locali stessi di .
66 . visiva
lavorazione?
67 L'impresa lavora semilavorati provenienti da ailtnprese? visiva
68 Tali semilavorati sono rappresentati d visiva

cagliate?
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E' assicurata la rintracciabilita dellg

69 cagliate? visiva 10
L'azienda produce prodotti lattiero-caseari nelliqg@me ingredienti figurano -
70 : : visiva 0
anche prodotti vegetali?
Tali vegetali subiscono lavorazioni nell -
71 X visiva 0
stessa impresa?
| prodotti vegetali subiscono
procedimenti che influiscono
72 positivamente s.ulla pos_S|b|I¢ - 3
contaminazione dei prodotti lattiero
caseari (lavaggio, toelettatura, cerni
cottura, etc)?
73 Tali procedimenti vengono gff_ettuatl visiva 3
una zona a parte ben distinta?
74 L'impresa utilizza starters microbici? visiva, 1
documentale
75 Sono di provenienza industriale? visiva, 2
documentale
76 La2|enda.pr(.)d.uce pr(_)d.ottll Igtnero-casean visiva 0
liquidi o semi-liquidi?
La chiusura ermetica delle confezioni
77 awviene immediatamente dopo il loro  visiva 8
riempimento?
Il sistema di chiusura & concepito in
78 modo che I'eventuale apertura risulti  visiva 4
evidente e sia facilmente verificabilg?
79 L'azienda effettua la stagionatura dei prodotti? visiva 0
Esistono uno o piu locali esclusivamen -
80 - : visiva 6
destinati alla stagionatura?
Sono sufficientemente idonei tenut .
81 ; S . . visiva 3
conto dei prodotti ivi stagionati?
La tecnica di stagionatura prevede il
82 contatto con materiale terzo (per es. i visiva 0

paglia, in fossa, in vino, etc.)?
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83 L'azienda pratica I'affumicatura di prodotti comnf liquido? visiva 2|0
84 Il fumo_llqwdo viene conservato in un visiva ol 2
luogo chiuso e separato dalla produzio
85 Le confez_lc_)nl di fumo I|qy|QO non anco visiva ol 1
utilizzate, sono sigillate?
Su tali confezioni € riportato il nome
86 del produttore, la sede, gli ingredient Visiva 0| 7
le modalita d'uso?
87 L'azienda pratica I'affumicatura di prodotti comfu volatile? visiva 210
Esiste un locale distinto dove effettuar -
88 . : visiva 0| 5
I'affumicatura?
Il fuoco viene acceso nel locale stes -
89 . ; visiva 210
di affumicatura?
Le modalita di affumicatura garantiscor
90 | una uniformita di distribuzione del fum visiva 0|1
sui prodotti?
91 La varieta o_I| Ieg'no_ e tra quelle di cui é Visiva o |18
prevista l'utilizzazione?
Si nota la presenza di essenze inidon
92 allaﬁumlgatura di ahmt_ann (pe_r es. I(_egr visiva 22| 0o
resinosi, impregnati, incollati, paglia
sporca, etc.)?
Nell'impresa viene scremato il latte o il visiva,
93 . . X 6 |0
siero per la produzione di crema? documentale
94 La scrematura avviene per visiva 2! o
affioramento nel latte intero?
95 La scrematura avviene per visiva ol 2
centrifugazione?
96 La macchina per la scrematura € di tipo visiva 2l o
aperto?
97 Nell'impresa viene lavorata crema? eI, 10| O
documentale

25

fonte: http://burc.regione.campania.it




98 La crema proviene da altre imprese? visiva 210

Lo scarico avviene tramite tubazion
raccordate al contenitore di trasport

% senza quindi che i contenitori entrin| ~ V'>'V@ 0] 2
nellimpresa?
. i visiva
1 9 ,
100 Nellimpresa viene prodotto burro? Lvsva g |

Le operazioni di zangolatura ed
101 impasto avvengono nello stesso visiva 0| 2
macchinario?

Il trasbordo del burro dall'impastatrige

102 alla panettatrice € manuale?

visiva 3 0

Nei locali si rileva la presenza di grassi
non derivati dal latte?

103 visiva 45| 0

104

105

106

107

108

109

110

La tipologia e le caratteristiche di una parte tutti i prodotti finiti implicano la Wik,
111 s . - . documentale| 3 | O
necessita della loro conservazione a temperatuefriierazione? (planimetria
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Sono presenti armadi o celle frigorifer

Visiva,

112 2 documentale 15
atti a tale scopo? . :
(planimetria
113 Sono d|ve_r3| da quelli ut_lllzzz?m per il Visiva 4
deposito delle materie prime?
114 Sono suff|<:|ent|_ per I'entita di visiva 4
lavorazione?
115 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 3
Sono provvisti di sistemi di
116 registrazione automatica delle documentale 3
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son
117 divisi per tipologia per evitare visiva 3
contaminazioni crociate?
Le scaffalature eventualmente prese .
118 " visiva 0
sono addossate alle pareti?
Le scaffalature eventualmente prese
119 si presentano arruginite e/o con vern visiva 0
scrostata?
120 Si rileva una eccessiva presenza @ visiva 0
merce?
Le guarnizioni delle celle e/o degli
121 armadi sono pulite e prive di soluzio visiva 2
di continuita?
122 Le paret deIIe: cgllg si prgse_mano pr visiva 3
di soluzioni di continuita?
123 I pavimenti dell_e cgllg Si presgptan visiva 3
prive di soluzioni di continuita?
124 Hanno angoli di giunzione arrotonda visiva 2
125 | soffitti sono sufficientemente idone visiva 2
126 Hanno griglie S|f0na_1te per Ig raccolt visiva 3
delle acque di lavaggio?
127 La temperatura risulta essere superi visiva 0

ai 4°C?
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L'impresa produce anche prodotti finiti che nonassitano della conservazione

128 temperatura di refrigerazione? VEIE) g
Esistono uno o piu locali adibiti a depos VI
129 . : documentale| 0 | 10
per tali prodotti? : ;
(planimetria
All'interno di esse i vari alimenti son
130 divisi per tipologia per evitare visiva 0] 3
contaminazioni crociate?
131 Le scaffalature eventualmente prese visiva >l o
sono addossate alle pareti?
Le scaffalature eventualmente prese
132 si presentano arruginite e/o con vern visiva 1|0
scrostata?
133 Si rileva una eccessiva presenza @ visiva 3o
merce?
134 Le pareti si presentano prive di visiva ol 3
soluzioni di continuita?
135 | pavimenti si presentano prive di visiva ol 3
soluzioni di continuita?
136 Hanno angoli di giunzione arrotonda visiva 0] 2
137 | soffitti sono sufficientemente idone visiva 0] 2
138 Hanno griglie S|fona_1te per I_a raccolt visiva ol 3
delle acque di lavaggio?
L'impresa produce anche prodotti finit
139 | non abbisognevoli di conservazione a visiva 2| 0
temperatura controllata?
Esistono uno o piu locali adibiti a Visiva,
140 d : ; . documentale| 0 | 4
eposito per tali prodotti? . :
(planimetria
L'impresa ha un punto vendita annessp? .
. N e Visiva,
(se il punto vendita & un esercizio di
141 . ° : ; documentale| 1 | O
vicinato, rispondere ne compilare anche (planimetria)
la relativa check list ) P
142 Le attivita svolte nel punto vendita visiva 14| o

rivelano comportamenti a rischio?
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C'é soluzione di continuita tra i vari settori Visiva,
143 | dell'azienda? (Es. depositi posti a distanza documentale 0
dai locali produzione) (planimetria)
All'ingresso dei locali di produzione sono
144 | presenti vaschette o altre attrezzature per visiva 2
la sanificazione delle calzature?
Visiva,
145 Esistono porte che danno all'esterng? documentale 1
(planimetria)
146 Sono lavabili e disinfettabili? visiva D
147 Hanno barriere antimosche? visiva 0
Le porte di accesso dall'esterno si
148 plr.esent_avano aperte al momento Visiva 0
dell'ispezione sebbene non vi fossefo
operazioni in corso?
All'infuori di quelle che danno all'esternp,
149 sono presenti porte nell'impianto visiva 0
produttivo?
150 Sono lavabili e disinfettabili? Visiva
151 Hanno le maniglie? Visiva
152 Qualcuna € a scomparsa? Visiva 1
153 Sono presenti finestre apribili? visiva 1
Sono in materiale lavabile e -
154 disinfettabile? Visiva 2
155 Le finestre hanno barriere antimosche? visiva 3
156 | locali sono idoneamente rivestiti? visiva 04
157 | Ilocali sono idoneamente pavimentat|? Visiva 4
158 | Gli angoli di giunzione sono arrotondati? iwas 2
Esistono uno o piu griglie o pozzetti Visiva,
159 sifonati per la raccolta delle acque di documentale 1
lavaggio? (planimetria)
160 | | locali sono sufficientemente illuminat|? sivia 2
161 Sono presenti punti luce artificiali? visiva 1
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Sono incassati nelle pareti o nella
controsoffittatura 0 comunque posti

162 modo da evitare I'accumulo di Visiva
polvere?
163 | Le attrezzature sono addossate alle pareti? visiva
| piani di lavoro sono forniti di alzatina -
164 visiva
con angolo arrotondato?
Le attrezzature sono lavabili e -
165 disinfettabili? Visiva
166 Le attrezzature S0No s’uffl_c:lenu per I'entjta Visiva
produttiva dell’'azienda?
Esistono lavabi per il lavaggio delle Visiva,
167 attrezzature in numero sufficiente documentale
all'entita produttiva? (planimetria)
Esiste una zona distinta destinata Visiva,
168 . ; . :
esclusivamente al lavaggio degli utensili? documentale
Il lavaggio delle attrezzature avviene con Visiva,
169 Ao e L
l'ausilio di macchinari lavastoviglie? documentale
Esistono uno o piu lavabi per il lavaggio Visiva,
170 S o . documentale
delle mani nei locali di produzione? . .
(planimetria)
171 Le rubinetterie sono manuali? visiva
172 I lavabi sono forniti anche di acqua tattile
calda?
Visiva,
173 | Esiste un circuito di acqua non potabile? documentale
(planimetria
174 Tale circuito & ben evidenziato? visiva
Esiste un impianto di aspirazione dei fumi Visiva,
175 X X documentale
e dei vapori? : ;
(planimetria)
176 L'impianto di aspirazione e sufficiente visiva
e ben posizionato?
177 Esistono punti di colio dal soffitto? visiva
Nei locali di produzione insiste una Visiva,
178 postazione adibita ad ufficio ad uso documentale
interno? (planimetria)
Si nota la presenza di prodotti per la
179 | sanificazione nelle aree dove vengonp visiva

manipolati alimenti?
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Tali prodotti sono posti in contenitori

180 non correttamente identificati? visiva 8 0
Siriscontra la presenza di sostanze p
181 | additivi il cui utilizzo non & consentito visiva 121 O
nelle lavorazioni in atto?
182 | Siriscontra la presenza di latte in polvere? visiva 151 O
Visiva,
183 Esiste un’area esterna utlizzata? documentale| 0 7
(planimetria)
184 La parte a ndossq dell'ingresso ne visiva 0
laboratorio e coperta?
E’ pavimentata in modo
sufficientemente idoneo ad evitare |l
185 ristagno di acqua, il sollevamento di visiva 0
polvere ed una pulizia almeno
sommaria?
186 C’eé presenza di materiali estraneif visiva
187 Esistono uno 0 pid contenlt(_)rl di rifiufi visiva 0
prodotti nel laboratorio?
Esistono uno o piu contenitori per la .
188 - . : visiva 0
raccolta degli imballaggi usati?
C’eé presenza di rifiuti al di fuori dei
189 contenitori e delle aree destinate ad visiva 1
deposito dei rifiuti e avanzi?
190 Si notano presenze o tracce dglla visiva 2
presenza di animali infestanti?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
191 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +40, -40 daaeinella
casella a lato
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CAPITOLO II: IGIENE

ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA'’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
192 Si rileva un eccessivo ingombro delle visiva 21 0
attrezzature?
193 Si rileva un eccessivo affollamento dell visiva 71 o
personale?
Il latte stoccato in attesa di essere lavorato
194 | € mantenuto ad una temperatura superiore strumentale 71 O
ai 6°C?
La temperatura € superiore perche
l'azienda usufruisce delle deroghe di
195 cui all'all. 111, Sez. 1X, Cap. IlI, punto 2 documentale| 0 5
del Reg. CE 853/04?
Per la produzione dei prodotti lattiero-
caseari, viene utilizzato esclusivamente Documentale,
196 o ; . \ L 410
latte gia trattato termicamente in un‘altfa visiva
azienda riconosciuta?
197 Tutti gli allmen_tl si presentano in buono ispettiva ol 17
stato di conservazione?
198 Si notano comportamenti qhe possano visiva 13| o
provocare contaminazioni crociate?
199 S|_r|Ie\(ano comportamenti _che possarno visiva 171 o
influire sulla sicurezza alimentare?
200 Si trovano alimenti posti direttamente g Visiva 21 o
terra?
201 | Sinota la presenza di strofinacci sporghi? isivel 210
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I locali e le attrezzature presentano un
sufficiente grado di pulizia? (la
202 | valutazione dello stato di pulizia terral visiva 0| 9
conto delle eventuali lavorazioni o
stoccaggi in atto)
Le superfici delle pareti dei soffitti e deji
203 | pavimenti sono integri e prive di soluzigni visiva 0| 4
di continuita?
204 Si nota la presenza di segatura sparsa sul visiva >l o
pavimento?
Si nota la presenza di perdite dalle .
205 tubature e dalle condotte? visiva 210
206 Sinota la pres_enza_dl |nf|I'Fra2|0n| sulle visiva >l o
pareti o sui soffitti?
Sono presenti sul pavimento e sulle
207 | attrezzature residui e scarti di lavorazigni visiva 2| 0
pregresse?
208 Nei locali sono presenti materlall estranei visiva 4l o
non pertinenti?
209 Sono presenti animali? visiva 8 |0
210 Si nota la presenza di animali infestant] o Visiva 191 0
loro tracce?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
211 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +15, -15 daererinella
casella a lato
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CAPITOLO lil: RIFIUTI E S.O.A.

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
212 Esistono contenitori per rifiuti? visiva 0
213 Sono dotati di chiusura a pedale? visiva 0
214 Al momento dell ispezione risultavano visiva > o
aperti?
| rifiuti sono smaltiti tramite un
percorso che non provoca

215 contaminazioni crociate con gli visiva 0| 2

alimenti o con una tempistica

successiva alla preparazione?
216 Sono dotati di sacchetto interno? visiva 0
217 L'impresa produce siero non destinato al consumanar 1|0
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Sono presenti cisterne a tenuta per | Visiva,
218 stoccaggio del siero non destinato al documentale| 0 | 7
consumo umano? (planimetria)
219 Tale siero € trattato come S.0.A.? VIS 0|7
documentale

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
220 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +4, -4 da s@inelia
casella a lato

CAPITOLO IV: SERVIZI IGIENICI

ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO

Visiva,
documentale| 0 3
(planimetria)

| servizi igienici sono facilmente

221 raggiungibili dagli operatori?
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Il numero dei servizi igienici & sufficiente

222 per il personale dell’azienda? visiva 3
Esiste una zona di divisione tra i servizj e -
223 . ; visiva 11
la zona produttiva (antibagno)?
224 Nei bagni sono presenti lavabi? visiva 17
295 loi Iav,ab| sono ubicati visiva 3
nell’antibagno?
226 La rubinetteria & di tipo manuale? visiva
297 La o le tazze wc sono dotate di sciacqupne visiva 7
a caduta?
28 Nel vano we e d!sp0n|b|le la carta visiva 3
igienica?
299 Le asc[uga_mam sono mOHOL{SQ ( compreso visiva 5
I'asciugatura a getto d’aria)?
230 Le porte sono lavabili e disinfettabili? =] 2
231 La porta trg antlbagno ellopah produzione visiva 5
€ priva di maniglia?
232 Esistono porte a scomparsa? visiva 1
Il bagno € dotato di un estrattore d'arig o
233 una finestra o un altro sistema che visiva 4
assicurino il ricambio d'aria?
Il ricambio d'aria & assicurato da un -
234 o visiva 0
estrattore d'aria?
L'estrazione dell'aria continua
235 automaticamente per un sufficiente Visiva 1

periodo di tempo dopo l'uscita del
personale dal bagno?
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Il ricambio d'aria & assicurato da una

236 finestra? visiva 0] 1
237 E' dotata di barriera antimosche? visiva 0
238 I locali servizi sono |d0neamente Visiva ol 3
pavimentati?
239 | I locali servizi sono idoneamente rivest|ti? Visiva 0| 3
240 | Gli angoli di giunzione sono arrotondati? ivas 0| 2
241 I Iocall_serV|Z| presentano gr|_gl|e di _ Visiva ol 2
raccolta sifonate per le acque di lavaggio?
242 I Iocal_l servizi si presentano visiva ol s
sufficientemente puliti?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
243 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotraendo un punteggio nel range +5, -5 da s@imelia
casella a lato
CAPITOLO V: SPOGLIATOIO
ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA'’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
244 Esiste una zona o vano o parte di un ufficio doa®sp avvenire il cambio degli visiva ol 15

indumenti degli operatori in un luogo diverso dadtaduzione o vendita?
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245 Il vano sp,ogl|_at0|0 coincide con 5| o
I'antibagno?
246 Il vano spogliatoio e sufﬂmepte per il visiva ol 2
numero degli addetti?
247 E’ dotato di armadietti? visiva 0| 8
Gli armadietti presentano un doppio
248 scomparto sia per gli abiti che perle  visiva 0| 2
scarpe?
249 Gli armadietti hanno il tetto sploven_zle visiva ol »
oppure sono incassati nelle pareti?
250 Si presentano in buono_ stato e visiva ol 2
sufficientemente puliti?
Sono costruiti in materiale lavabile -
251 disinfettabile? visiva 1 0 2
259 All apertura la sud_d!w;lone degli abiti visiva ol 3
puliti-sporchi e rispettata?
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
253 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +8, -8 da serirella
casella a lato

CAPITOLO VI: PERSONALE
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ULTERIORE QUESITO NEL CASQO MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
254 Il personale e idoneamente abbigliatg? visiva] 0O 7
255 Indossa idoneo copricapo? visiva 0 |2
256 Indossa stivali? Visiva 0 ?
257 Sono impermeabili? Visiva D P
258 Sono di colore chiaro? Visiva ( L

=
D

Le sopravesti sono sufficientemente puli

259 relativamente al ciclo produttivo? visiva 0] 2
260 Le unghia, I(_e mani e le br_aCC|a degli visiva ol 3
addetti risultano pulite?
261 Il personale mqlossa anelli, monili, visiva 51 o
orologi, smalto?
262 Ci sono addetti che_presentano fente visiva sl o
scoperte alle mani o alle braccia?
263 I Iavorarm sono in possesl,so_ d_| f';\ttestatf di visiva ol &
formazione idoneo per I'attivita svolta
264 E’ presente perfsonale _ch_e fuma oppure si visiva >l o
notano cicche di sigarette?
265 Si nota personale che mangia durants il Visiva 5| o

lavoro?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
266 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotraendo un punteggio nel range +10, -10 daeserinella
casella a lato
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CAPITOLO VII: ENTITA' PRODUTTIVA, TARGET DI RIFERIM ENTO E CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
267 L'azienda produce_ formaggi freschi a visiva 21 0
pasta filata?
L'azienda fa parte del consorzio
268 produttori di "mozzarella di bufala | documentale| 7| O
campana DOP"?

L'azienda fa parte di consorzi di produttori

269 | di prodotti tipici (esclusa la mozzar. di documentale| 5/ 0O
bufala campana)?
270 L'azienda produce ricotta? visiva 2 |0
271 L'azienda produce latti fermentati? visiva 70
Oltre a quelli di cui sopra, I'azienda
272 produce altri prodotti lattiero-caseari visiva 13| O
altamente deperibili?

L'azienda produce prodotti a base di latte

273 | con tempi di stagionatura compresi tra [sei visiva 11| O
ed sessanta giorni?

L'azienda produce prodotti a base di latte

274 | con tempi di stagionatura superiore al visiva 101 O
sessanta giorni?

Complessivamente I'azienda produce fin

275 media meno di 50 tonn. di prodotti Documentale| 7| O
allanno?

L'azienda produce in media tra le 50 ed le 4
216 200 tonn. di prodotti all'anno? Documentale| 13 Q

L'azienda produce in media tra le 200 ed d
20t le 500 tonn di prodotti all'anno? Documentale| 23 Q
278 L'azienda produce in media oltre le 500 Documentalel 43 0

tonn. di prodotti allanno?
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L'ampiezza della struttura &

Visiva,

279 | sufficientemente proporzionata all’entita documentale| 0 | 10
di produzione? (planimetria)
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
280 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotraendo un punteggio nel range +15, -15 daeserinella
casella a lato
CAPITOLO VIIl: PROVVEDIMENTI ADOTTATI
ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA'’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Le non conformita riscontrate durante |a
281| presente ispezione comportano 9! o
I'imposizione di un rallentamento della
produzione?
Le non conformita riscontrate durante |a
289 ) presente |spez!_one comportano 220 0
I'imposizione dell'interruzione della
produzione?
283 Gli ispettori procederanno alla redazione 25| o
di pp.vv. di illecito amministrativo?
Gli ispettori procederanno al sequestro| di
284 25| 0
merce e/o attrezzature e/o documenti?
In seqguito alla presente ispezione, si
procedera alla trasmissione di notizie di
285 25| 0
reato alla Procura per comportament
penalmente rilevanti?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
286 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +30, -30 daarerinella
casella a lato
41

fonte: http://burc.regione.campania.it



CAPITOLO IX: DATI STORICI (DA ESTRAPOLARE PREVENTIV AMENTE DALLA SCHEDA DELL'IMPRESA
PRESENTE SUL SITO DELL'O.R.S.A))

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Inserire di lato il punteggio storico dell¢
non conformita documentale
(NB. tale punteggio corrisponde alla (automatica s
somma dei punteggi delle non conformjta la check list
287 | rilevate durante i controlli ufficiali degli viene
ultimi 5 anni dalla data di oggi, compilata
ovviamente con l'esclusione dei punteggi direttamente
delle check list compilate nell'ambito della sul GISA)
sorveglianza)
TOTALE 0
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REGIONE CAMPANIA

CHECK LIST PER IMPRESA ALIMENTARE RICONOSCIUTA CE PER LA
PRODUZIONE DI PRODOTTI LATTIERO-CASEARI

REV. 3 DEL 01/7/2011

IMPRESA:

DATA DELL'ISPEZIONE NELL'AMBITO DELLA SORVEGLIANZA:

CAPITOLO | A: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE (AZI ENDE CHE LAVORANO LATTE LIQUIDO)

AFFERMATIVA

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti

CONTROLLO

DEVI COMPILARE QUESTO CAPITOLO? 1 0
Lo scarico del latte avviene tramite
1 tubazioni direttamente dalla cisterna di visiva 0 7
trasporto alle strutture del caseificio?
5 Esistono una 0 piu cisterne per lo visiva ol 13
stoccaggio del latte?
3 Tali cisterne sono aperte visiva 6 0
superiormente?
4 Tali cisterne sono refrigerate? strumentale 0 6
Sono munite di rilevatori di ..
5 visiva 0 4
temperatura?
Riescono a mantenere il latte allla
6 temperatura max di + 6 °C anche & strumentale 0 7
pieno carico?
Prima dell'immissione nelle cisterne,| il
7 latte passa attraverso filtri per visiva 0 5
I'eliminazione delle impurita?
L'impresa utilizza anche latte proveniente .
i . . T Visiva,
8 da aziende non indenni o ufficialmente documentale 25| 0
indenni da brucellosi e/o TBC?
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Esistono cisterne dedicate

Visiva,

9 esclusivamente a tale tipo di latted planimetria 0|17
In ogni caso, viene ben identificata $u
10 ogni cisterna l'effettiva presenza di tale Visiva 0| 16
tipo di latte?
Viene miscelato con latte proveniente  Visiva,
11 o X 9 0
da allevamenti indenni? documentale
Dall'analisi del funzionamento delle
attrezzature, delle procedure adottate e
delle operazioni manuali, si evince che
12 esiste un eIevato_ rischio chg latte . Visiva 20| o
proveniente da aziende non indenni
possa bypassare la pastorizzazione o
non essere completamente
pastorizzato?
L'impresa utilizza anche latte proveniente Visiva
13 da aziende non indenni o ufficialmente ' 10| O
; . . documentale
indenni da leucosi?
14 L'impresa procede alla pastorizzazione|del visiva ol 17
latte?
Il pastorizzatore é dotato di un
15 regolatore automatico del tempo e della visiva 0 8
temperatura?
16 E' dotato di rilevatore di temperatura? visiva | O 5
E’ dotato di un sistema automatico di
17 sicurezza che impedisca un visiva 0 3
riscaldamento insufficiente?
Dall'analisi del funzionamento delle
attrezzature o delle operazioni manugli,
si evince che esiste il rischio che latte .
18 > ; visiva 7 0
gia trattato termicamente possa
miscelarsi con il latte non ancora o non
completamente riscaldato?
Il trasferimento del latte tra i vari .
19 N ) ) ] visiva 0 7
macchinari avviene tramite tubazioni?
20 Tali tubazioni sono in acciaio inox? visiva 05
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Nellimpresa viene scremato il latte o

21 visiva, 9 0
siero per la produzione di crema? documentale
La scrematura avviene per -
22 affioramento nel latte intero? visiva 6 0
23 La scrematura avviene per visiva ol 3
centrifugazione?
24 La macchina per la scrematura é di tipo visiva 61 o

aperto?

CAPITOLO | B: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE (TUT TE LE AZIENDE)

ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Per l'ingresso dei prodotti alimentari (latte Visiva
e/o prodotti diversi dal latte) e l'uscita dei '
32 prodotti finali, viene utilizzata la stessa c(ioI(;lqurinr:gttr?;e / 0
apertura? p
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Le operazioni vengono almeno .
33 separate nel tempo? visiva 0 8
Esiste un accesso destinato Visiva,
34 . " documentale | 0 6
esclusivamente all'ingresso del personale? : i
(planimetria
Il layout & disposto in modo che la Visiva,
35 | produzione risulti essere sufficientemente documentale | O | 13
“sempre avanti"? (planimetria
L'impresa conserva materie prime diverse dal Bdteonservare a temperaturz VlelveL,
36 ambiente? documentale| 2 | O
' (planimetria
- S Visiva,
37 Sono conserc;/iatlr cl’rcl’ lIJchi;g:: ed’;stmtl da que documentale | o | 7
P ’ (planimetria
38 | prodotti alimentari sono poggiati su visiva ol 3
scaffalature o pedane?
Le scaffalature o pedane sono -
£ addossate alle pareti? visiva 2| O
40 Si presentano arruginite e/o con visiva 5 | o
vernice scrostata?
41 | Sirileva una eccessiva presenza di me visiva 6 | O
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3

Esiste un impianto per I'acqua calda o
visiva
vapore?

E' posto nei locali stessi di
. visiv
H L'impresa lavora semilavorati provenienti da aitnprese? visiva n.
Tali semilavorati sono rappresentati
67 ali semilavorati sono rappresentat d s 1
cagliate?
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68 E' assicurata la r_mtracmablllta dell visiva o | 14
cagliate?

. . . . visiva
L} 9 il
73 L'impresa utilizza starters microbici documentale 0 2
. . . . visiva
l? il
74 Sono di provenienza industriale? documentale 0 3
L'azienda produce prodotti lattiero-caseari -
5 liquidi o semi-liquidi? visiva 310
La chiusura ermetica delle confeziopi
76 avviene immediatamente dopo il lorp  visiva 0] 11
riempimento?
Il sistema di chiusura € concepito in
77 modo che I'eventuale apertura risulti visiva 0 6
evidente e sia facilmente verificabilg?
78 L'azienda effettua la stagionatura dei prodotti? visiva 31|10
79 Esistono uno o pit Iocal! esclusivamen visiva ol s
destinati alla stagionatura?
Sono sufficientemente idonei tenut o
E0 conto dei prodotti ivi stagionati? visiva Ol
La tecnica di stagionatura prevede il
81 contatto con materiale terzo (per es. i visiva 9 |0
paglia, in fossa, in vino, etc.)?
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86 L'azienda pratica I'affumicatura di prodotti comiiw volatile? visiva 3|10

Esiste un locale distinto dove effettuar ..
87 \ . visiva 0 8
I'affumicatura?

Il fuoco viene acceso nel locale stes ..
88 . ; visiva 3 0
di affumicatura?

Le modalita di affumicatura garantiscor
89 | una uniformita di distribuzione del fum visiva 0| 2
sui prodotti?

La varieta di legno é tra quelle di cui &

2 prevista l'utilizzazione? e 0 (18
Si nota la presenza di essenze inidon
91 all'affumicatura di alimenti (per es. legr visiva 30 | 0

resinosi, impregnati, incollati, paglia
sporca, etc.)?

visiva,
documentale

95 Nell'impresa viene prodotto burro? 111, O
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Le operazioni di zangolatura ed

96 impasto avvengono nello stesso visiva 0 3
macchinario?
97 Il trasbordo del burro dall'impastatrige visiva 5 0
alla panettatrice € manuale?
98 Nei locali si rileva la presenza di grassi visiva 55| 0
non derivati dal latte?
E' presente un ingresso apposito pe Visiva
99 l'approvvigionamento dall'esterno di documeﬁtale 0 3
materiali per il confezionamento e . .
l'imballaggio? (planimetria)
Esistono uno o piu locali, armadi o zone Visiva
100 adibite esclusivamente a deposito pef i documeﬁtale 0 8
materiali di confezionamento ed . .
imballaggio? (planimetria)
Il flusso di approvvigionamento di tali
101 materiali dal luogo di deposito si visiva 3 0
incrocia con il flusso produttivo?
In ogni caso, le modalita di deposito di tali
102 materiali evidenziano rischi di visiva 8 0
contaminazione degli stessi?
103 Alcuni prodotti vengono confezionati ir visiva 1 0
contenitori chiusi?
Viene attuata una procedura per la
dimunuzione del rischio della presenza
104 di pericoli fisici quali pezzetti di vetrqg, visiva 0 4
materiali per la pulizia, parti
metalliche, etc? (ad es. capovolgere
preventivamente i barattoli, etc)
La tipologia e le caratteristiche di una Visiva
105 parte o di tutti i prodotti finiti implicano I documeﬁtale 5 | o
necessita della loro conservazione a (planimetria
temperatura di refrigerazione? b
106 Sono presenti armadi o celle frigorifer d VIRIE, | o | 20
atti a tale scopo? OEIEEN
(planimetria
107 Sono diversi da quelli utilizzati per il Visiva ol s
deposito delle materie prime?
108 Sono sufficienti per I'entita di visiva ol 6
lavorazione?
109 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 0| 5
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Sono provvisti di sistemi di

110 registrazione automatica delle documentale 5
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son
111 divisi per tipologia per evitare visiva 5
contaminazioni crociate?
Le scaffalature eventualmente prese .
112 . visiva 0
sono addossate alle pareti?
Le scaffalature eventualmente prese
113 si presentano arruginite e/o con vern visiva 0
scrostata?
114 Si rileva una eccessiva presenza ¢ visiva 0
merce?
Le guarnizioni delle celle e/o degli
115 armadi sono pulite e prive di soluzio visiva 3
di continuita?
116 Le pareti delle_ ce_lle_ Si pr_ese_n\tano pr visiva 5
di soluzioni di continuita?
117 I pavimenti dellfa cgllg Si presgptan visiva 5
prive di soluzioni di continuita?
118 Hanno angoli di giunzione arrotonda visiva 3
119 | soffitti sono sufficientemente idone visiva 3
120 Hanno griglie S|fona_1te per I{;\ raccolt visiva 5
delle acque di lavaggio?
121 La temperatura_rliulta essere superi visiva 0
ai 4°C?
L'impresa produce anche prodotti finiti che nonassitano della conservazione ..
122 . : . Visiva 0
temperatura di refrigerazione?
Esistono uno o piu locali adibiti a depos V2,
123 . . documentale 15
per tali prodotti? : i
(planimetria
All'interno di esse i vari alimenti son
124 divisi per tipologia per evitare visiva 5

contaminazioni crociate?
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Le scaffalature eventualmente prese -
125 " visiva 3 0
sono addossate alle pareti?
Le scaffalature eventualmente prese
126 si presentano arruginite e/o con vern visiva 2|0
scrostata?
127 Si rileva una eccessiva presenza @ visiva 5 | o
merce?
128 Le pareti si presentano prive di visiva ol s
soluzioni di continuita?
129 | pavimenti si presentano prive di visiva ol s
soluzioni di continuita?
130 Hanno angoli di giunzione arrotonda visiva 0| 3
131 | soffitti sono sufficientemente idone visiva 0| 3
132 Hanno griglie sﬁonqte per I_a raccolt visiva ol s
delle acque di lavaggio?
L'impresa ha un punto vendita annessp? -
. ; Visiva,
(rispondere n@ pertanto compilare anche
133 : : . o documentale | 2 0
la relativa check list se il punto vendita|é . )
BN (planimetria)
un esercizio di vicinato)
134 L_e attivita svolte nel punto \_/eno_llta visiva 18] o
rivelano comportamenti a rischio?
C'e soluzione di continuita tra i vari settpri Visiva,
135 | dell'azienda? (Es. depositi posti a distapza documentale | 9 0
dai locali produzione) (planimetria)
All'ingresso dei locali di produzione sono
136 | presenti vaschette o altre attrezzature per visiva 0 3
la sanificazione delle calzature?
Visiva,
137 Esistono porte che danno all'esterng? documentale | 0 2
(planimetria)
138 Sono lavabili e disinfettabili? visiva D 5
139 Hanno barriere antimosche? visiva 0 7
Le porte di accesso dall'esterno si
140 pr_esen'gavano aperte al momento Visiva 3 0
dell'ispezione sebbene non vi fossefo
operazioni in corso?
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All'infuori di quelle che danno all'esternp,
141 sono presenti porte nell'impianto visiva 0
produttivo?
142 Sono lavabili e disinfettabili? Visiva
143 Hanno le maniglie? Visiva
144 Qualcuna é a scomparsa? Visiva 2
145 Sono presenti finestre apribili? visiva 2
Sono in materiale lavabile e -
146 disinfettabile? Visiva 3
147 Le finestre hanno barriere antimosche? visiva 5
148 | locali sono idoneamente rivestiti? visiva 07
149 | I locali sono idoneamente pavimentat|? Visiva 7
150 | Gli angoli di giunzione sono arrotondati? iwas 3
Esistono uno o piu griglie o pozzetti Visiva,
151 sifonati per la raccolta delle acque di documentale 2
lavaggio? (planimetria)
152 | Ilocali sono sufficientemente illuminati? sivia 3
153 Sono presenti punti luce artificiali? visiva 2
Sono incassati nelle pareti o nella
154 controsofﬂttatur_a o c?munque posti jn Visiva 3
modo da evitare I'accumulo di
polvere?
155 | Le attrezzature sono addossate alle pareti? visiva 0
156 | piani di lavoro sono forniti di alzatina visiva 3
con angolo arrotondato?
Le attrezzature sono lavabili e -
157 disinfettabili? Visiva °
158 Le attrezzature sono s,uffl_c:lentl per I'entjta Visiva 5
produttiva dell’azienda?
Esistono lavabi per il lavaggio delle Visiva,
159 attrezzature in numero sufficiente documentale 3
all'entita produttiva? (planimetria)
Esiste una zona distinta destinata Visiva,
160 . . ) . 10
esclusivamente al lavaggio degli utensili? documentale
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Il lavaggio delle attrezzature avviene con Visiva,
161 Ao T L 0 | 10
l'ausilio di macchinari lavastoviglie? documentale
Esistono uno o piu lavabi per il lavaggio Visiva,
162 S - . documentale | 0 4
delle mani nei locali di produzione? . .
(planimetria)
163 Le rubinetterie sono manuali? visiva
164 | lavabi sono forniti anche di acqua tattile 0 3
calda?
Visiva,
165 | Esiste un circuito di acqua non potabile? documentale| 10 | O
(planimetria
166 Tale circuito € ben evidenziato? visiva 0
Esiste un impianto di aspirazione dei fumi Visiva,
167 X X documentale | O 5
e dei vapori? . ;
(planimetria)
168 L'impianto di aspirazione e sufficiente visiva 0 5
e ben posizionato?
169 Esistono punti di colio dal soffitto? visiva 7 0
Nei locali di produzione insiste una Visiva,
170 postazione adibita ad ufficio ad uso documentale | 3 0
interno? (planimetria)
Si nota la presenza di prodotti per la
171 | sanificazione nelle aree dove vengonp visiva 7 0
manipolati alimenti?
172 Tali prodotti sono posti in contenitor| visiva 111 o
non correttamente identificati?
Siriscontra la presenza di sostanze p
173 | additivi il cui utilizzo non é consentito visiva 15| 0
nelle lavorazioni in atto?
174 | Siriscontra la presenza di latte in polvere? visiva 151 0
Visiva,
175 Esiste un’area esterna utlizzata? documentale| 0 | 10
(planimetria)
176 La parte a ridosso dell'ingresso ne visiva 0 5

laboratorio & coperta?
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E’ pavimentata in modo
sufficientemente idoneo ad evitare |l

177 ristagno di acqua, il sollevamento di visiva 0 2
polvere ed una pulizia almeno
sommaria?
178 C’eé presenza di materiali estraneif visiva 20
179 Esistono uno o piti contenitori di rifiufi visiva 0 5
prodotti nel laboratorio?
180 Esistono uno o piti contenitori per la visiva 0 5
raccolta degli imballaggi usati?
C’eé presenza di rifiuti al di fuori dei
181 contenitori e delle aree destinate ad visiva 2 0
deposito dei rifiuti e avanzi?
182 Si notano presenze o tracce dglla visiva 5 0
presenza di animali infestanti?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
183 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +50, -50 daaginella
casella a lato
CAPITOLO lI: IGIENE
ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
184 Si rileva un eccessivo ingombro delle visiva 9 0
attrezzature?
185 Si rileva un eccessivo affollamento del visiva 9 0
personale?
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Il latte stoccato in attesa di essere lavorato
186 | & mantenuto ad una temperatura superjiore strumentale 12 0
ai 6°C?
La temperatura € superiore perche
187 Ig2|elnda usufruisce delle deroghe ’Jll documentale 0 5
cui all'all. 111, Sez. 1X, Cap. IlI, punto 2
del Reg. CE 853/04?
Per la produzione dei prodotti lattiero-
caseari, viene utilizzato esclusivamente Documentale,
188 o : . \ L 6 0
latte gia trattato termicamente in un‘altfa visiva
azienda riconosciuta?
189 Tutti gli allmen_tl si presentano in buono ispettiva ol 30
stato di conservazione?
190 Si notano comportamenti qhe possano visiva 20! o
provocare contaminazioni crociate?
191 S|_r|Ie\(ano comportamenti _che possarno visiva 30| o
influire sulla sicurezza alimentare?
192 Si trovano alimenti posti direttamente g Visiva 121 o
terra?
193 | Sinota la presenza di strofinacci sporghi? isivl 4 0
I locali e le attrezzature presentano un
g A
194 sufflglente grado di pl_JIlZlg. _ (la . visiva ol 15
valutazione dello stato di pulizia terrd
conto delle eventuali lavorazioni in attq)
Le superfici delle pareti dei soffitti e deli
195 | pavimenti sono integri e prive di soluzigni visiva 0 7
di continuita?
196 Sinota la presenza di segatura sparsa sul visiva 4 0
pavimento?
Si nota la presenza di perdite dalle -
197 tubature e dalle condotte? visiva 4 0
198 Si nota la pres_enza_dl |nf|lt_ra2|on| sulle visiva 4 0
pareti o sui soffitti?
Sono presenti sul pavimento e sulle
199 | attrezzature residui e scarti di lavorazigni visiva 3 0
pregresse?
200 Nei locali sono presenti materiali estranei visiva 7 0

non pertinenti?
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201 Sono presenti animali? visiva 15 |0

Si nota la presenza di animali infestantj o

202 loro tracce?

Visiva 30| O

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
203 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +30, -30 daesgrimella
casella a lato

CAPITOLO lIl: RIFIUTI E S.O.A.

ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
204 Esistono contenitori per rifiuti? visiva D 8
205 Sono dotati di chiusura a pedale? visiva 0 3

Al momento dell'ispezione risultavano

206 aperti?

visiva 3 0
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| rifiuti sono smaltiti tramite un
percorso che non provoca
207 contaminazioni crociate con gli visiva 0 3
alimenti o con una tempistica
successiva alla preparazione?

208 Sono dotati di sacchetto interno? visiva 0 2
209 L'impresa produce siero non destinato al consumanar 2|0
Sono presenti cisterne a tenuta per | Visiva,
210 stoccaggio del siero non destinato al documentale | 0 | 10
consumo umano? (planimetria)
211 Tale siero é trattato come S.0.A.? Visiva, 0 |11
documentale

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
212 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +6, -6 da saimela
casella a lato
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CAPITOLO IV: SERVIZI IGIENICI

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
| servizi igienici sono facilmente Visiva,
213 raggiungibili dagli operatori? documentale | 0 5
gaiing giop ' (planimetria)
214 Il numero_del servizi |g|en’|C| e sufficiente visiva 0 5
per il personale dell’azienda?
215 Esiste una zona di Q|V|S|on¢ tra i servizj e visiva ol 15
la zona produttiva (antibagno)?
216 Nei bagni sono presenti lavabi? visiva 0| 25
217 loi Iav,ab| sono ubicati visiva 0 4
nell’antibagno?
218 La rubinetteria € di tipo manuale? visiva 5
219 La o le tazze wc sono dotate di sciacqupne visiva ol 10
a caduta?
220 Nel vano we e d!spon|b|le la carta visiva 0 5
igienica?
291 Le asciugamani sono monouso ( compreso visiva 0 3
I'asciugatura a getto d’aria)?
222 Le porte sono lavabili e disinfettabili? Vesi 0 3
293 La porta trfi ar_wtlbagno ellopall produzione visiva 0 3
€ priva di maniglia?
224 Esistono porte a scomparsa? visiva 2
Il bagno & dotato di un estrattore d'arig o

225 una finestra o un altro sistema che visiva 0 7

assicurino il ricambio d'aria?
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Il ricambio d'aria € assicurato da un -
226 . visiva 1 0
estrattore d'aria?
L'estrazione dell’aria continua
297 automaticamente per un sufficients Visiva ol 2
periodo di tempo dopo l'uscita del
personale dal bagno?
298 I ricambio d aria € assicurato da una visiva 0 1
finestra?
229 E' dotata di barriera antimosche? visiva 0 4
230 I locali servizi sono |d0neamente Visiva 0 5
pavimentati?
231 | I locali servizi sono idoneamente rivestjti? Visiva 0 5
232 | Gli angoli di giunzione sono arrotondati? ivés 0 3
233 I Iocall_servm presentano gn_ghe di _ Visiva 0 3
raccolta sifonate per le acque di lavaggio?
234 I Iocal_l servizi si presentano visiva 0 8
sufficientemente puliti?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi

235 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +5, -5 da s&inela
casella a lato
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CAPITOLO V: SPOGLIATOIO

ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
236 Esiste un vano spogliatoio? visiva 0 25
237 Il vano spogliatoio € sufficiente per il visiva 0 >
numero degli addetti?
238 E’ dotato di armadietti? visiva 0| 10
Gli armadietti presentano un doppio
239 scomparto sia per gli abiti che per le visiva 0 3
scarpe?
240 Gli armadietti hanno il tetto splovenfe visiva 0 5
oppure sono incassati nelle pareti?
241 Si presentano in buono_ stato e visiva 0 3
sufficientemente puliti?
Sono costruiti in materiale lavabile ¢ -
242 disinfettabile? visiva 0| 2
243 All apertura la sud_dEV|_S|one degli abiti visiva 0 3
puliti-sporchi e rispettata?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
244 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +8, -8 da serinella
casella a lato
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CAPITOLO VI: PERSONALE

ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

245 | Il personale e idoneamente abbigliato]? visiva 00 |1
246 Indossa idoneo copricapo? visiva 0 3
247 Indossa stivali? Visiva 2
248 Sono impermeabili? Visiva Y.
249 Sono di colore chiaro? Visiva y

Le sopravesti sono sufficientemente pulite -
250 relativamente al ciclo produttivo? visiva 0 3

Le unghia, le mani e le braccia degli -

251 addetti risultano pulite? visiva 0 4
259 Il personale indossa anelli, monili, visiva 3 0

orologi, smalto?
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253 Ci sono addetti che_presentano fente visiva 10! o
scoperte alle mani o alle braccia?
254 I Iavorarm sono in possesl,so_d_| f';\ttestatf di visiva 0 8
formazione idoneo per I'attivita svolta
255 E’ presente perfsonale _ch_e fuma oppure si visiva 3 0
notano cicche di sigarette?
256 Si nota personale che mangia durants il Visiva 5 0
lavoro?
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
257 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +10, -10 daaeinella

casella a lato

CAPITOLO VII: ENTITA' PRODUTTIVA, TARGET DI RIFERIM ENTO E CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
258 L'azienda produce_ formaggi freschi a visiva 10l o
pasta filata?
L'azienda fa parte del consorzio
259 produttori di "mozzarella di bufala | documentale| 10 O

campana DOP"?

L'azienda fa parte di consorzi di produtt

260 | di prodotti tipici (esclusa la mozzar. di documentale 8 0
bufala campana)?

261 L'azienda produce ricotta? visiva 3 0

262 L'azienda produce latti fermentati? visiva 10
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Nell'impresa viene prodotto latte visiva,

263 pastorizzato? documentale 2510

264 Una parte o tutto il latte viene visiva, 151 o
sottoposto a microfiltrazione? documentale

265 Viene prodotto anche latte fresco visiva, 25 | 0
pastorizzato di alta qualita? documentale

Oltre a quelli di cui sopra, I'azienda
266 produce altri prodotti lattiero-caseari visiva 171 0
altamente deperibili?

267 | Nellimpresa viene prodotto latte UHT}? visiva, 151 0
documentale

268 Nell'impresa viene prodotto latte visiva, 15| o
sterilizzato? documentale

L'azienda produce prodotti a base di latte
269 | con tempi di stagionatura compresi tra [sei visiva 14| 0
ed sessanta giorni?

L'azienda produce prodotti a base di latte
270 | con tempi di stagionatura superiore al visiva 13| 0
sessanta giorni?

Complessivamente I'azienda produce fin

271 media meno di 50 tonn. di prodotti Documentale| 11 0
all'anno?
279 L'azienda produce in media tra le 50 ed le Documentale| 19 O

200 tonn. di prodotti all'anno?

L'azienda produce in media tra le 200 ed
213 le 500 tonn di prodotti all'anno? Documentale| 33 0
274 L'azienda produce in media oltre le 500 Documentale| 60 O

tonn. di prodotti allanno?
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L'ampiezza della struttura & Visiva,
275 | sufficientemente proporzionata all’entita documentale | 0 | 19
di produzione? (planimetria)
276 L'impresa esporta i prodotti finali versg documentale| 65 O
paesi CE o extra CE?
L'impresa avvia i prodotti finali anche
277 verso la Svezia, la Finlandia o gli| documentale| 15 O
USA?
278 L'impresa non esporta ma comr_nermallzza documentale | 48 o
i propri prodotti in ambito nazionale?
L’impresa non esporta né commercializza
279 | in ambito nazionale ma ha un mercatp documentale | 35 O
regionale?
L'azienda ha un mercato esclusivamente
280 locale configurabile con la ASL di documentale| 25 O
appartenenza?
L'azienda produce prodotti alimentari Visiva
281 destinati ad una alimentazione ' 40| O
) documentale
particolare?
282 La loro produ2|o_ne_ avviene in una Visiva o | 23
zona distinta?
Gli attrezzi presenti in tale zona
283 vengono utilizzati anche per la | Visiva 23| 0
produzione di prodotti lattiero-caseari
di uso comune?
284 Es_lste personale dedlcatq ] Visiva o | 17
esclusivamente a tale produzione?
285 Si notano comportamenti qhe possano  \iciva 28| o
provocare contaminazioni crociate?
286 | prodotti Iattlero-casear! ivi prodottl Visiva ol 14
vengono ben identificati?
287 L'impresa é certificata ISO 90017 documentaled 2
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288 L'impresa e certificata ISO 20000? documental O 4
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
289 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendwmtiraendo un punteggio nel range +40, -40 dae@inella
casella a lato
CAPITOLO VIIIl: PROVVEDIMENTI ADOTTATI
ULTERIORE QUESITO NEL CASO MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Le non conformita riscontrate durante |a
200| presente ispezione comportano 100/ o
I'imposizione di un rallentamento della
produzione?
Le non conformita riscontrate durante |a
291 ) presente |spez!_0ne comportano 250 0
I'imposizione dell'interruzione della
produzione?
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Gli ispettori procederanno alla redazione

292 di pp.vv. di illecito amministrativo? 251 0
Gli ispettori procederanno al sequestro| di
293 25| 0
merce e/o attrezzature e/o documenti?
In seqguito alla presente ispezione, si
procedera alla trasmissione di notizie di
294 25| 0
reato alla Procura per comportament
penalmente rilevanti?
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
295 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendmtiraendo un punteggio nel range +20, -20 dae@inella

casella a lato

CAPITOLO IX: DATI STORICI (DA ESTRAPOLARE PREVENTIV AMENTE DALLA SCHEDA DELL'IMPRESA

PRESENTE SUL SITO DELL'O.R.S.A))

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
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Inserire di lato il punteggio storico delle
non conformita documentale
(NB. tale punteggio corrisponde alla (automatica s
somma dei punteggi delle non conformjta la check list
296 | rilevate durante i controlli ufficiali degli . ;
L . . . viene compilat
ultimi 5 anni dalla data di oggi, .
. , . : . direttamente s
ovviamente con l'esclusione dei punteggi GISA)
delle check list compilate nell'ambito defla
sorveglianza)

TOTALE 0
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REGIONE CAMPANIA

CHECK LIST PER IMPRESA ALIMENTARE PER LA SOMMINISTRAZIONE
PASTI PER LA RISTORAZIONE COLLETTIVA

REV. 3 DEL 01/7/2011

IMPRESA:

DATA DELL'ISPEZIONE NELL'AMBITO DELLA SORVEGLIANZA:

CAPITOLO I: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

I locali dove vengono serviti i pasti si
2 presentano idoenei ed in buono stato Visiva 0| 2
igienico?

La produzione dei pasti avviene in un
3 laboratorio posto lontano dal luogo di Visiva 2|0
somministrazione?

Si rileva che le modalita di
4 conservazione dei pasti aumentanp i Visiva 10| O
rischi di contaminazione?

Le attrezzature dove vengono conservati
5 | gli alimenti prima della distribuzione sono Visiva 0| 8
lavabili e disinfettabili?

Le attrezzature si presentano
6 | sufficientemente pulite tenuto conto della Visiva 71 0
conservazione in corso?

| prodotti cotti sono mantenuti in un range

tra +10°C e +62°C? Visiva 8 0

Alcuni pasti vengono riscaldati al

Visiva 2 0
momento?
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| tavoli, le tovaglie e la posateria si

9 presentano sufficientemente puliti? Visiva 3
10 Le stoviglie sono monouso? Visiva 2
11 La distribuzione dI. pasti e del tipo self Visiva 0
service?
| prodotti alimentari esposti sono
12 ‘suff|C|entemente p_rote_tt| Visiva 9
dall'eventuale contaminazione da|
parte degli avventori?
| prodotti alimentari esposti sono
13 sufficientemente protetti dagli insetti  Visiva 7
volanti?
Si nota che la mancanza di posatefia
14 per ogni piatto, costringe gli a_wventf M \isiva 0
ad utilizzare ognuno le proprie posate
2
15 La distribuzione di pasti e del tipo servito aldb? Visiva 0
Sono utilizzati contenitori unici da cui il -
16 . Visiva 0
personale preleva la porzione?
| contenitori sono tenuti in modo dg
17 evitare la contaminazione degli Visiva 0
alimenti ivi conservati?
Si rileva che la distribuzione é lenta
18 pertanto gli alimenti sostano tropp Visiva 0
tempo nei contenitori?
19 La distribuzione di pasti & del tipo servito al ba? 1
| prodotti alimentari sono sufficientemen
20 | protetti da contaminazioni apportate da 10
avventori?
21 | prodotti alimentari sono sufficientemen 9
protetti dagli insetti volanti?
22 La posateria € sufficientemente protettal 6

contaminazioni apportate dagli avvento
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23

E' previsto il pagamento dei pasti? 110
L'addetto al pagamento manipola
24 contemporaneamente anche prodd 4 |0
alimentari e/o posateria?
Esistono lavabi per il lavaggio delle Visiva,
25 documentale| 0 | 4
attrezzature? . .
(planimetria)
Esiste una zona distinta destinata Visiva,
26 . . ) . 0| 8
esclusivamente al lavaggio degli utensili? documentale
Il lavaggio delle stoviglie avviene con Visiva,
27 , o EEYe Y S 0| 8
I'ausilio di macchinari lavastoviglie? documentale
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
28 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +15, -15 dae@inella
casella a lato
CAPITOLO lI: IGIENE
ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
og | Tutti gli alimenti si presentano in buond ispettiva ol 30
stato di conservazione?
30 Si notano comportamenti qhe possang visiva 20! 0
provocare contaminazioni crociate?
31 Sl_nleyano comportamenti _che possanp visiva 30! 0
influire sulla sicurezza alimentare?
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Si trovano alimenti posti direttamente a

32 Visiva 12| 0
terra?
Si nota la presenza di alimenti cotti
33 | mantenuti per molto tempo a temperatyra Visiva 17| O
ambiente?
34 | Sinota la presenza di strofinacci sporchi? Siwdi 4| 0
35 Sinota la presenza di segatura sparsa|sul visiva 4l o
pavimento?
36 Sono presenti animali? visiva 15 |0
37 Si nota la presenza di animali infestantil o Visiva 30! o
loro tracce?
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
38 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +15, -15 daeserinella
casella a lato
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CAPITOLO lII: RIFIUTI E S.O.A.

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
39 Esistono contenitori per rifiuti? visiva D B
40 Sono dotati di chiusura a pedale? visiva 0|3
a1 Al momento dell ispezione visiva 3l o
risultavano aperti?
| rifiuti sono smaltiti tramite un
percorso che non provoca
42 contaminazioni crociate con gli visiva 0| 3
alimenti o con una tempistica
successiva alla preparazione?
43 Sono dotati di sacchetto interno? visiva 0 |2
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
44 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +3, -3 da s&imela
casella a lato
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CAPITOLO IV A: SERVIZI IGIENICI PER IL PERSONALE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
Visiva,
45 Sono presenti servizi igienici sul postof? documentale| 0 | 20
(planimetria)
26 Il numero_del servizi |g|en,|C| e sufficiente visiva ol »
per il personale dell’azienda?
Esiste una zona di divisione tra i servizi e -
47 . : visiva 0| 10
la zona produttiva (antibagno)?
48 Nei bagni sono presenti lavabi? visiva 0] 15
49 lloi Iav’abl sono ubicati visiva ol »
nell’antibagno?
50 La rubinetteria & di tipo manuale? visiva 2 |0
51 La o le tazze wc sono dotate di sciacquone visiva ol 6
a caduta?
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52 | Nel vano wc é disponibile la carta igieni¢a? visiva 0] 3
53 Gli asc[uga_manl sono monou,so_ ( compreso visiva ol 2
I'asciugatura a getto d’aria)?
54 Le porte sono lavabili e disinfettabili? vigiv 0| 1
55 La porta tra anuba_gno e Io_cal| produzione & visiva ol 1
priva di maniglia?
56 Esistono porte a scomparsa? visiva 1
CAPITOLO IV A: SERVIZI IGIENICI PER IL PERSONALE
ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
Il bagno e dotato di un estrattore d'aria|o
57 una finestra o un altro sistema che visiva 0| 3
assicurino il ricambio d'aria?
58 Il ricambio d'aria a|ss!curat0 da un visiva ol o
estrattore d'aria?
L'estrazione dell'aria continua
59 automaticamente per un’ suffluenta Visiva ol 1
periodo di tempo dopo l'uscita del
personale dal bagno?
60 Il ricambio d aria e assicurato da una visiva ol o
finestra?

61 E' dotata di barriera antimosche? visiva 0
62 I locali servizi sono |Q0neamente Visiva ol 3

pavimentati?
63 | | locali servizi sono idoneamente rivestiti? isiva 0| 3
64 | Gli angoli di giunzione sono arrotondat(? Vi 0| 1
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I locali servizi presentano griglie di

65 raccolta sifonate per le acque di lavaggio? Visiva 01
66 I Iocal_| servizi si presentano visiva ol a
sufficientemente puliti?
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
67 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +4, -4 da se&inela
casella a lato
CAPITOLO IV B: SERVIZI IGIENICI PER GLI AVVENTORI
ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
| servizi igienici per gli avventori Visiva,
68 ; . . 15| 0
corrispondono a quelli per il personalep documentale
69 | servizi igienici per gli avventori sono Visiva, ol 1
ubicati all'interno dei locali? documentale
70 I locali servizi (_jegh avventori si presentano Visiva ol 2
sufficientemente puliti?
71 Esiste un'antibagno? visiva 0o |1
72 Il numero dei servizi igienici e suff|C|e_nta visiva ol »
per il numero presunto di avventori?
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Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi

73 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +5, -5 da seimela
casella a lato
CAPITOLO V: SPOGLIATOIO
ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO

Esiste una zona o vano o parte di un ufficio dovgsp avvenire il cambio degli -

74 : ) . = . . . visiva 0| 20
indumenti degli operatori in un luogo diverso dadtaduzione o vendita?
75 Il vano sp,ogl|_at0|o coincide con visiva 2l o
I'antibagno?

Il vano spogliatoio & sufficiente per il -
76 numero degli addetti? visiva 0] 1
77 E’ dotato di armadietti? visiva 0| 9

Gli armadietti presentano un doppio
78 scomparto sia per gli abiti che per |le  visiva 0| 7
scarpe?

Gli armadietti hanno il tetto spiovente -

79 . ) . visiva 0] 1
oppure sono incassati nelle paretif?
80 Si presentano in buono_ stato e visiva ol 3
sufficientemente puliti?
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81 Sono costruiti in materiale lavabile je visiva ol 2
disinfettabile?
82 All'apertura la suddivisione degli abiti visiva ol 3

puliti-sporchi é rispettata?

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi

83 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +8, -8 da serinella
casella a lato
CAPITOLO VI: PERSONALE
ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

84 Il personale e idoneamente abbigliato? visiva 0|8
85 Indossa idoneo copricapo? visiva 0 |3

Le sopravesti sono sufficientemente pulite -
86 relativamente al ciclo produttivo? visiva 0l 3

Le unghia, le mani e le braccia degli -
87 addetti risultano pulite? visiva 0] 4
88 Il personale indossa anelli, monili, orologi, visiva 3l o
smalto?
89 Ci sono addetti che_presentano fente visiva 10l o
scoperte alle mani o alle braccia?
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| lavoranti sono in possesso di attestatg di -
90 . . VR visiva 0| 8
formazione idoneo per l'attivita svolta?
91 E’ presente personale _ch_e fuma oppure si visiva 3l o
notano cicche di sigarette?
92 Si nota personale che mangia durantelil Visiva > o
lavoro?

93

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +10, -10 daeserinella

casella a lato

CAPITOLO VII: ENTITA' PRODUTTIVA, TARGET DI RIFERIM ENTO E CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA'
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| [ NO| Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
94 L'azienda sommm!stra in media meno di Documentalel 5 0
200 pasti al giorno?
95 L'azienda s_ommmlstr_a in _med|a trai 200 Documentalel 18 0
ed i 500 pasti al giorno?
L'azienda somministra in media tra i 500
96 ed i 1500 pasti al giorno? Documentale| 30 Q
L'azienda somministra in media oltre i d
97 1500 pasti al giorno? Documentale 45 0
79

fonte: http://burc.regione.campania.it




L'ampiezza della zona somministrazione e -
s . o Visiva,
98 | sufficientemente proporzionata all’entita 0| 15
e documentale
dell'attivita?
L'impresa somministra pasti per la Visiva,
99 , ' 271 0
refezione scolastica? documentale
L'impresa somministra pasti per la Visiva
100 | refezione assistenziale (ospedali, case|di ' 271 0
A documentale
cura, ospizi, etc)?
Vengono somministrati anche prodotti Visiva
101 | alimentari destinati ad una alimentazione ' 40| O
. documentale
particolare?
102 Sono s_ufflc_lenteme_nte_ tenuti (_jIVIS Visiva 0l 23
dagli altri prodotti alimentari?
103 Viene _ut|I|z_zata la stessa posateria Visiva 23| o
degli altri prodotti alimentari?
Si notano altri comportamenti che
104 possano provocare contaminazioni  Visiva 28| O
crociate?
105 | pasti |V|_pres_e_nt| vengono ben Visiva ol 14
identificati?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
106 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +20, -20 daeareinella
casella a lato
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CAPITOLO VIII: PROVVEDIMENTI ADOTTATI

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

Le non conformita riscontrate durante Ia
presente ispezione comportano 80| o
I'imposizione di un rallentamento della
produzione?

107

Le non conformita riscontrate durante la

presente ispezione comportano 200l 0

I'imposizione dell'interruzione della
produzione?

108

Gli ispettori procederanno alla redazione di 25| 0

109 pp.wv. di illecito amministrativo?

Gli ispettori procederanno al sequestro (di 25| 0

110 merce e/o attrezzature e/o documenti

~NJ
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In seqguito alla presente ispezione, si
procedera alla trasmissione di notizie di 25| o
reato alla Procura per comportamenti
penalmente rilevanti?

111

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
112 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendofttraendo un punteggio nel range +20, -20 daa@inella
casella a lato

CAPITOLO IX: DATI STORICI (DA ESTRAPOLARE PREVENTIV AMENTE DALLA SCHEDA DELL'IMPRESA
PRESENTE SUL SITO DELL'O.R.S.A))

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Inserire di lato il punteggio storico dellg documeptale
2 (automatica s
non conformita )
X ! la check list
(NB. tale punteggio corrisponde alla .
113 : . Js viene
somma dei punteggi delle non conformita .
; i o . compilata
rilevate durante i controlli ufficiali degli di
ultimi irettamente
sul GISA)
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REGIONE CAMPANIA

CHECK LIST PER IMPRESA ALIMENTARE PER LA PRODUZIONE PASTI
PER LA RISTORAZIONE COLLETTIVA

REV. 3 DEL 01/7/2011

IMPRESA:

DATA DELL'ISPEZIONE NELL'AMBITO DELLA SORVEGLIANZA:

CAPITOLO I: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS(C MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Per l'ingresso delle merci e I'uscita de Visiva,
1 prodotti finali viene utilizzata la stessal documentale| 5 | O
apertura? (planimetria
5 Le operazioni vengono almeno visiva ol a
separate nel tempo?
Esiste un accesso destinato esclusivamgnte Visiva,
3 .- documentale| 0 | 4
allingresso del personale? . :
(planimetria
L'impresa conserva come materie prime prodottietitari da tenere a temperatu VI
4 ; documentale| 2 | O
ambiente? . .
(planimetria
. C o Visiva,
5 Sono conservati in Ioc;all distinti da quel documentalel o | 7
di produzione? : X
(planimetria
6 | prodotti alimentari sono poggiati su visiva ol 3
scaffalature o pedane?
Le scaffalature o pedane sono -
7 s visiva 5|0
addossate alle pareti?
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Si presentano arruginite e/o con

8 . visiva 0
vernice scrostata?
9 | Sirileva una eccessiva presenza di mer visiva 0
10 L'impresa conserva come materie prime prodottieitari da tenere a temperatu Visiva, 0
di refrigerazione? documentale
Sono effettivamente conservati ad ung
temperatura non superiore ai 4°C (ad Visiva,
11 ; : . o 22
eccezione di quelle da utilizzarsi in un strumentale
brevissimo lasso di tempo)?
Sono presenti celle frigorifere atte a tal VL
12 documentale 8
scopo? . ;
(planimetria
13 Sono suff|C|ent|_ per I'entita di visiva 5
lavorazione?
14 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 5
Sono provvisti di sistemi di
15 registrazione automatica delle | documentale 4
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son -
16 . . . visiva 3
tutti confezionati?
Gli alimenti non confezionati sono
17 tenuti sufficientemente divisi per visiva 6
evitare contaminazioni crociate?
Le scaffalature eventualmente -
18 . visiva 0
presenti, sono addossate alle pare
Le scaffalature eventualmente
19 presenti, si presentano arruginite e visiva 0
con vernice scrostata?
20 Si rileva una eccessiva presenza visiva 0
merce?
Le guarnizioni delle celle e/o degli
21 armadi sono pulite e prive di soluzig visiva 3
di continuita?
22 Le pareti delle celle si presentang visiva 3
prive di soluzioni di continuita?
23 I pavimenti dell_e c_ell_e Si p_res_eptan visiva 3
prive di soluzioni di continuita?
24 Hanno angoli di giunzione visiva 3

arrotondati?
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| soffitti sono sufficientemente

25 idonei? visiva 3
26 Hanno griglie S|fona_1te per I_a raccol visiva 3
delle acque di lavaggio?
27 Sono presenti _armad!, pozzetti 0 | Visiva 5
sottobanchi frigoriferi atti a tale scopo?
28 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 4
Sono provvisti di sistemi di
29 registrazione automatica delle | documentale 3
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son -
30 . . . visiva 3
tutti confezionati?
31 Si presentano sufficientemente puli visiva 7
32 L'impresa conserva prodotti alimentari da tenetengperatura di congelazione? VI 0
documentale
Sono effettivamente conservati ad ung
temperatura non superiore ai -18°C (a| Visiva,
33 . . ey - 22
eccezione di quelle da utilizzarsi in un strumentale
brevissimo lasso di tempo)?
Sono presenti celle frigorifere atte a tal WL
34 documentale 8
scopo? . ;
(planimetria
35 Sono suff|C|ent|_ per I'entita di visiva 5
lavorazione?
36 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 5
Sono provvisti di sistemi di
37 registrazione automatica delle | documentale 4
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son -
38 : i . visiva 3
tutti confezionati?
Gli alimenti non confezionati sono
39 tenuti sufficientemente divisi per visiva 6
evitare contaminazioni crociate?
Le scaffalature eventualmente -
40 : visiva 0
presenti, sono addossate alle pare
Le scaffalature eventualmente
41 presenti, si presentano arruginite € visiva 0
con vernice scrostata?
42 Si rileva una eccessiva presenza visiva 0

merce?

86

fonte: http://burc.regione.campania.it




Le guarnizioni delle celle e/o degli

43 armadi sono pulite e prive di soluzig visiva 0] 3
di continuita?
a4 Le pareti deIIe_ ce_lle_5| prgse_n:cano visiva ol 3
prive di soluzioni di continuita?
45 I pavimenti dellg c_ellg Si presgptan visiva ol 3
prive di soluzioni di continuita?
Hanno angoli di giunzione -
46 A visiva 0| 3
arrotondati?
47 | soffitti sono suf_ﬂmentemente visiva ol 3
idonei?
48 Sono presenti .armad!, pozzetti o | Visiva ol s
sottobanchi frigoriferi atti a tale scopo?
49 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 0| 4
Sono provvisti di sistemi di
50 registrazione automatica delle | documentale| 0 | 3
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son -
51 : ] : visiva 0] 3
tutti confezionati?
52 Si presentano sufficientemente puli visiva 0| 7
Esistono delle zone adeguatamente Visiva,
53 separate per la lavorazione di alimentile documentale| 0 | 18
prodotti alimentari diversi? (planimetria
Si evidenziano incroci di uomini e/o -
54 . . . visiva 71 0
alimenti tra la zona pulita e quella sporca?
55 L organizzazione produtt!va dell impresa visiva 5| o
determina una sosta dei prodotti finiti?
Esistono uno o piu locali o spazi Visiva,
56 adibiti a deposito/sosta per i prodottidocumentale| 0 | 8
finiti? (planimetria
C'é soluzione di continuita tra i vari settori Visiva,
57 | dellazienda? (Es. depositi posti a distanza documentale| 10 | O
dai locali produzione) (planimetria)
Visiva,
58 Esistono porte che danno all'esterno? documentale| 0 | 2
(planimetria)
59 Sono lavabili e disinfettabili? visiva
60 Hanno barriere antimosche? visiva 0
Le porte di accesso dall'esterno si
61 presentavano aperte al momento Visiva 3l o

dell'ispezione sebbene non vi fosse
operazioni in corso?
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All'infuori di quelle che danno all'esterng

62 sono presenti porte nell'impianto visiva 0
produttivo?
63 Sono lavabili e disinfettabili? Visiva
64 Hanno le maniglie? Visiva
65 Qualcuna € a scomparsa? Visiva 2
66 Sono presenti finestre apribili? visiva 1
Sono in materiale lavabile e -
67 disinfettabile? Visiva 3
Le finestre hanno barriere -
68 . visiva 5
antimosche?
69 | locali sono idoneamente rivestiti? visiva 07
70 I locali sono idoneamente pavimentatif? Visiva 7
71 | Gli angoli di giunzione sono arrotondat|? vasi 3
Esistono uno o piu griglie o pozzetti Visiva,
72 sifonati per la raccolta delle acque di documentale 2
lavaggio? (planimetria)
73 I locali sono sufficientemente illuminati iVEs 4
74 Sono presenti punti luce artificiali? visiva 01
Sono incassati nelle pareti o nellg
75 controsofflttatur_a 0 C(’)munque postilin Visiva 3
modo da evitare I'accumulo di
polvere?
76 | Le attrezzature sono addossate alle pareti? sivavi 0
| piani di lavoro sono forniti di -
77 . visiva 3
alzatina con angolo arrotondato?
Le attrezzature sono posizionate in mogo
78 da ostacolare una adeguata pulizia visiva 0
dell’ambiente?
Le attrezzature sono lavabili e -
9 disinfettabili? Visiva 5
80 Le attrezzature sono s’uff|_<:|ent| per I'entita Visiva 6
produttiva dell’azienda?
81 L'entita produttiva, le tecniche produttive, la fastica della produzione e gl Visiva 0
alimenti trattati, denotano la necessita dell'usend invaschettatrice?
82 L’azienda utilizza una invaschettatrice’ Visiva 20
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L’invaschettatrice ha una capacitg
oraria sufficiente in riferimento alla

83 mole produttiva, in modo da evitar Visiva 10
soste prolungate dei prodotti da
invaschettare?
Esistono lavabi per il lavaggio delle Visiva,
84 | attrezzature in numero sufficiente all’entjta documentale 4
produttiva? (planimetria)
Esiste una zona distinta destinata Visiva,
85 . . ) . 12
esclusivamente al lavaggio degli utensili? documentale
Il lavaggio degli utensili avviene con Visiva,
86 e o o 12
I'ausilio di macchinari lavastoviglie? documentale
Esistono uno o piu lavabi per il lavaggio Visiva,
87 - L ) documentale 4
delle mani nei locali di produzione? : .
(planimetria)
88 Le rubinetterie sono manuali? visiva 4
89 I lavabi sono forniti anche di acqua tattile >
calda?
Visiva,
90 Esiste un circuito di acqua non potabile? documentale 0
(planimetria
91 Tale circuito € ben evidenziato? visiva 0
92 Vengono prodotti vapori o fumi durante Ja visiva 0
lavorazione?
Visiva,
93 Esiste un impianto di aspirazione? documentale 10
(planimetria)
94 L impianto di aspirazione & visiva 4
sufficiente e ben posizionato?
95 Esistono punti di colio dal soffitto? visiva 60
Esiste un impianto per il mantenimentg
96 | della temperatura all’interno dei locali di visiva 3
produzione?
Il rischio diminuirebbe se gli alimenti prodottinissero portati a temperatura d -
97 - . N fis L visiva 0
refrigerazione il piu presto possibile?
98 Esiste un abbattitore di temperatura? visiva 5
L'abbattitore di temperatura &
99 sufficientemente proporzionato allz visiva 3
guantita di alimenti da abbattere?
100 L'impresa utilizza materiali di confezionamentardallaggio? visiva 0
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101

102

103

104

105

106

Nei locali di produzione insiste una

Visiva,

107 postazione adibita ad ufficio ad uso documentale| 4 | O
interno? (planimetria)
Si nota la presenza di prodotti per la
108 sanificazione nelle aree dove vengono visiva 6| O
manipolati alimenti?
Tali prodotti sono posti in contenitofi L
109 non correttamente identificati? visiva 1210
Siriscontra la presenza di sostanze 0
110| additivi il cui utilizzo non & consentito visiva 200 O
nelle lavorazioni in atto?
Visiva,
111 Esiste un’area esterna utilizzata? documentale| 0 | 8
(planimetria)
112 La parte a ridosso dell'ingresso nel visiva ol 2

laboratorio & coperta?
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E’ pavimentata in modo
sufficientemente idoneo ad evitarel|il

113 ristagno di acqua, il sollevamento di  visiva 0| 2
polvere ed una pulizia almeno
sommaria?
114 C’eé presenza di materiali estrane|? visiva D

Esistono uno o piu contenitori di

115 rifiuti prodotti nel laboratorio?

visiva 0 2

Esistono uno o piu contenitori per |
raccolta degli imballaggi usati?

[}

116 visiva 0 2

C’eé presenza di rifiuti al di fuori dei
117 contenitori e delle aree destinate ad  visiva 21 0
deposito dei rifiuti e avanzi?

Si notano presenze o tracce della

118 presenza di animali infestanti?

visiva 4 0

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
119 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +30, -30 daareinella
casella a lato

CAPITOLO II: IGIENE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

Si rileva un eccessivo ingombro delle

120 attrezzature?

visiva 10| O
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121 Si rileva un eccessivo affollamento de visiva 10! o
personale?
122 Tutti gli allmen.tl si presentano in buong ispettiva ol 30
stato di conservazione?
123 Si notano comportamenti qhe possano visiva 20! 0
provocare contaminazioni crociate?
124 Sl_r|le\_/ano comportamenti _che possanp visiva 30l 0
influire sulla sicurezza alimentare?
125 Si trovano alimenti posti direttamente a Visiva 121 o
terra?
Si nota la presenza di alimenti cotti
126 | mantenuti per molto tempo a temperatyra Visiva 17| O
ambiente?
127 | Sinota la presenza di strofinacci sporchi? isivel 4| 0
I locali e le attrezzature presentano u
e AN X .
128 sufficiente grad_o d|_p_uI|Z|a.\ (la valutaziope visiva ol 15
dello stato di pulizia terra conto delle
eventuali lavorazioni o stoccaggi in attq)
Le superfici delle pareti dei soffitti e de
129 | pavimenti sono integri e prive di soluziopi visiva 0| 6
di continuita?
130 Sinota la presenza di segatura sparsa|sul visiva 4l o
pavimento?
131 Sinota la pres_enza_dl |nf|I'Fra2|0n| sulle visiva 4l o
pareti o sui soffitti?
Sono presenti sul pavimento e sulle
132 | attrezzature residui e scarti di lavorazioni visiva 3| 0
pregresse?
133 Nei locali sono present rr_1ater|al| estranei visiva 71 o
non pertinenti?
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134 Sono presenti animali? visiva 15 |0

Si nota la presenza di animali infestanti| o

135 loro tracce?

Visiva 30| O

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
136 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +30, -30 daaeinella
casella a lato

CAPITOLO lIl: RIFIUTI E S.O.A.

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl [NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
137 Esistono contenitori per rifiuti? visiva 0O @8
138 Sono dotati di chiusura a pedale? visiva 0|3

Al momento dell'ispezione

139 risultavano aperti?

visiva 3 0
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| rifiuti sono smaltiti tramite un
percorso che non provoca

140 contaminazioni crociate con gli visiva 0| 3
alimenti o con una tempistica
successiva alla preparazione?
141 Sono dotati di sacchetto interno? visiva 0 |2
142 Il ciclo di Iavora_2|one (_Jel!_|mpresa_\ porta visiva 11 o
alla produzione di olii esausti?
143 L'azienda conserva in modo adeguato Visiva ol a
gli olii esausti?
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
144 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +3, -3 da s&inela
casella a lato
CAPITOLO IV: SERVIZI IGIENICI
ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
| servizi igienici sono facilmente Visiva,
145 raggiungibili dagli operatori? documentale| 0 | 5
ggiung giop | (planimetria)
146 Il numero_del servizi |g|en,|C| e sufficiente visiva ol s
per il personale dell’azienda?
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Esiste una zona di divisione tra i servizi e -
147 ; ; visiva 0] 15
la zona produttiva (antibagno)?
148 Nei bagni sono presenti lavabi? visiva 0] 25
149 lloi Iav,abl sono ubicati visiva ol a
nell’antibagno?
150 La rubinetteria € di tipo manuale? visiva 5 |0
151 La o le tazze wc sono dotate di sciacquone visiva ol 10
a caduta?
152 | Nel vano wc ¢ disponibile la carta igienica? visiva 0| 5
153 Le asc[uga_mam sono monou'so_ ( compreso visiva ol 3
'asciugatura a getto d’aria)?
154 Le porte sono lavabili e disinfettabili? VBsi 0| 3
155 La porta tra antlba_gno e Io_call produzione é visiva ol 3
priva di maniglia?
156 Esistono porte a scomparsa? visiva 210
Il bagno e dotato di un estrattore d'ariajo
157 una finestra o un altro sistema che visiva 0| 7
assicurino il ricambio d'aria?
158 Il ricambio d'aria & a‘ss!curato daun visiva 11 o
estrattore d'aria?
L'estrazione dell'aria continua
159 automaticamente per un’ suffluenta Visiva ol 2
periodo di tempo dopo l'uscita del
personale dal bagno?
160 Il icambio d aria e assicurato da una visiva ol 1
finestra?
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161 E' dotata di barriera antimosche? visiva 0 4

162 | locali servizi sono |Q0neamente Visiva 0 5
pavimentati?

163 | | locali servizi sono idoneamente rivestiti? Visiva 0| 5
164 | Gli angoli di giunzione sono arrotondat|? ivas 0| 3
165 acoolta sifonate per Io acque i lavaggio? Visva | 0| 3
166 | locali servizi si presentano visiva ol s

sufficientemente puliti?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
167 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +5, -5 da seimela
casella a lato

CAPITOLO V: SPOGLIATOIO

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO

Esiste una zona o vano o parte di un ufficio doa&sp avvenire il cambio degli

168 indumenti degli operatori in un luogo diverso dadtaduzione?

visiva 0| 25

96

fonte: http://burc.regione.campania.it




Il vano spogliatoio coincide con

169 I'antibagno? visiva 0
Il vano spogliatoio & sufficiente per il .
170 : : visiva 2
numero degli addetti?
171 E’ dotato di armadietti? visiva 10
Gli armadietti presentano un doppio
172 scomparto sia per gli abiti che per |le  visiva 3
scarpe?
Gli armadietti hanno il tetto spiovente -
173 . ) . visiva 2
oppure sono incassati nelle paretif?
174 Si presentano in buono_ stato e visiva 3
sufficientemente puliti?
175 Sono costruiti in materiale lavabile visiva 2
disinfettabile?
176 All apertura la sud_dEV|_S|one degli abiti visiva 3
puliti-sporchi e rispettata?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
177 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +8, -8 da serinella

casella a lato

CAPITOLO VI: PERSONALE
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ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

178 Il personale € idoneamente abbigliato? visiva 00 |1
179 Indossa idoneo copricapo? visiva
180 Indossa calzature da lavoro? Visiva
181 Sono impermeabili? Visiva (0 2
182 Sono di colore chiaro? Visiva p

Le sopravesti sono sufficientemente pulite -
183 relativamente al ciclo produttivo? visiva 0l 3

Le unghia, le mani e le braccia degli .

184 addetti risultano pulite? visiva 01 4

Il personale indossa anelli, monili, orologi, -
185 smalto? visiva 3| 0

Ci sono addetti che presentano ferite .
186 scoperte alle mani o alle braccia? visiva 101 0
187 I Iavoran_t| sono in posseslso_d_| f';\ttestato di visiva ol s
formazione idoneo per l'attivita svolta?

E’ presente personale che fuma oppure si -
188 notano cicche di sigarette? visiva 3| 0
189 Si nota personale che mangia durante|il Visiva > o

lavoro?

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi

190 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendwottraendo un punteggio nel range +10, -10 daeyerinella
casella a lato
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CAPITOLO VII: ENTITA' PRODUTTIVA, TARGET DI RIFERIM ENTO E CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

ULTERIORE QUESITO NEL CASC

MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
191 L'azienda produce in media meno di 50 Documentalel 5| 0
pasti al giorno?
192 L'azienda producg in rr_1ed|a trai 51 ed|i Documentalel 24 0
200 pasti al giorno?
193 L'azienda produce_m m_ed|atra i 200 ed i Documentalel 33 0
500 pasti al giorno?
194 L'azienda produce in m§d|a tra i 500 ed i Documentalel 64 0
1500 pasti al giorno?
195 L'azienda prodqce in media oltre i 1500 Documentalel 9d @
pasti al giorno?
L'ampiezza della struttura Visiva
196 | sufficientemente proporzionata all'entita|di ' 0| 15
X documentale
produzione?
197 L'impresa invia i pasti anche in strutture Visiva, 13| 0
lontane dalla sede produttiva? documentale
L'impresa produce pasti per la refezione Visiva,
198 : 13| 0
scolastica? documentale
L'impresa produce pasti per la refezione Visiva
199 | assistenziale (ospedali, case di cura, ospizi, ' 13| 0
documentale
etc)?
L’azienda produce anche prodotti Visiva
200 | alimentari destinati ad una alimentazione ' 25| 0
. documentale
particolare?
201 La loro produ2|o_ne_ avviene in una Visiva 0l 23
zona distinta?
Gli attrezzi presenti in tale zona
202 vengono utilizzati anche per la Visiva 23| 0
normale produzione di pasti?
203 Esiste personale dedicato Visiva ol 17

esclusivamente a tale produzionef

?
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204 Si notano comportamenti che possano

. o X Visiva 28| O
provocare contaminazioni crociatef?

205 | pasti |V|.prod.o.tt| vengono ben Visiva ol 14
identificati?

206 L'impresa e certificata 1ISO 9001? documental® | 2

207 L'impresa é certificata ISO 20000? documental0 | 4

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
208 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +40, -40 daaeinella
casella a lato

CAPITOLO VIII: PROVVEDIMENTI ADOTTATI
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ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

Le non conformita riscontrate durante Ia
presente ispezione comportano
I'imposizione di un rallentamento della
produzione?

209 100, O

Le non conformita riscontrate durante lp
presente ispezione comportano
I'imposizione dell'interruzione della
produzione?

210 250, O

Gli ispettori procederanno alla redazione di

pp.vv. diillecito amministrativo? 251 0

211

Gli ispettori procederanno al sequestro (di

212 merce e/o attrezzature e/o documenti

25| 0

~J

In seqguito alla presente ispezione, si

procedera alla trasmissione di notizie ¢

reato alla Procura per comportamenti
penalmente rilevanti?

213 25| 0

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
214 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotraendo un punteggio nel range +20, -20 daeserinella
casella a lato

CAPITOLO IX: DATI STORICI (DA ESTRAPOLARE PREVENTIV AMENTE DALLA SCHEDA DELL'IMPRESA
PRESENTE SUL SITO DELL'O.R.S.A))
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ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

Inserire di lato il punteggio storico dellg
non conformita

(NB. tale punteggio corrisponde alla

somma dei punteggi delle non conformi

215 | rilevate durante i controlli ufficiali degli
ultimi 5 anni dalla data di oggi, ovviamente compilata

con l'esclusione dei punteggi delle check direttamente
list compilate nell'ambito della sul GISA)

sorveglianza)

documentale

(automatica s
ta la check list
viene

TOTALE 0
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REGIONE CAMPANIA

CHECK LIST PER ESERCIZIO DI SOMMINISTRAZIONE TIPO " A"

REV. 3 DEL 01/7/2011

IMPRESA:

DATA DELL'ISPEZIONE NELL'AMBITO DELLA SORVEGLIANZA:

CAPITOLO I: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA'’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Esiste un ingresso indipendente per Visiva,
2 , documentale| 0 | 3
I'entrata della merce? ) ;
(planimetria)
Visiva,

3 L'impresa conserva prodotti alimentari da tenelengeratura ambiente? documentale| 1 | O

(planimetria

Sono conservati in locali distinti da quel -
4 . - visiva 0| 3
di produzione?
5 | prodotti alimentari sono poggiati su visiva ol 3
scaffalature o pedane?
Le scaffalature o pedane sono -
6 s visiva 210
addossate alle pareti?
7 Si presentano arruginite el/o con visiva 310
vernice scrostata?

8 | Sirileva una eccessiva presenza di mer visiva 3|0
9 L'impresa detiene prodotti alimentari da teneremagteratura di refrigerazione?, VI 1|0

| documentale
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Sono effettivamente conservati ad ung

temperatura non superiore ai 4°C (ad Visiva,
10 ; . . - 14
eccezione di quelle da utilizzarsi in un strumentale
brevissimo lasso di tempo)?
Sono presenti celle frigorifere atte a tal VL
11 documentale 4
scopo? . ;
(planimetria
12 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 2
Sono provvisti di sistemi di
13 registrazione automatica delle | documentale 1
temperature?
Le scaffalature eventualmente -
15 : visiva 0
presenti, sono addossate alle pare
Le scaffalature eventualmente
16 presenti, si presentano arruginite e visiva 0
con vernice scrostata?
17 Si rileva una eccessiva presenza visiva 0
merce?
Le guarnizioni delle celle e/o degli
18 armadi sono pulite e prive di soluzig visiva 2
di continuita?
19 Le paretllde.IIe.ceIIe_pre_zs‘entano visiva 0
soluzioni di continuita?
20 I pavimenti dgll(_a ceII(_a pfgsentano visiva 0
soluzioni di continuita?
21 Hanno angoli di giunzione visiva 1
arrotondati?
| soffitti sono sufficientemente -
22 : : visiva 2
idonei?
23 Hanno griglie sifonate per la raccol visiva 1
delle acque di lavaggio?
24 Sono presenti .armad!, pozzetti 0 | Visiva 3
sottobanchi frigoriferi atti a tale scopo?
25 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 2
Sono provvisti di sistemi di
26 registrazione automatica delle | documentale 1
temperature?
28 Si presentano sufficientemente puli visiva 3
29 L'impresa conserva prodotti alimentari da tenetengperatura di congelazione? VI, 0
documentale
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Sono effettivamente conservati ad ung

temperatura non superiore ai -18°C (a| Visiva,
30 . : - - 18
eccezione di quelle da utilizzarsi in un strumentale
brevissimo lasso di tempo)?
Sono presenti celle frigorifere atte a tal VIR
31 - documentale 3
SCOpO0?* : ;
(planimetria
32 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 3
Sono provvisti di sistemi di
33 registrazione automatica delle | documentale 1
temperature?
Le scaffalature eventualmente -
35 : visiva 0
presenti, sono addossate alle pare
Le scaffalature eventualmente
36 presenti, si presentano arruginite e visiva 0
con vernice scrostata?
37 Si rileva una eccessiva presenza visiva 0
merce?
38 Le guarnizioni _de_IIe ce_lle _presentar visiva 0
soluzioni di continuita?
39 Le paretl_de_IIe_ceIIe_prgs:entano visiva 0
soluzioni di continuita?
20 I pavimenti dgllg cellg prqsentano visiva 5
soluzioni di continuita?
a1 Hanno angoli di giunzione visiva 1
arrotondati?
| soffitti sono sufficientemente -
42 : : visiva 2
idonei?
43 Sono presenti _armad!, pozzetti o | Visiva 3
sottobanchi frigoriferi atti a tale scopo?
44 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 3
Sono provvisti di sistemi di
45 registrazione automatica delle | documentale 1
temperature?
47 Si presentano sufficientemente puli visiva 3
Esistono delle zone adeguatamente Visiva,
48 separate per la lavorazione di alimentije documentale 8
prodotti alimentari diversi? (planimetria
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C'eé soluzione di continuita tra i vari settgri Visiva,
49 | dell'azienda? (Es. depositi posti a distanza documentale 0
dai locali produzione) (planimetria)
| locali di produzione sono idoneamentg -
50 : - visiva 5
rivestiti?
51 I locali di produz_lone sono idoneamentge Visiva 5
pavimentati?
52 | Gliangoli di giunzione sono arrotondat|? wasi 1
Visiva,
53 Esistono porte che danno all'esterno? documentale 1
(planimetria)
54 Sono lavabili e disinfettabili? visiva D
55 Hanno barriere antimosche? visiva 0
Le porte di accesso dall'esterno si
presentavano aperte al momento
56 dell'ispezione sebbene non vi fossero Visiva 0
operazioni di carico o scarico in
corso?
All'infuori di quelle che danno all'esterng,
57 sono presenti porte nell'impianto visiva 0
produttivo?
58 Sono lavabili e disinfettabili? Visiva 2
59 Hanno le maniglie? Visiva @
60 Qualcuna € a scomparsa? Visiva 1
61 Sono presenti finestre apribili? visiva 1
Sono in materiale lavabile e -
62 disinfettabile? Visiva 1
Le finestre hanno barriere .
63 . visiva 4
antimosche?
Esistono uno o piu griglie o pozzetti Visiva,
64 sifonati per la raccolta delle acque di documentale 3
lavaggio? (planimetria)
65 | | locali sono sufficientemente illuminati® iVEs 3
66 Sono presenti punti luce artificiali? visiva 01
Sono incassati nelle pareti o nellg
67 controsofflttatur_a 0 C(?munque postilin Visiva 1
modo da evitare I'accumulo di
polvere?
68 | Le attrezzature sono addossate alle pareti? sivavi 0
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| piani di lavoro sono forniti di

69 alzatina con angolo arrotondato? visiva 0] 2
Le attrezzature sono posizionate in mogo
70 da ostacolare una adeguata pulizia visiva 4| 0
dellambiente?
Le attrezzature sono lavabili e -
n disinfettabili? Visva | 0] 5
Esistono lavabi per il lavaggio delle Visiva,
73 | attrezzature in numero sufficiente all’'entjta documentale| 0 | 4
produttiva? (planimetria)
Esiste una zona destinata esclusivamente al Visiva,
74 . C : ] 01| 9
lavaggio delle stoviglie e degli utensili~ documentale
Il lavaggio delle stoviglie avviene con Visiva,
75 y DI S o 0| 6
I'ausilio di macchinari lavastoviglie? documentale
Esistono uno o piu lavabi per il lavaggiop Visiva,
76 Co O . documentale| 0 | 4
delle mani nei locali di produzione? . .
(planimetria)
77 Le rubinetterie sono manuali? visiva 3
78 I lavabi sono forniti anche di acqua tattile ol 2
calda?
Visiva,
79 Esiste un circuito di acqua non potabile? documentale| 4 | O
(planimetria
80 Tale circuito € ben evidenziato? visiva 0
Esiste un impianto di aspirazione per i fumi Visiva,
81 . . : documentale| 0 | 13
ed i vapori prodotti? . .
(planimetria)
82 L impianto di aspirazione & visiva ol 5
sufficiente e ben posizionato?
83 Esistono punti di colio dal soffitto? visiva 50
84 La temperatura allinterno dei locali dlr Strumentale a o
produzione risulta essere troppo alta*
85 | E'presente un abbattitore di temperatura? ivavis 0| 4
L'azienda é fornita di postazione con forpo
86 a legna per la preparazione e cottura di visiva 101 O

pizze o prodotti similari?
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Anche se posta all’esterno dei loca

cucina , tale postazione € strutturata in

maniera sufficientemente igienical

87 (p.e. evitando che gli avventori visiva 0| 15
abbiano contatto diretto con gl
alimenti o con i piani di
preparazione)?
Il deposito della legna € posto in zoha
88 nettamente divisa da quella in cui visiva 0| 5
sono presenti alimenti?
89 La legna & posta su pedane che la visiva ol »
tengono sollevata da terra?
90 La varieta di Ieg'no_ e tra quelle di cuj & Visiva ol 14
prevista l'utilizzazione?
Si nota la presenza di essenze
inidonee all'affumicatura di aliment -
91 Lo . visiva 30| O
(per es. legni resinosi, impregnati
incollati, segatura sporca, etc.)?
Sirileva la presenza di cassette di
92 legno per la frutta presumibilmente visiva 11| O
utilizzate per essere bruciate?
Si nota la presenza di prodotti per la
93 sanificazione nelle aree dove vengonc visiva 3| 0
manipolati alimenti?
Tali prodotti sono contenuti in
94 contenitori adeguatamente visiva 0| 6
identificati?
Visiva,
95 Esiste un’area esterna utilizzata? documentale| 0 | 5
(planimetria)
96 La parte a r|do§sq dell'ingresso nel visiva ol 1
laboratorio € coperta?
E’ pavimentata in modo
sufficientemente idoneo ad evitarelil
97 ristagno di acqua, il sollevamento di  visiva 0| 1
polvere ed una pulizia almeno
sommaria?
98 C’eé presenza di materiali estranei? visiva 1
99 Esistono uno o piu contenitori di visiva ol 2

rifiuti prodotti nel laboratorio?
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Esistono uno o piu contenitori per |

a

100 raccolta degli imballaggi usati? visiva 0] 2
Sirileva la presenza di rifiuti posti al
101 di fuori dei contenitori o delle aree visiva > o
destinate a deposito dei rifiuti e
avanzi?
102 Si notano presenze o tracce dglle visiva 3l o
presenza di animali infestanti?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
103 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +30, -30 daaeinella
casella a lato
CAPITOLO lI: IGIENE
ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
104 Si rileva un eccessivo ingombro delle visiva 21 0
attrezzature?
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105 Si rileva un eccessivo affollamento de visiva 71 o
personale?
106 Tutti gli allmen.tl si presentano in buong ispettiva ol 50
stato di conservazione?
107 Si notano comportamenti qhe possano visiva 20! 0
provocare contaminazioni crociate?
108 Sl_nle\_/ano comportamenti _che possanp visiva 30| 0
influire sulla sicurezza alimentare?
109 Si trovano alimenti posti direttamente a Visiva 121 o
terra?
110 | Sinota la presenza di strofinacci sporchi? isivel 4| 0
I locali e le attrezzature presentano u
e RN .
111 sufficiente grad_o d|_p_uI|Z|a.‘ (la valutaziohe visiva ol 15
dello stato di pulizia terra conto delle
eventuali lavorazioni o stoccaggi in attq)
113 Sinota la presenza di segatura sparsa|sul visiva 4l o
pavimento?
114 Si nota la pres_enza_dl |nf|lt_ra2|on| sulle visiva 4l o
pareti o sui soffitti?
Sono presenti sul pavimento e sulle
115| attrezzature residui e scarti di lavoraziohi visiva 3| 0
pregresse?
116 | Neilocali sono presenti materiali estranei? visiva 710
117 Sono presenti animali? visiva 15 |0
118 Si nota la presenza di animali infestanti| o Visiva 30! 0
loro tracce?
119 Nella zona d|_ somministrazione vengono Visiva 5| o
esposti prodotti alimentari?
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| prodotti alimentari esposti sono
sufficientemente protetti

120 . L Visiva 0| 8
dall'eventuale contaminazione da
parte degli avventori?
| prodotti alimentari esposti sono
121 sufficientemente protetti dagli insetti  Visiva 0| 6
volanti?
Si nota che la mancanza di posatefia
122 per ogni piatto, costringe gli avventori Visiva sl o
ad utilizzare ognuno le proprie posate
?
La conservazione nella zona di
somministrazione delle stoviglie, delle
123 | tovaglie e dei tovaglioli puliti & attuata in Visiva 4| 0
maniera da presentare rischi di
contaminazione?
Esiste un contenitore chiuso e pulito pen la
124 conservazione delle stoviglie, delle Visiva 0| 3
tovaglie e dei tovaglioli puliti?
125 Le tovaglie e tova_gllqh usati sono tenutiin Visiva ol 3
contenitori a parte?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
126 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +20, -20 daeareinella
casella a lato
CAPITOLO lIl: RIFIUTI E S.O.A.
ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
127 Esistono contenitori per rifiuti? visiva 0
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128 Sono dotati di chiusura a pedale? visiva 0|3

129 Al momento dell'ispezione

) ; visiva 310
risultavano aperti?

| rifiuti sono smaltiti tramite un
percorso che non provoca
130 contaminazioni crociate con gli visiva 0| 3
alimenti o con una tempistica
successiva alla preparazione?

131 Sono dotati di sacchetto interno? visiva 0 |2

132 Il ciclo di Iavora_2|one Qel!_|mpresa} porta visiva 11 o
alla produzione di olii esausti?

133 L’azienda conserva in modo adeguato Visiva ol a

gli olii esausti?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
134 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +5, -5 da s&inela
casella a lato

CAPITOLO IV A: SERVIZI IGIENICI PER IL PERSONALE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
Visiva,

O

135 | servizi si trovano in un locale separat

. documentale| 17| O
dalla cucina?

(planimetria)
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Il numero dei servizi igienici & sufficient

117

136 per il personale dell’azienda? visiva 01 2

137 Esiste una zona di Q|V|S|on(_a trai servizije visiva ol 10
la zona produttiva (antibagno)?

138 Nei bagni sono presenti lavabi? visiva 0| 15

139 lHoi Iav'abl sono ubicati visiva ol 2
nell’antibagno?

140 La rubinetteria & di tipo manuale? visiva 2 |0

La o le tazze wc sono dotate di sciacquone

141 a caduta? visiva 0 6
142 | Nel vano wc €& disponibile la carta igieni¢ca? visiva 0| 3
143 Gli asc[ugamanl sono monou,so_ ( compreso visiva ol 2
l'asciugatura a getto d’aria)?
144 Le porte sono lavabili e disinfettabili? \: ] 0] 1
145 La porta tra anuba_gno e Io_cal| produzione & visiva ol 1
priva di maniglia?
146 Esistono porte a scomparsa? visiva 110

Il bagno e dotato di un estrattore d'aria|o
147 una finestra o un altro sistema che visiva 0 3
assicurino il ricambio d'aria?

Il ricambio d'aria € assicurato da un .
148 . visiva 0 0
estrattore d'aria?

L'estrazione dell’aria continua
automaticamente per un sufficient
periodo di tempo dopo l'uscita del

personale dal bagno?

D

149 Visiva 0 1
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150 Il ricambio d aria e assicurato da una visiva 0 0
finestra?

151 E' dotata di barriera antimosche? visiva 0 2

152 | locali servizi sono |Q0neamente Visiva 0 3
pavimentati?

153 | I locali servizi sono idoneamente rivestiti? Visiva 0| 3
154 | Gli angoli di giunzione sono arrotondat|? ivas 0| 1
155 1acoolia Sionate por e acdue df lavagalo? Visa | 0| 1
156 | locali servizi si presentano visiva ol a

sufficientemente puliti?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
157 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +4, -4 da s&inela
casella a lato

CAPITOLO IV B: SERVIZI IGIENICI PER GLI AVWENTORI

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
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| servizi igienici per gli avventori Visiva,
158 ; . . 15| 0
corrispondono a quelli per il personalep documentale
| servizi igienici per gli avventori sono Visiva,
159 L2 . . 0| 1
ubicati all'interno dei locali? documentale
160 Esiste un'antibagno? visiva 0o |1
161 I locali servizi (_jegh avventori si presentano Visiva ol 2
sufficientemente puliti?
162 Il numero dei servizi igienici & sufficiente visiva ol »
per il numero presunto di avventori?
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
163 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +8, -8 da s&inela
casella a lato
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CAPITOLO V: SPOGLIATOIO

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
Esiste una zona o vano o parte di un ufficio doa®sp avvenire il cambio degli o
164 |. ! X s . . L ; visiva 0| 9
indumenti degli operatori in un luogo diverso dgdtaduzione o somministraziong?
165 Il vano sp,ogl|_at0|o coincide con > o
I'antibagno?
166 Il vano spogliatoio & sufficiente per il visiva ol »
numero degli addetti?
167 E’ dotato di armadietti? visiva 0| 4
Gli armadietti presentano un doppio
168 scomparto sia per gli abiti che per |le  visiva 0| 2
scarpe?
169 Gli armadietti h_anno il tetto spiovente visiva ol 1
oppure sono incassati nelle paretif?
170 Si presentano in buono_ stato e visiva ol 1
sufficientemente puliti?
Sono costruiti in materiale lavabile e -
171 disinfettabile? visiva 1 0 1
172 All apertura la sud_dEV|_S|one degli abiti visiva ol 2
puliti-sporchi e rispettata?

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi

173 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +4, -4 da se&inela

casella a lato
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CAPITOLO VI: PERSONALE

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
174 Il personale & idoneamente abbigliato? visiva 0|6
175 Indossa idoneo copricapo? visiva 0 |3

Le sopravesti sono sufficientemente pulite

176 relativamente al ciclo produttivo? visiva 0] 2
Le unghie, le mani e le braccia degli -
L addetti risultano puliti? visiva 0] 2
178 Il personale indossa anelli, monili, orologi, visiva 51 o
smalto?
179 Ci sono addetti che_presentano fente visiva 41 0o
scoperte alle mani o alle braccia?
| lavoranti sono in possesso di attestatq di -
180 formazione idoneo per l'attivita svolta? visiva 0] 3
Sirileva la presenza di personale che fuma
181 e/o di cicche di sigaretta all'interno de visiva 2| 0

locali?
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182

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +8, -8 da sainela

casella a lato

CAPITOLO VII: ENTITA' PRODUTTIVA, TARGET DI RIFERIM ENTO E CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

ULTERIORE QUESITO NEL CASC

MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
183 L'azienda in med_|a serve meno di 100 Documentalel 8| 0
avventori al giorno?
L'azienda serve un numero di avventori
184 medio al giorno tra i 100 e i 300? Documentale| 1§  Q
L’azienda serve un numero di avventofi d
185 medio al giorno tra i 300 ed i 1000? Documentale 33 Q
186 L'azienda in mefna serve oltre 1000 Documentalel 74 @
avventori al giorno?
L'ampiezza di tutta la struttura (cucina
deposito, zona somministrazione) & Visiva
187 | sufficientemente proporzionata all’entita|di ' 0| 15
. documentale
produzione tenuto conto del numero
massimo di avventori possibile?
L'azienda prepara anche prodotti di Visiva,
188 ; X 5|0
pasticceria? documentale
L'azienda produce anche prodotti Visiva
189 | alimentari destinati ad una alimentazione ' 30| O
. documentale
particolare?
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190 La loro produ2|o_ne_ avviene in ung Visiva ol 15
zona distinta?
Gli attrezzi presenti in tale zona
191 vengono u_tlllzzatl a_\nche per la  Visiva 15| o
produzione di prodotti della pesca di
uso comune?
192 Es_lste personale dedlcatq Visiva ol 9
esclusivamente a tale produzionep
193 Si notano comportamenti qhe possano ... . 15| o
provocare contaminazioni crociatef?
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
194 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendoftraendo un punteggio nel range +20, -20 daa@inella
casella a lato

CAPITOLO VIII: PROVVEDIMENTI ADOTTATI

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

Le non conformita riscontrate durante la
195 presente ispezione comportano 250, O
l'imposizione dell'interruzione dell'attivita?

Gli ispettori procederanno alla redazione di

196 pp.wv. di illecito amministrativo? 251 0
197 Gli ispettori procederanno al sequestro (di 25| 0
merce e/o attrezzature e/o documenti?
In seqguito alla presente ispezione, si
198 procedera alla trasmissione di notizie di 2| o

reato alla Procura per comportamenti
penalmente rilevanti?

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
199 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendofttraendo un punteggio nel range +20, -20 daa@inella
casella a lato
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CAPITOLO IX: DATI STORICI (DA ESTRAPOLARE PREVENTIV AMENTE DALLA SCHEDA DELL'IMPRESA

PRESENTE SUL SITO DELL'O.R.S.A))

DOMANDA

ULTERIORE QUESITO NEL CASC

LA RISPOSTA SIA STATA
AFFERMATIVA

MODALITA’
DI SI
CONTROLLO

NO | Punti

Inserire di lato il punteggio storico dellg

nonconformita

(NB. tale punteggio corrisponde alla
somma dei punteggi delle non conformi

ta

documentale

(automatica s

la check list
viene

200 | rilevate durante i controlli ufficiali degli
ultimi 5 anni dalla data di oggi, ovwiamente compilata
con l'esclusione dei punteggi delle check direttamente
list compilate nell'ambito della sul GISA)
sorveglianza)
TOTALE 0
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REGIONE CAMPANIA

CHECK LIST PER ESERCIZIO DI SOMMINISTRAZIONE TIPO " B"

REV. 3 DEL 01/7/2011

IMPRESA:

DATA DELL'ISPEZIONE NELL'AMBITO DELLA SORVEGLIANZA:

CAPITOLO I: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
1 Esiste una zona divisa di produzione dal Documentalel ol 5
pubblico da un bancone?
5 La zona preparazione posta dietrojal ... ol s
bancone é sufficientemente ampig?
Si rileva un eccessivo ingombro delle -
3 visiva 310
attrezzature?
Si rileva un eccessivo affollamentg .
4 visiva 3|10
del personale?
La zona preparazione posta dietro|al
5 bancone presenta gli angoli di Visiva 0| 1
giunzione arrotondati?
Esiste un ingresso indipendente per il Visiva,
6 personale in modo che questi entri hetlocumentale| 0 | 2
retrobanco gia con abiti da lavoro? (planimetria)
7 I locali sono sufficientemente illuminati? wvigi 0| 1
8 | Le attrezzature sono addossate alle pateti? ivavis 1] 0
| piani di lavoro sono forniti di -
9 : visiva 0| 1
alzatina con angolo arrotondato?
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[eX

Il posizionamento delle attrezzature pu

10 ostacolare una adeguata pulizia della zgna? visiva 410
Le attrezzature sono lavabili e -
11 disinfettabili? Visva | 015
12 Le attrezzature sono s’ufflplent| per I'entita Visiva ol a
produttiva dell’azienda?
Sono presenti uno o piu lavabi per il Visiva,
13 | . . documentale| 0 | 2
avaggio delle mani? . .
(planimetria)
14 Le rubinetterie sono manuali? visiva 2 |0
15 I lavabi sono forniti anche di acqua Tattile ol 2
calda?
Esistono lavabi per il lavaggio delle Visiva,
16 L A documentale| 0 | 2
utensilerie e stoviglie? : .
(planimetria)
Esiste una zona destinata esclusivamente al Visiva,
17 . C : ] 0| 5
lavaggio delle stoviglie e degli utensili~ documentale
Il lavaggio delle stoviglie avviene con Visiva,
18 y DI T S 0| 10
I'ausilio di macchinari lavastoviglie? documentale
Visiva,
19 L'impresa conserva prodotti alimentari da tenei@ngeratura ambiente? documentale| 1 | O
(planimetria
20 Sono conservati in locali dISt!ntI da quel visiva ol 2
di produzione o vendita?
21 | prodotti alimentari sono poggiati su visiva ol 2
scaffalature o pedane?
22 Le scaffalature o pedang sono visiva > | o
addossate alle pareti?
Si presentano arruginite e/o con -
23 : visiva 2|0
vernice scrostata?
24 | Sirileva una eccessiva presenza di mer visiva 3|0
25 | L'impresa conserva prodotti alimentari da tenetengperatura di refrigerazione? VI 110
documentale
Sono effettivamente conservati ad ung
temperatura non superiore ai 4°C (ad Visiva,
26 ; : . . 0 | 15
eccezione di quelle da utilizzarsi in un strumentale

brevissimo lasso di tempo)?
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27

Sono presenti celle frigorifere atte a tal

Visiva,
documentale| O 2

2
Scopo: (planimetria
28 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 0| 2
Sono provvisti di sistemi di
29 registrazione automatica delle | documentale| 0 | 1
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son -
30 . . . visiva 0|1
tutti confezionati?
Le scaffalature eventualmente -
31 : visiva 1|0
presenti, sono addossate alle pare
Le scaffalature eventualmente
32 presenti, si presentano arruginite e visiva 110
con vernice scrostata?
33 Si rileva una eccessiva presenza visiva 110
Le guarnizioni delle celle e/o degli
34 armadi sono pulite e prive di soluzig visiva 0] 1
di continuita?
35 Le pareti deIIe_ ce_lle_5| prgse_n:cano visiva ol 1
prive di soluzioni di continuita?
36 I pavimenti dellg c_ellg Si presgptan visiva ol 1
prive di soluzioni di continuita?
Hanno angoli di giunzione -
37 : visiva 0|1
arrotondati?
38 | soffitti sono sufficientemente visiva ol 1
39 Hanno griglie sifonate per la raccol visiva ol 1
delle acque di lavaggio?
20 Sono presenti .arr.nad.l, pozzetti 0 | Visiva ol 2
sottobanchi frigoriferi atti a tale scopo~
41 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 0] 2
Sono provvisti di sistemi di
42 registrazione automatica delle | documentale| 0 | 1
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son -
43 . g . visiva 0|1
tutti confezionati?
44 Si presentano sufficientemente puli visiva 0] 2
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Visiva,

45 L'impresa conserva prodotti alimentari da tenetengperatura di congelazione documentale 0
Sono effettivamente conservati ad ung
temperatura non superiore ai -18°C (a| Visiva,
46 . : - - 15
eccezione di quelle da utilizzarsi in un strumentale
brevissimo lasso di tempo)?
Sono presenti celle frigorifere atte a tal VL
47 documentale 2
scopo? . ;
(planimetria
48 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 2
Sono provvisti di sistemi di
49 registrazione automatica delle | documentale 1
temperature?
All'interno di esse i vari alimenti son -
50 . ) . visiva 1
tutti confezionati?
Le scaffalature eventualmente -
51 : visiva 0
presenti, sono addossate alle pare
Le scaffalature eventualmente
52 presenti, si presentano arruginite € visiva 0
con vernice scrostata?
53 Si rileva una eccessiva presenza visiva 0
merce?
Le guarnizioni delle celle e/o degli
54 armadi sono pulite e prive di soluzig visiva 1
di continuita?
55 Le pareti deIIe_ ce_lle_5| prgse_n:cano visiva 1
prive di soluzioni di continuita?
56 I pavimenti dellg c_ellg Si presgptan visiva 1
prive di soluzioni di continuita?
57 Hanno angoli di giunzione visiva 1
arrotondati?
| soffitti sono sufficientemente -
58 : . visiva 1
idonei?
59 Hanno griglie sifonate per la raccol visiva 1
delle acque di lavaggio?
60 Sono presenti larmad!, pozzetti o | Visiva 5
sottobanchi frigoriferi atti a tale scopo?
61 Hanno indicatori di temperatura? Visiva 2
Sono provvisti di sistemi di
62 registrazione automatica delle | documentale 1

temperature?
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All'interno di esse i vari alimenti son

63 tutti confezionati? visiva w4
64 Si presentano sufficientemente puli visiva 0] 2
Si nota la presenza di prodotti per la
65 sanificazione nelle aree dove vengonc visiva 4|1 0
manipolati alimenti?
66 Tali prodotti sono posti in contenitofi visiva 15| o
non correttamente identificati?
67 L'azienda ven(_jg ge_Iatl in confezioni Visiva > o
originali?
68 La temperatura d|_cons;erva2|one ® Strumentale | 2d 0
superiore ai -18°C?
69 L'azienda vende gelat] dg spatolare a Visiva 2l o
momento della richiesta?
20 La_l spatola_o il dosatore vengono Visiva >l o
sciacquati in acqua naorrente?
71 L'incasso dei soldi viene fattq daIIE Visiva 3l o
stesso personale che spalma il gelato?
72 L amenda_ventje prodotti freschi di Visiva 3l o
pasticceria con crema?
Sono tenuti ad una temperatura -
/3 compresa tra +10 e +62°C? Strumentale | 15 0
74 L'azienda vende prodotti alimentari in Visiva 3l o
genere?
75 La loro ven.dllta e attuata in modo Visiva ol 15
igienico?
76 Sono presenti vetrine per Iesr_105|z_|one di Visiva 2l o
prodotti da forno e da pasticceria?

77 L'esposizione garantisce l'igiene? Visiva 0 |10
78 Il prelievo e effettuato self servicep Visiva| 6 | O

125

fonte: http://burc.regione.campania.it




| prodotti alimentari sono sufficientemente

10

79 | protetti da contaminazioni apportate dagli 0
avventori?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi

80 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +20, -20 daa@inella
casella a lato
CAPITOLO II: IGIENE
ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Tutti i prodotti alimentari e le bevande si
83 presentano in buono stato di Ispettiva 0| 30
conservazione?
84 Si notano comportamenti qhe possano Visiva 151 o
provocare contaminazioni crociate?
85 Si rilevano comportamenti che possanp Visiva 20| 0
influire sulla sicurezza alimentare?
Si nota la presenza di alimenti e bevande
86 | preparate precedentemente e mantenut| per Visiva 41 0
molto tempo a temperatura ambiente?
87 | Sinota la presenza di strofinacci sporchi? Siwdi 3| 0
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I locali e le attrezzature presentano ur

88 | sufficiente grado di pulizia, tenuto contp Visiva 0| 12
delle lavorazioni in corso?
Le superfici delle pareti dei soffitti e de
89 | pavimenti sono integri e prive di soluziopi Visiva 0| 3
di continuita?
Gli edulcoranti sono esposti in
90 | monoporzioni o in modo da assicurare un Visiva 0| 3
buon grado di igienicita?
91 Sinota la presenza di segatura sparsa|sul Visiva > o
pavimento?
92 Sinota la pres_enza_dl |nf|I'Fra2|0n| sulle Visiva > o
pareti o sui soffitti?
Nella zona produzione e nei depositi
93 | alimenti e bevande sono presenti materjali Visiva 3|10
estranei non pertinenti?
94 ‘Nella zona produzione e nei dt_—:‘po_snt _ Visiva 121 o
alimenti e bevande sono presenti animali?
95 Si nota la presenza di animali infestanti| o Visiva 20| 0
loro tracce?
Nella zona di somministrazione le stoviglie
96 | e le tovaglierie sono mantenute in modo Visiva 0| 4
sufficientemente idoneo?
97 Le tovaglie e tova_gllqh usati sono tenutiin Visiva ol a
contenitori a parte?
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
98 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +20, -20 daa@inella

casella a lato
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CAPITOLO III: RIFIUTI

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl [NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
99 Esistono contenitori per rifiuti? Visiva D B
100 Sono dotati di chiusura a pedale? Visiva 0|2

101 Al mpmento dell ispezione Visiva > 0
risultavano aperti?
102 Sono dotati di sacchetto interno? Visiva 0 2
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Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
103 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +3, -3 da se&inela
casella a lato

CAPITOLO IV A: SERVIZI IGIENICI PER IL PERSONALE

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO

AFFERMATIVA CONTROLLO

| servizi si trovano in un locale separato dal Visiva,
104 P documentale| 13| O
bar? . :
(planimetria)
Esiste una zona di divisione tra i servizi e -
105 . ; visiva 0 5
la zona produttiva (antibagno)?

106 Nei bagni sono presenti lavabi? visiva 0| 6
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107 lHoi Iav'abl sono ubicati visiva ol 1
nell’antibagno?
108 La rubinetteria & di tipo manuale? visiva 2 |0
109 La o le tazze wc sono dotate di sciacquone visiva ol a
a caduta?
110 | Nel vano wc €& disponibile la carta igienica? visiva 0| 2
111 Gli asc[uga_manl sono monou,so_ ( compreso visiva ol 1
I'asciugatura a getto d’aria)?
112 Le porte sono lavabili e disinfettabili? \: ] 0] 1
113 La porta tra anuba_gno e Io_cal| produzione & visiva ol 1
priva di maniglia?
114 Esistono porte a scomparsa? visiva 110
Il bagno e dotato di un estrattore d'aria|o
115 una finestra o un altro sistema che visiva 0] 3
assicurino il ricambio d'aria?
116 Il ricambio d'aria & alss!curato da un visiva 11 o
estrattore d'aria?
L'estrazione dell’aria continua
117 autqmaﬂcgmente per un, suffmenta Visiva 0 1
periodo di tempo dopo l'uscita del
personale dal bagno?
118 Il icambio d aria e assicurato da una visiva ol 1
finestra?
119 E' dotata di barriera antimosche? visiva 0 |2
120 I locali servizi sono |d0neamente Visiva ol 2
pavimentati?
121 | | locali servizi sono idoneamente rivestiti? Visiva 0| 2
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122 | Gli angoli di giunzione sono arrotondat|? ivés 0| 1

123 I Iocall_serV|Z| presentano gn_ghe di Visiva ol 1
raccolta sifonate per le acque di lavaggio?
124 | locali servizi si presentano visiva ol 4

sufficientemente puliti?

CAPITOLO IV B: SERVIZI IGIENICI PER GLI AVWENTORI

ULTERIORE QUESITO NEL CAS( MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl [NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
| servizi igienici per gli avventori Visiva,
125 ; : . 12| 0
corrispondono a quelli per il personalep documentale
| servizi igienici per gli avventori sono Visiva,
126 L2 . . 0|1
ubicati all'interno dei locali? documentale
127 Esiste un'antibagno? visiva 0 |1
128 | locali servizi (_jegh avventori si presentano Visiva ol 1
sufficientemente puliti?
129 Il numero dei servizi igienici e suff|C|e_nte visiva ol 1
per il numero presunto di avventori?
Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
130 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +8, -8 da se&imela
casella a lato

CAPITOLO V: SPOGLIATOIO

ULTERIORE QUESITO NEL CAS(C MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl [NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
131 Esiste una zona o vano o parte di un ufficio doa®sp avvenire il cambio degli Visiva, ol 7
indumenti degli operatori in un luogo diverso dadtaduzione o vendita? documentale
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Il vano spogliatoio coincide con Visiva,
132 o 210
I'antibagno? documentale
133 Il vano spogliatoio e sufﬁugnte per il Visiva ol 1
numero degli addetti?
134 E’ dotato di armadietti? Visiva 0| 4
Gli armadietti presentano un doppio
135 scomparto sia per gli abiti che per le  Visiva 0| 2
scarpe?
136 Gli armadietti h_anno il tetto spiovente Visiva ol 1
oppure sono incassati nelle paretif?
137 Si presentano in buono. stato e Visiva ol 1
sufficientemente puliti?
Sono costruiti in materiale lavabile e -
138 disinfettabile? Visva 1 0 1
139 All'apertura la suddivisione degli abiti Visiva ol 1

puliti-sporchi e rispettata?

140

casella a lato

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +4, -4 da serivella

CAPITOLO VI: PERSONALE

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
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141 Il personale e idoneamente abbigliato]? Visivag 0 | 3
142 Indossa idoneo copricapo? Visiva 0 |2
143 Le sopravesti sono sufﬂmenteme_nte pulite Visiva ol 2
relativamente al ciclo produttivo?
144 Le unghie, Ig mani e le bra_cma degli Visiva ol 2
addetti risultano puliti?
145 Il personale indossa anelli, monili, orologi, Visiva 11 o
smalto?
146 Ci sono addetti che_presentano fente Visiva 3l o
scoperte alle mani o alle braccia?
147 I Iavoran_t| sono in posseslso_d_| f';\ttestato di visiva ol 3
formazione idoneo per l'attivita svolta?
Sirileva la presenza di personale che fuma
148 | e/o di cicche di sigaretta all'interno de Visiva 210
locali?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
149 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +5, -5 da seimela
casella a lato

CAPITOLO VII: ENTITA' PRODUTTIVA, TARGET DI RIFERIM ENTO E CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

150 L'azienda in med_|a serve meno di 100 Documentalel 2 0
avventori al giorno?
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L'azienda serve un numero di avvento

151 medio al giorno tra i 100 e i 300?

Documentale| 8 0

L'azienda serve un numero di avvento

152 medio al giorno tra i 300 ed i 1000?

Documentale| 20 O

153 L'azienda in mefna serve oltre 1000 Documentalel 33 @
avventori al giorno?

L'ampiezza di tutta la struttura (compreso

la zona somministrazione) & Visiva,
sufficientemente proporzionata all’entita|di documentale
produzione?

154

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
155 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +6, -6 da s&inela
casella a lato

CAPITOLO VIII: PROVVEDIMENTI ADOTTATI

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

134

fonte: http://burc.regione.campania.it




Le non conformita riscontrate durante Ia
156 presente ispezione comportano 250, 0
l'imposizione dell'interruzione dell'attivita

)

Gli ispettori procederanno alla redazione di

157 pp.vv. di illecito amministrativo? 251 0
158 Gli ispettori procederanno al sequestro (di 25| 0
merce e/o attrezzature e/o documenti®
In seqguito alla presente ispezione, si
159 procedera alla trasmissione di notizie di 25| o

reato alla Procura per comportamenti
penalmente rilevanti?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
160 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottiraendo un punteggio nel range +13, -13 daa@inella
casella a lato

CAPITOLO IX: DATI STORICI (DA ESTRAPOLARE PREVENTIV AMENTE DALLA SCHEDA DELL'IMPRESA
PRESENTE SUL SITO DELL'O.R.S.A))

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
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Inserire di lato il punteggio storico dellg

non conformita documentale
(NB. tale punteggio corrisponde alla (automatica s
somma dei punteggi delle non conformita la check list
161 | rilevate durante i controlli ufficiali degli viene
ultimi 5 anni dalla data di oggi, ovviamente compilata
con l'esclusione dei punteggi delle check direttamente
list compilate nell'ambito della sul GISA)
sorveglianza)
TOTALE 0
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REGIONE CAMPANIA

CHECK LIST PER CANILI

REV. 3 DEL 01/7/2011

IMPRESA:

DATA DELL'ISPEZIONE NELL'AMBITO DELLA SORVEGLIANZA:

CAPITOLO I: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE

ULTERIORE QUESITO NEL CASC MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

Il canile & regolarmente autorizzato ex art. 24Rkgjolamento di Polizia

Veterinaria? Documentale| 0| 4(

Presso tale canile vengono esercitate
attivita di commercio di animali da
2 compagnia (ad es. pensione per piu di|5
soggetti, allevamento, addestramentq,
toelettatura, etc) ex DGRC n. 593/06 ?

Visiva,
documentale

3 L'autorizzazione sanitaria € aggiorn

at
ex art. 5 DGRC 593/067 Documentale| 0| 1

4 L'impresa e dotato di uno o piu box? Visiva 0|70

Sono sufficienti per il numero di animal

. . Visiva 0 | 25
ricoverati?

Sono dotati di una zona coperta utilizzal
6 dagli animali come riparo dagli agenti Visiva 0 |25
atmosferici?

Le zone coperte sono sufficienti per

numero degli animali ivi presenti? Y 013

Le zone coperte sono sufficienteme

pulite? Visiva 0 9
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9 Sono riscaldate? Visiva 0|1
10 Sono adeguatamente aerate? Visiva 0| 3
11 Sono dotati di una zona aperta? Visiva 0|25
12 Tale zona € parzialmente coperta Visiva 0| 6
La zona aperta € sufficientemente
13 ampia da permettere la deambulazi Visiva 0|12
a tutti gli animali ivi presenti?
Le pareti sono facilmente lavabili e i
14 disinfettabili? Visiva | 0 6
15 | pavimenti sono facﬂn_wente lavabili e Visiva ols6
disinfettabili?
16 | pavimenti hann_o una |n_cI|r_1az_|one tale Visiva o |10
far defluire le deiezioni?
17 | pavimenti sono o_lotatl di griglie di Visiva ol 7
raccolta sifonate?
18 | box sono in contatto tra di loro? Visiva 3|0
Esistono soluzioni di continuita che
potrebbero permettere il contatto tn i
19 gli animali di due box attigui e quing VN 2| U
attaccarsi a vicenda?
20 Nei box Sono presenti accessori di confg Visiva ol s
o di arricchimento ambientale?
| box si presentano sporchi per la prese
21 di deiezioni recgntl 0 meno, tanto da fg Visiva 25 | o
presumere una insufficiente procedura
pulizia?
22 Sono presenti box dedl_ca_tl esclusivame Visiva o |20
alla quarantena in ingresso?
23 Sono ben identificati? Visiva 0| 4
o Sonolpresentl box _ded_lcatll escluswa_me Visiva o |20
all'isolamento di animali ammalati?
25 Sono ben identificati? Visiva 0| 4
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Sono presenti box dedicati esclusivame

26 S = visiva 0 | 20
agli animali aggessivi?
27 Sono ben identificati? Visiva 0| 4
Sono presenti aree per I'esercizio fisico [dei -
24 soggetti stabulati (c.d. sgambamento)? Visiva 025
o5 Sono di d_|menS|on| adeguate alla Visiva ol g
funzione da svolgere?
Si evidenzia che gli animali
26 potrebbero facilmente fuggire da tale  Visiva 5| 0
zona?
27 Sono agevolmente agce§3|b_|l| da}l bpx Visiva ol 2
dove sono stabulati gli animali?
28 E' presente in situ una medicheria? Visiva 00
o8 La medicheria e sita ne_II arr_1b|to di un Visiva ol 6
ambulatorio veterinario?
E' presente un locale adibito
29 esclgswamente per i temporaneo | Visiva ol s
stoccaggio delle spoglie di animali morti|in

attesa della visita del veterinario?
30 E' ben identificato? Visiva 2

E' presente un frigorifero adibito
31 esclusivamente per lo stoccaggio delle Visiva 0| 8

spoglie di animali morti?
32 E' ben identificato? Visiva 2
Il canile & dotato di un registro relativo ai
33 soggetti in entrata ed in uscita Documentale 9
dall'impianto?
34 E' regolarmente aggiornato? Documentale | 0
Il canile, in modo continuo o saltuario,
utilizza acqua prelevata da fonti diverse Visiva,
36 . . . 4 0
dalla rete pubblica (pozzi, sorgenti, documentale
cisterne , ecc.) ?
Nell'applicazione di Buone Prassi
37 _Iglenlche_, son’o previsti ‘Documentale 5
campionamenti dell'acqua per esami
chimici e/o microbiologici ?

L'azienda si avvale di un Medico Visiva,

38 S . 0| 7
Veterinario aziendale ? documentale
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Opera con atto formale ( contratto Visiva,

convenzione, ecc ) ? documentale 03
E' presente un Io_c_ale chiuso adibito ad Visiva ol a
ufficio?
L'impresa prevede un orario di apertura al Visiva ol 6
pubblico?
Tale orario € esposto al pubblico? Visiva 0 |3
Visiva,
Sono presenti servizi igienici? documentale| 0 | 6

(planimetria)

Visiva,
documentale| 0 2
(planimetria)

| servizi igienici sono facilmente
raggiungibili dagli operatori?

Visiva,
i0? documentale| 0 | 4
(planimetria)

E' presente un locale adibito a spogliatg

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +40, -40 daeserinella
casella a lato

CAPITOLO II: IGIENE E STATO SANITARIO

ULTERIORE QUESITO NEL CASC MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
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Prendendo a campione un numero

a7 significativo di animali, risultano tutti Visiva 0| 50
regolarmente microchippati?
Esiste una precisa correlazione tra gl
48 animali identificati e le strutture di Visiva 0| 7
ricovero?
L'azienda si avvale di un Manuale di Visiva,
49 S 0|12
corretta prassi igienica ? documentale
51 Si nota la presenza di roditori o loro Visiva sl o
tracce?
57 In ogni caso, si rlle\(a Ia_pre_senza di mezzi Visiva ol 7
di lotta ai roditori?
Sono stati rilevati animali che presentano sintdinmhalattie infettive (ad i
53 . ; o Visiva 3|0
esclusione della leishmaniosi)?
L'azienda possiede mezzi, locali e
54 | attrezzature per un corretto isolamentq Visiva 0 |12
per la gestione dei capi infetti o malati
55 Gli animali si trovano in isolamento Visiva 0|12
56 Sono presenti cani affetti da leishmaniosi? Visiva 4 (0
Sono presenti uno o pit box o struttur
57 dove sono ricoverati esclusivamente ta Visiva 0 | 15
cani?
Sono presenti sistemi di protezion
58 collettivi e/o individuali contro i Visiva 0 | 18
flebotomi?
| dispositivi di protezione individuale
sono applicati anche ai cani non visiva 0| 2
infetti?
Gli animali sono regolarmente trattati Visiva,
61 . i~ 0 | 10
contro gli endo ed ecto parassiti? documentale
62 Gli an|_m_aI| si presentano tutti Visiva ol s
sufficientemente puliti?
63 | Vi e la presenza di animali non sterilizzati? Visiva, 10| O
documentale
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Si evidenzia la presenza di cagne [n

64 estro tenute in promiscuita con masghi  Visiva 13| 0
interi?
Esistono delle condizioni particolari non contenbplsopra che possano diminuire o aumentare il ggigedi
65 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +30, -30 daa@inella
casella a lato
CAPITOLO Ill: BENESSERE
ULTERIORE QUESITO NEL CASCQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Gli animali sono accuditi da un numerg -
66 sufficiente di addetti? Visiva | 013
67 Gli animali sono ispezionati almeno duge Visiva ol 3
volte al giorno?
E' disponibile una adeguata illuminazione
68 che consente l'ispezione completa degli Visiva 0] 3
animali?
Gli animali malati o feriti vengono isolatie
69 | ricevono immediatamente un trattamento Visiva 0] 3
appropriato?
70 In caso di necessita viene consultato un Visiva ol 3
veterinario?
Lo spazio a disposizione di ogni animal¢ é
71 sgfflcn?nt(_e per _consefnnrg\ll un‘adeguata Visiva ol 3
liberta di movimenti ed é tale da non
causargli inutili sofferenze o lesioni?
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72

| materiali di costruzione, i recinti e le
attrezzature con i quali gli animali possg
venire a contatto non sono nocivi per d
animali stessi, non vi sono spigoli taglie
0 sporgenze, tutte le superfici sono
facilmente lavabili e disinfettabili?

Visiva 0 3

73

Le apparecchiature e gli impianti elettri

sono costruiti in modo da evitare scoss

elettriche e sono conformi alle norme
vigenti in materia?

5

Visiva 0 3

74

La circolazione dell'aria, la quantita di

polvere, la temperatura, I'umidita relativ

dell'aria e le concentrazioni di gas son

mantenute nei limiti non dannosi per g

animali e sono adeguate all'esigenze

etologiche della specie ed all'eta degl
animali?

(=]

Visiva 0 3

75

| pavimenti non sono sdrucciolevoli e ng

hanno asperita tali da provocare lesion

sono costruiti e mantenuti in maniera tg

da non arrecare sofferenza o lesioni al
zampe?

N

le
le

Visiva 0 3

76

L'alimentazione & adeguata in rapport
all'eta, al peso ed alle esigenze
comportamentali e fisiologiche degli

animali?

Visiva 0 3

77

E' assicurato I'accesso agli alimenti a tu
gli animali contemporaneamente per
evitare competizioni?

Visiva 0 3

78

La modalita di somministrazione
dell'acqua consente una adeguata
idratazione degli animali anche nei periq
di intenso calore?

ndi

Visiva 0 3

79

| fabbricati, i recinti, le attrezzature e gl
utensili sono puliti e disinfettati
regolarmente?

Visiva 0 3

80

Sirileva la presenza di animali stabulati

modo da non poter avere interazioni cg

altri animali o persone (al di fuori dei ca

di animali aggressivi o sottoposti a
profilassi rabbia)?

n
n
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Sirileva la presenza di animali con manifestazidnaggressivita?
Tale aggressivita € intraspecifica?
Tale aggressivita € interspecifica (uomg
Il titolare pud dimostrare di mettere
atto usualmente procedure volte a Visiva
attenuare tali aggressivita?
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Il titolare pud dimostrare di mettere
atto usualmente procedure volte Visiva 0|12
attenuare tali scompensi?

Esistono delle condizioni particolari non contenbplsopra che possano diminuire o aumentare il ggigedi
94 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +30, -30 daa@inella
casella a lato

CAPITOLO IV : FARMACOSORVEGLIANZA

ULTERIORE QUESITO NEL CASC MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
95 Sirileva la presenza di scorte di farmaci allintedell'azienda? Visiva 5|0

L’azienda € munita dell’autorizzazione
96 | dellASL competente per detenere scof Documentale| 0 | 50
di farmaci (ex articolo 80/193)?

Il carico dei farmaci registrati coincide c

2 quello presente in armadietto? VR 019
Le scorte di medicinali sono custodite .

99 | idonei locali/armadi chiudibili a chiave? Visiva | 0 |17

101 Al momento dell'ispezione risultang Visiva 6| o

aperti e/o incustoditi?

La quantita di medicinali veterinari
103 | prescritti € limitata al minimo necessari Visiva 0| 3
per il trattamento o la terapia?

Sono presenti le documentazioni di

acquisto dei farmaci? EEUmEREE) O ) 2

105
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Sirileva la presenza di rimanenza di
farmaci?

Visiva 3 0

d'acquisto?

Sono presenti le relative ricette

Visiva 0 | 12

Dalla visione a campione delle confezig
di farmaci detenuti, risulta che vi sia

104 ; . . . Visiva 30| O
gqualcuna con il termine di conservazior
scaduto?
L'impresa somministra farmaci utilizzab Visiva,
106 T o 5|0
anche negli animali produttori di aliment documentale

E' presente un registro dove vengo

107 annotati i trattamenti di tali farmaci’ BRSNmENED O ) 2
Sono detenuti o si evince che sono stati Visiva,
108 X ; S 0| 12
effettuati trattamenti vaccinali? documentale
116 Si rinvengono farmaci ad uso umano?p Visiva D
117 Sono fa_trmac_l peri qu_ah esiste il Visiva 20! 0
corrispettivo veterinario?
118 Sono farmaci prgsgrlwblll solo da uno Visiva 20| o
specialista?
119 Sono farmaci ced|b_|l| solo ad ospedali Visiva 20| o
e case di cura?
Esistono delle condizioni particolari non contenbplsopra che possano diminuire o aumentare il ggideli
120 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +30, -30 daa@inella

casella a lato

CAPITOLO V : ALIMENTAZIONE ANIMALE
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ULTERIORE QUESITO NEL CAS(C

MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
121 E' presente un cha!e per la conservazione Visiva ol s
degli alimenti?
122 E' definita una zona o Iocalg dove vengono Visiva ol 5
preparati i pasti?
| locali adibiti alla
preparazione/conservazione di
123 alimenti sono adeguatamente separati Visiva 0| 2
e soddisfano i requisiti minimi dal
punto di vista igienico-sanitario?
Dalla visione a campione delle confezigni
di mangimi detenuti, risulta che vi sia -
: ; ; . Visiva 12| O
qualcuna con il termine di conservazione
scaduto?
Il canile per la preparazione dei pasti -
124 utilizza anche SOA cat. 3? Visiva 510
L'impresa annota su un registro il
125 carico di tali SOA? Documentale| 0| 2
126 Sirileva la presenza dl_ava_n2| di cibo npn Visiva 2l o
rimossi da giorni?
Esistono delle condizioni particolari non contendplsopra che possano diminuire o aumentare il ggraedi
128 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +5, -5 da serimela

casella a lato

CAPITOLO VI: PERSONALE
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ULTERIORE QUESITO NEL CASC MODALITA'
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Presso tale canile vengono esercitate
attivita di commercio di animali da -
: . L Visiva,
compagnia (ad es. pensione per piu di|5 3|0
. documentale
soggetti, allevamento, addestramentq,
toelettatura, etc) ex DGRC n. 593/06 ?
Il titolare dimostra di essere in
possesso di attestato di formazionge
professionale o attestato di documentale| 0| 1(
comprovata esperienza rilasciata
dall’ASL?
Il personale addetto agli animali dimostra
129 | diaver ricevuto istruzioni pratiche sullé Visiva 0| 5
pertinenti disposizioni normative?
Il personale dimostra di aver partecipato a
corsi di formazione specifici in materia
130 | incentrati in particolare sul benessere degli Visiva 0| 5
animali per il personale addetto agli
animali?
Il personale dispone delle attrezzature|e
131 | misure di sicurezza idonee a prevenire gli Visiva 0| 4
infortuni?
132 Il canile & assistito anche da volontarif? Visiva, 0] 3
documentale
Esistono delle condizioni particolari non contenbplsopra che possano diminuire o aumentare il ggigeli
133 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +10, -10 daereinella
casella a lato
CAPITOLO VII: ENTITA' E CARATTERISTICHE DELLA STRUTURA
ULTERIORE QUESITO NEL CASC MODALITA'
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI SI | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Nel canile sono presenti meno di 20 cani Visiva,
134 . N 30| O
(di qualsiasi eta)? documentale
Nel canile sono presenti da 21 a 50 can| (di Visiva,
135 N 60| O
gualsiasi eta)? documentale
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Nel canile sono presenti da 51 a 100 cani Visiva,
136 : A 0| 0
(di qualsiasi eta)? documentale
137 Nel canile sono presenti piu di 100 cani|(di Visiva, 120! 0
qualsiasi eta)? documentale
138 Nel canile vengono c_ustodm anche altfi Visiva, 30| o
animali? documentale
Viene effettuata l'attivita di pensione per anintdlproprieta di terzi? Visiva 3|0
139 Nel canile vengono ricoverati anche cal Visiva 110
randagi?
Esiste una distinzione netta tra la zg
adibita a pensione per animali di Visiva,
140 s e . 0| 7
proprieta e quella adibita a ricovero| documentale
cani randagi?
L'azienda effettua anche l'attivita di Visiva,
141 3]0
addestramento? documentale
142 L addestra_lmento riguarda ar_mhe cani -\ rciva 61 o
da difesa e/o da guardia?
Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgrdedi
143 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottiraendo un punteggio nel range +40, -40 daa@inella

casella a lato

CAPITOLO VIII: PROVVEDIMENTI ADOTTATI

ULTERIORE QUESITO NEL CASC MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
149
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Le non conformita riscontrate durante la
144 presente ispezione comportano 250, O
I'imposizione della chiusura del canile?

Gli ispettori procederanno alla redazione di

145 A e i 25| 0
pp.vv. di illecito amministrativo?

Gli ispettori procederanno al sequestro|di

146 . 25| 0
merce e/o attrezzature e/o documentif?
In seguito alla presente ispezione, si

147 procedera alla trasmissione di notizie di 25| 0

reato alla Procura per comportament
penalmente rilevanti?

Esistono delle condizioni particolari non contenbplsopra che possano diminuire o aumentare il ggigedi
148 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendottraendo un punteggio nel range +20, -20 daereinella
casella a lato

CAPITOLO IX: DATI STORICI (DA ESTRAPOLARE PREVENTIXMENTE DALLA SCHEDA DELL'IMPRESA
PRESENTE SUL SITO DELL'O.R.S.A.)

ULTERIORE QUESITO NEL CASC MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
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documentale
(automatica s
la check list

Inserire di lato il punteggio storico delle
non conformita
(NB. tale punteggio corrisponde alla

149 ; . N viene
somma dei punteggi delle non conformita .
; . T . compilata
rilevate durante i controlli ufficiali degli di
ultimi irettamente
sul GISA)
TOTALE #RIF!
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REGIONE CAMPANIA

CHECK LIST PER LABORATORIO FUNZIONALMENTE ANNESSO AD
ESERCIZIO DI VENDITA

REV. 3 DEL 01/7/2011

IMPRESA:

DATA DELL'ISPEZIONE NELL'AMBITO DELLA SORVEGLIANZA:

CAPITOLO I: LOCALI, IMPIANTI ED ATTREZZATURE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

1 L'azienda & rego]armente registrata o documentale o

autorizzata?
5 Il laboratorio & sufficientemente distintg visiva ol 3

dai locali di vendita o deposito?
4 Sono presenti porte nel laboratorio? visiva 110
5 Sono lavabili e disinfettabili? Visiva 2
6 Hanno le maniglie? Visiva @
7 Qualcuna e a scomparsa? Visiva 1 1|0
8 | Il laboratorio ha accesso diretto all'esterpo? Visiva 0| 1
Le porte di accesso dall'esterno si
presentavano aperte al momento -
9 dell'ispezione sebbene non vi fossero Visiva 2|0
operazioni in corso?

10 Sono presenti flnestre apribili nel visiva 11 o

laboratorio?

Sono in materiale lavabile e -
11 disinfettabile? Visiva 1 0 1
12 Le flnestr_e hanno barriere visiva ol »
antimosche?
Il laboratorio conserva le materie prime |in
13 | zone o locali o frigo o celle frigo diverse da visiva 0| 2
quelle utilizzate dall'esercizio di vendital?
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14 I locali sono idoneamente rivestiti? visiva 05
15 | locali sono idoneamente pavimentatif? Visiva 5
16 | Gli angoli di giunzione sono arrotondat|? wasi 2
Esistono uno o piu griglie o pozzetti Visiva,
17 sifonati per la raccolta delle acque di documentale 2
lavaggio? (planimetria)
18 | I locali sono sufficientemente illuminati? iVEs 2
19 Sono presenti punti luce artificiali? visiva 01
Sono incassati nelle pareti o nell3
20 controsofflttatur_a 0 c9munque postifin Visiva 1
modo da evitare I'accumulo di
polvere?
21 | Le attrezzature sono addossate alle pareti? sivavi 0
| piani di lavoro sono forniti di -
22 . visiva 2
alzatina con angolo arrotondato?
Le attrezzature sono lavabili e .
23 disinfettabili? Visiva 4
Esistono lavabi per il lavaggio delle Visiva,
24 | attrezzature in numero sufficiente all’entjta documentale 2
produttiva? (planimetria)
o5 I lavabi sono forniti anche di acqua tattile 1
calda?
Il lavaggio delle stoviglie avviene con Visiva,
26 , o9 LY Lo 2
I'ausilio di macchinari lavastoviglie? documentale
Esistono uno o piu lavabi per il lavaggio Visiva,
27 oo L ) documentale 2
delle mani nei locali di produzione? ) )
(planimetria)
28 Le rubinetterie sono manuali? visiva 2 |0
29 I lavabi sono forniti anche di acqua tattile 1
calda?
30 Vengono prodotti vapori o fumi durante |a visiva 0
lavorazione?
Visiva,
31 Esiste un impianto di aspirazione? documentale 3
(planimetria)
32 L'impianto di aspirazione & visiva 2
sufficiente e ben posizionato?
33 Esistono punti di colio dal soffitto? visiva 20
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L'azienda e fornita di postazione con forn

0

34 a legna per la preparazione e cottura di visiva 101 O
pizze o prodotti similari?
Il deposito della legna € posto in zona
35 nettamente divisa da quella in cui visiva 0| 4
sono presenti alimenti?
36 La legna € posta su pedane che la visiva ol 2
tengono sollevata da terra?
37 La varieta o_ll Ieg'no_ e tra quelle dicui é Visiva ol 18
prevista l'utilizzazione?
Si nota la presenza di essenze
inidonee all'affumicatura di aliment -

38 Lo . visiva 201 O

(per es. legni resinosi, impregnati

incollati, segatura sporca, etc.)?
39 Limpresa utilizza materiali di visiva ol 1

confezionamento e imballaggio?
Le modalita di deposito di tali
40 materiali evidenziano rischi di visiva 41 0
contaminazione?
Si nota la presenza di prodotti per la
41 sanificazione nelle aree dove vengong visiva 3| 0
manipolati alimenti?
42 Tali prodotti sono posti in contenitofi visiva s!| o
non correttamente identificati?
Siriscontra la presenza di sostanze 0
43 additivi il cui utilizzo non & consentito visiva 171 O
nelle lavorazioni in atto?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
44 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendoftiraendo un punteggio nel range +10, -10 daa@inella

casella a lato
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CAPITOLO II: IGIENE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
45 Si rileva un eccessivo ingombro delle visiva 71 o
attrezzature?
Si rileva un eccessivo affollamento de -
46 visiva 7| 0
personale?
47 Tutti gli allmen_tl si presentano in buong ispettiva ol o5
stato di conservazione?
48 Si notano comportamenti qhe possano visiva 12| o
provocare contaminazioni crociate?
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49 Sl_r|le\_/ano comportamentl _che possanp visiva 12 o
influire sulla sicurezza alimentare?
50 | Sinota la presenza di strofinacci sporchi? Siwdi 2| 0
I locali e le attrezzature presentano u
o AN X .
51 sufficiente grad_o d|_p_uI|Z|a.\ (la valutaziope visiva ol 10
dello stato di pulizia terra conto delle
eventuali lavorazioni o stoccaggi in attq)
Le superfici delle pareti dei soffitti e de
52 | pavimenti sono integri e prive di soluziopi visiva 0] 3
di continuita?
53 Sinota la presenza di segatura sparsa|sul visiva >l o
pavimento?
54 | Sinotalapresenza diinfiltrazioni sulle visiva >l o
pareti o sui soffitti?
55 Nei locali sono presenti materlall estranei visiva 3l o
non pertinenti?
56 Sono presenti animali? visiva 15
57 Si nota la presenza di animali infestanti| o Visiva 30! 0
loro tracce?
Esistono delle condizioni particolari non contenplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
58 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendwotiraendo un punteggio nel range +30, -30 daainella
casella a lato
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CAPITOLO lII: RIFIUTI E S.O.A.

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl [NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
59 Esistono contenitori per rifiuti? visiva D B3
60 Sono dotati di chiusura a pedale? visiva 0|2

Al momento dell'ispezione

61 risultavano aperti?

visiva 1 0

62 Sono dotati di sacchetto interno? visiva 0 1
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Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
69 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +7, -7 da saimela
casella a lato
CAPITOLO IV: SERVIZI IGIENICI
ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl |NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
Esiste una zona di divisione tra i servizi e -
0 la zona produttiva (antibagno)? visiva 012
71 Nei bagni sono presenti lavabi? visiva 0| 25
72 lloi Iav’abl sono ubicati visiva ol 2
nell’antibagno?
73 La rubinetteria € di tipo manuale? visiva 3 |0
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La o le tazze wc sono dotate di sciacquone -
74 visiva
a caduta?
75 | Nel vano wc é disponibile la carta igieni¢ca? visiva
Le asciugamani sono monouso ( compreso -
76 o o visiva
I'asciugatura a getto d’aria)?
77 Le porte sono lavabili e disinfettabili? vigiv
78 La porta tra a_ntlba_gno e Io_cal| produzione & visiva
priva di maniglia?
79 Esistono porte a scomparsa? visiva
Il bagno e dotato di un estrattore d'aria|o
80 una finestra o un altro sistema che visiva
assicurino il ricambio d'aria?
Il ricambio d'aria & assicurato da un -
81 o visiva
estrattore d'aria?
L'estrazione dell’aria continua
automaticamente per un sufficiente -
82 - . . Visiva
periodo di tempo dopo l'uscita del
personale dal bagno?
Il icambio d'aria & assicurato da una -
83 ' visiva
finestra?
84 E' dotata di barriera antimosche? visiva
| locali servizi sono idoneamente -
85 : ) Visiva
pavimentati?
86 | Ilocali servizi sono idoneamente rivestiti? isiva
87 | Gliangoli di giunzione sono arrotondat|? Vi
88 I locali servizi presentano griglie di Visiva

raccolta sifonate per le acque di lavagg

07?
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| locali servizi si presentano

89 sufficientemente puliti?

visiva 0 4

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
90 rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +5, -5 da se&imela
casella a lato

CAPITOLO V: SPOGLIATOIO

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl [NO
AFFERMATIVA CONTROLLO
Esiste una zona o vano o parte di un ufficio doa&sp avvenire il cambio degli .
91 . : . . ! : . visiva 0| 7
indumenti degli operatori in un luogo diverso dadtaduzione o vendita?
92 Il vano sp,ogl|_at0|0 coincide con > o
I'antibagno?
93 Il vano spogliatoio & sufficiente per il ol 2
numero degli addetti?
94 E’ dotato di armadietti? visiva 0| 4
Gli armadietti presentano un doppio
95 scomparto sia per gli abiti che per e  visiva 0| 2
scarpe?
96 Gli armadietti h_anno il tetto spiovente visiva ol 1
oppure sono incassati nelle paretif?
97 Si presentano in buono. stato e visiva ol 1
sufficientemente puliti?
98 Sono costruiti in materiale lavabile |e visiva ol 1
disinfettabile?
99 All apertura la sud_d!w;lone degli abiti visiva ol 2
puliti-sporchi € rispettata?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
100 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +4, -4 da s&inela
casella a lato
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CAPITOLO VI: PERSONALE

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
101 Il personale é idoneamente abbigliatof? visival] 0 | 7
102 Indossa idoneo copricapo? visiva 0 |2
103 Indossa calzature da lavoro? Visiva
104 Sono impermeabili? Visiva D il
105 Sono di colore chiaro? Visiva ( L
106 Le sopravesti sono sufﬁmenteme_nte pulite visiva ol 2
relativamente al ciclo produttivo?
Le unghia, le mani e le braccia degli .
107 addetti risultano pulite? visiva 0} 3
108 Il personale indossa anelli, monili, orologi, visiva >l o
smalto?
109 Ci sono addetti che_presentano fente visiva sl o
scoperte alle mani o alle braccia?
110 I Iavoran_t| sono in posseslso_d_| f';\ttestato di visiva ol a
formazione idoneo per l'attivita svolta?
111 E’ presente personale _ch_e fuma oppure si visiva >l o
notano cicche di sigarette?
112 Si nota personale che mangia durante|il Visiva > o
lavoro?
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113

Esistono delle condizioni particolari non contenlsopra che possano diminuire o aumentare il pgidedi
rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +10, -10 daeserinella

casella a lato

CAPITOLO VII: ENTITA' PRODUTTIVA, TARGET DI RIFERIM ENTO E CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Il laboratorio fornisce anche aziende Visiva,
114 documentale| 20| O
esterne? : .
(planimetria)
L'ampiezza della struttura Visiva,
115 | sufficientemente proporzionata all'entita|di documentale| 0 | 7
produzione? (planimetria)
L'impresa produce prodotti alimentari
stabilizzati conservabili a temperatura]
ambiente? (N.B. per alimenti stabilizzati|si
intendano quelli che abbiano almeno uha
delle seguenti caratteristiche: Aw<0,85
116 | oppure ph<4,6 oppure essere un prodatto ispettiva 41 0
mantenuto in un contenitore ermeticamente
chiuso e che é stato processato per
mantenere la sterilith commerciale fino jal
TMC senza necessitare della conservazjone
in un sistema refrigerato)
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117

L'impresa produce prodotti alimentari
destinati ad essere consumati previa
cottura?

ispettiva

10

118

Tali alimenti sono stati ottenuti da

lavorazioni complesse, laboriose ¢

quindi potenzialmente piu esposte
rischio alimentare?

Visiva

119

L'impresa produce prodotti alimentari
R.T.E. diversi da quelli stabilizzati?

ispettiva

20

120

Tali alimenti RTE hanno subito
trasformazioni che abbiano inciso
positivamente sulla sicurezza
alimentare (pastorizzazione, etc.)

Visiva

121

Tali alimenti RTE presentano
caratteristiche idonee allo sviluppo
alla tossinogenesi di microrganisn
potenzialmente pericolosi?

0
[

ispettiva

122

Tali alimenti RTE sono stati ottenu

da lavorazioni complesse, laboriose e

quindi potenzialmente piu esposte
rischio alimentare?

.

D

Visiva

123

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendotiraendo un punteggio nel range +20, -20 daeserinella

casella a lato

163

fonte: http://burc.regione.campania.it




CAPITOLO VIII: PROVVEDIMENTI ADOTTATI

ULTERIORE QUESITO NEL CASQ MODALITA’
DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI S| | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO

Le non conformita riscontrate durante lp
124 presente ispezione comportano 250, 0
l'imposizione dell'interruzione dell'attivita?

125 Gli ispettori procederanno alla redazione di 25| 0
pp.vv. di illecito amministrativo?
126 Gli ispettori procederanno al sequestro (di 25| 0
merce e/o attrezzature e/o documentip
In seqguito alla presente ispezione, si
127 procedera alla trasmissione di notizie di 25| o

reato alla Procura per comportamenti
penalmente rilevanti?

Esistono delle condizioni particolari non contentplsopra che possano diminuire o aumentare il ggidedi
128 | rischio? Se si, riportarle qui sotto aggiungendofttraendo un punteggio nel range +10, -10 daa@inella
casella a lato
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CAPITOLO IX: DATI STORICI (DA ESTRAPOLARE PREVENTIV AMENTE DALLA SCHEDA DELL'IMPRESA
PRESENTE SUL SITO DELL'O.R.S.A))

ULTERIORE QUESITO NEL CAS{ MODALITA’

DOMANDA LA RISPOSTA SIA STATA DI Sl | NO | Punti
AFFERMATIVA CONTROLLO
Inserire di lato il punteggio storico dellg
non conformita documentale
(NB. tale punteggio corrisponde alla (automatica s
somma dei punteggi delle non conformita la check list
129 | rilevate durante i controlli ufficiali degli viene
ultimi 5 anni dalla data di oggi, ovviamente compilata
con l'esclusione dei punteggi delle check direttamente
list compilate nell'ambito della sul GISA)

sorveglianza)

TOTALE 0
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