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A 0201001 | Prosciutto di Parma LLSG clo extra DOP kg10%
A 0201002 | Proscintto di Parma clo extra 1w DOP kna g
A 0201003 | Proscintto di Parma clo dolce 15m DOP kg5
Al 0201021 | Crudo La Commerciale cfo dolce 15m allergevs free ko108
A | 0201022 | Crudo La Commerciale ¢/o dolce 12m allergens free kg108
A 0201041 | Crudo Dolly ¢/osso extra allergevs free ko758
A | 0201061 | Crudo Sav Dawiele ¢/o POP superiore k10 %
A 0201066 | Crudo Negri ¢/o extra dolce allergens free kg10 8
A | 0201091 | Crudo vostre valli ¢/o givepro ko @8
A2 10201019 | Proscintto di Parma slo rotowdo DOP ko 78
A2 | 0201039 | Crudo La Commerciale s/o rotondo allergens free kg &5
A2 | 0201047 | Crudo Grav Dolcezza pera sfo ko @8
A2 10201063 | Crudo Sam Daviele sfo rotondo DOP ko 78
A2 | 0201067 | Crudo Negyri s/o rotondo extra allergens free knas
A2 | 0201099 | Crudo nostre valli ginepro s/o rotondo ko 7%
A3 | 0201015 | Proscintto di Parma sfioccato extra DOP ky10 &
A3 | 0201016 | Proscintto di Parma solo fiocco extra DOP kg2
A3 | 0201035 | Crudo La Commerciale sfioccato 15m ko ® %
A | 0201069 | Crudo Neari s/o sfioccato extra allergevs free kpas
A4 | 0201011 | Proscintto di Parma sfo extra 18w DOP kg 7%
A4 | 0201012 | Proscintto di Parma s/o dolce 15m DPOP ko 78
A4 | 0201021 | Crudo La Commerciale s/o dolce 15m kg2 %
A4 10201032 | Crudo La Commerciale s/o dolce 12m ko8
A4 | 0201042 | Crudo s/o Dolly allergens free koG8
A4 | 0201045 | Crudo dis * kg6
A4 | 0201049 | Crudo Graw Dolcezza sfo kg ¢ 3
A4 10201072 | Crudo ai semi di finocchio sfo ko® 5
A4 | 0201092 | Crudo vostre valli givepro s/o ko 78
17 020112 | Coppa Parma POP kg 28
B |0201112 | Coppa stagionata piacevtina ko 2%
1% 0201116 | Coppa R* ko33
B 0201124 | Salame premium nostravo sv gluten free kg 25%
B |0201140 | Salame preminm Wilavo sv glutew free ky2,5%
B | 0201141 | Salawe filzetta ko2 8
§Z 0201142 | Salame crespone nostrano ko 2 8
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WLS 0a-759 STOCCAGGTO HACeP
SALUMT
X X X

Seleziove del fornitore

}

|

Reso o rifinto

1 Ricevimento

1a Ritiro con mezzi propri

Nov conformita
a fornitore

f

Prodotto alterato

'

!

2 Aziowi di controllo
Preveutive

© —

2 Stoccagoyio cella slave & per A
Stoccaggio cella slave 2 per B

Prodotto idoveo

/

° Dopo Applicaz
R R &=z o ' l'applicazione di ione
?cmoh. : S3  |Giustificazion della imﬁhsﬂfzzf;ffﬂﬂgr tall misure, &un | decision | ¢
PO‘[’@Vlﬁlﬁll valutazione gestire il pericolo? E@mo!o the free per
ragiovevolmente | conferm
S JE R PuUS Verificarsi? a
Ritiro e o ricevimento
Bimicrorganismi | % | @ | Prodotte maturo intero | Qualifica e
patogeni. X § a stagionatura completa | rivalutazione del
Proliferazione © forvitore
come Controllo stato 1o Si
contaminazione igievico ambienti di
primaria stoccaggio
Covwtrollo partita
B microrganismi | 3 @ | Contamivazione da Pulizia e disinfezione
patogeni. N § contatto con superfici gabbie e antomezzo
Contaminazione © | von savificate Rispetto regolamento no si
Comportamenti scorretti | di igiene
da parte degli operatori | Piano di awalisi
B wicrorganismi 3 @ | Prodotto maturo intero | Trasporto a T°
patoaeni. N § a stagionatura completa | controllata con o .
Proliferazione © antomezzo
refrigerato
B: presenza OGM | o o | La carve di wmaiale von
puUbd contenere OGWM
C: presenza o o | Il proscintto crudo von
allergen contiene allergevi

10 2023 La commerciale Sav gjiunlio Negyri & ¢. srl



Scheda Tecnica

Sistema integrato di Gestione aziendale per la Qualita, la sicurezza alimentare e
'HACCP in conformita alle Norme ISO 9001:2015 , ISO 22000 :2018 e reg CE 852/2004

2019

rev10_2023

pag. 4
C: residui di + o | @l allevamewti sono Qualifica e
fitofarmaci, N § sottoposti a controlli rivalutazione del
antibiotici, © | veterinari per legge, forvitore
aflatossive, inoltre dati bibliografici
diossing, piombo ndicano una bassa no si
fredquenea di
superamento dei limiti
legali vel latte di +ali
sostanze
F: corpi estravei = | o |Rischio basso Qualifica e
o presenti S rivalutazione del
all arrivo = ® foruitore no si
Cowtrolli visivi
duravte le operaziovi
Atlovi preventive al ricevimento
Alimento | Pericolo Osservaziov Wisure preventive

Sopravvevienza di
patoaevi e spore al
trattamento di
maturazioni eccedenz.a
di muffe. Diffusione
delle stesse vegi

Controllare temperature di trasporto.
Controllare l'igiene del mezzo di trasporto.
Controllare ove obbligatoria e l'etichettatura,
Verificare il grado di maturaziove e aroma.
Controllare sul bolla di vizio maturazione gli
ingredievti e il tipo animale: S-> Suivo B->

Conservare .

nella zona di stoccagayio o nella
cella salumi

Verificare ove obbligatoria la

scadenza

Rifinto per prodotto alterato

ambienti e Bovino € -> Equino Formazione del personale
attrezzature Applicare piano di pulizie.
Confeziovi vion integre
Stoccagaio
Bt microrganisimi = | o [T proscutticrudi A e A | Pulizia e disinfezione
patogeni. S § <ono waturi e comundue | Piano di pulizia
Proliferaziove e = S | conservatia T e Piano di analisi
contaminazione umidita controllate. Ci Controllo
PUG essere tewmperatura e
contaminazione per | umidita locale di
prodotti stagionati se stagionatura
lambiewte di stoccagaio | Controllo
now & adeguatamente temperatura cella no Cep 1
pulito, allo stesso modo | salumi (< +4°C).
per gli altri salumi B vow
confezionati, sebbene il
rischio & limitato alla
superficie esterna nown
edibile Per i prodotti B
confezionati lo stoccagayio
avviene i cella salumi
B: deterioramento | + o |Rotazione rapida dei Controllo scadenze
[ perdita N § prodoti all'allestimento efo
caratteristiche C | Scorta minima periodico per i
orgavolettiche prodotti confezionati
Soddisfazione _
richieste clienti el ne 2
rispetto dei requisiti
igienico-savitari
Applicazione FL FO
Formazione persovale
B: presenza + @ | Possovio costituire foute | Controllo infestanti
infestanti o N § di contaminazione no Si
tracce © | microbica
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C: residui di + @ | Selezione forvitori Rispetto modalita
prodotti chimici N @ | prodotti chimici utilizzo dei prodotti
per la pulizia e © | Utilizzo prodotti idonel | Dosaggio corretto ¢
disinfezione (solo Formazione del personale | risciacquo accurato, A
per i prodoti Solo per | prodotti sfusi | se previsto e 2
<fusi) Cowtrollo diretto
modalita operative
Cowtrolli preoperativi
Fino @ o | Risthio trascarabile Rispetto del
§ § tevuto conto della regolamento di igiene " E
= © | fipologia di prodotto duravte le operaziovi
di trasferimento
Fivo P o | Risthio trascarabile Rispetto del
§ § tevuto conto della regolamento di inieve g
© © | tipologia di prodotto durante le operazioni e l
di trasferimento

L'addetto alle lavoraziowi dovra:

Prelevare il prodotto e procedere con la toilettura.

. - Saluwi indicati cow:

1. A loperaziove Vviene fatta con la spazeolatrice a acqua calda almeno 2.4 ore prima della
lavoraziove.

2. B un pawvo € pin che sufficiente.

2, Compilare la scheda * PROTF CHECK LIST 04-754 della lavoraziove ’
indicando, la tracciabilita id, dd+.

4. Verificare le condizioni di igiene delle attrezzature che sarano utilizeate,
il funzionamento dei wmacchinari e iiziare le attivita solo con um livello di
igiene PUONO.

5. Richiedere il wamero adeaunato di etichette, verificarve la corrispondenza

G. Spostare | salumi ai piami di lavore, applicando tutte le precanzioni
necessarie per evitare deterioramenti durante la wmovimentazione

7. Accendere sterilizzatore

. Accendere trappole luminose per insetti

a. Predisporre i DPL

Dettaglio delle operazioni di incarto  salami A ¢ A1 B

Si procede all’ incar+to.

Dettaglio delle operazioni disossatura e confezionamento

Il preposto utilizzando la seqaossa taglia la parte iziale, pove il pezzo sulla
ferma prosciutti, e procede alla rimoziove dell anchetta e alla sgorbiatura.

Il crudo sgorbiato viene messo sulla disossatrice, si seqna la
cotenna e si utilizzando i braccetti per liberare facilmente la carve dal femore assieme allo
<tinco la macchina espelle | osso e <i procede all eliminazione dello <tinco piccolo. Tl Salume viene
pol cucito.

Fase unica per Il prodotto e prowto per essere fasciato con le regoe prevde la forme
A2 “pera” o “rotondo “ e pronto per essere confezionato.

Tase comune per
A2 A3 A4

Fase unica per
A2 Dal prodotto legato viene porzionato staccando il fiocco, & pronto per essere fasciato

cov le regge e confezionato.

Fase unica per
A4

Il prodotto legato viente riposto | stampi e pressato con la pressa oledinamica fivo alla pressione di
50 , sara lasciato riposare vello stampo per alimevio 24 ore dopo sara tolto dallo stampo ascingato e confezionato .
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Fasi rischi Disossatura

3 | Toelettatura

classifica
zione
Ginstificazioni della Quali misure di controllo sovo | Dopo 'applicaziove P CCP
° o 2 2 valutazione state adottate per gestire | di tali misure, & un decision +ree
< é Pericoli g kS il pericolo? p@r'\colol che ver
iali ragionevolmevnte
potenziali S | & P?lb verificorsi | conferma
B microrganismi gf § Tl prodotto sostavel | Rapidita di esecuzione
patogeni. v |2 | laboratorio solo il Formazione del personale
3 tempo necessario alle 1o S
lavoraziovi per la
vendita
4 | Taglio gambo, soorbiatura eliminazione dell’ anchetta disosso e cucitura
5 | Sfioccatura
@ | Legatura
7 | Stampaggio
Bt microrganisimi Tl prodotto sosta nel | Rapidita di esecuzione
patogeni. s | & [laboratorio solo il Formazione del personale )
Proliferazione }": § +tempo necessario alle o S|
lavorazioni
B wicrorganismi La fonte di Pulizia e disinfezione (PR Cep 3
patogen. contaminazione pud 7.441) Controlli
Contaminazione essere rappresentata | preoperativi
da superfici di Rispetto regolamento di
S ﬁ contatto, utensili, igiene o .
< | & |dallambiente e dal Utilizzo e verifica
personale, ma solo i sterilizzatore
caso di comportamenti
scorvetti [ wmancato
rispetto regole interne
B presenza o | Possono costituire Controllo nfestanti
infestanti o = ﬁ fonte di contaminazione no S|
tracce T & | picrobica
C: residui di Selezione foruitori Rispetto modalita
prodotti chimici < | 3 prodotti chimici utilizzo dei prodotti ‘
per la pulizia e <i£ 2 | Utilizzo prodotti idonei | Controllo diretto no S|
disinfezione & | Formaziove del modalita operative
persovale Controlli preoperativi
F: corpi estravei \ Nel locale non sono
da personale e Nov g SCQMWO . presenti parti metalliche
contestazionl m werito |, . L
attrezzature di piccole dimension, le
operazioni Vengono
effettuate con utensili a
< | 3 _lavmjvmvncdiﬁamcm@ ‘
}i Z idewtificabile i caso di o S|
© rottura.

Per il personale vale
duavto scritto vel
regolamento di igieve.
Controlli infrastrutture
Piano di analisi
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Confezionamento S/V ed Etichettatura (1)

B imicrorganisimi
patogeni.
Covtaminazione

Tali microrganismi | Pulizia e disinfezione (PR
potrebbero essere | .441)
portati da superfici e | Controlli preoperativi

Q
:'\2 ﬁ personale, ma solo v |Rispetto regolamento di 1o Si
© | caso di errati | igiene
comportamenti Stoccaggio controllato
sacchetti
Bt microrganisimi Proliferazione durante |Rapidita di esecuzione
patogeni. s | & |le operaziov di | Formaziove del personale
Proliferazione :"E § confezionamento. no si
Bt microrganisimi Proliferazione per | Controllo visivo
patogeni. s | & |mancata tewnta delle | confezione
Proliferazione <—"\': § confezioni S/V no S|
B presenza PoSSONG costituire | Controllo infestanti
infestanti o s | & |fowte di contaminazione
tracce }": § microbica no S|
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2 Stoccagoio area

slave & 2
AMDP
. Preoperativita
/ Check list Ex DA-754CE \
%|0 Stoccagayio cella 2 Iwncarto 2 Toelettatura
Slave 1 A [etichettatura
A TAGLIO GAMBO | | AZ
SGORBIATURA A3
ELTMINAZIONE A4
ANCHETTA
DPISOSSO
CUCTTURA
v AZ 23 l
A2 P «— @ LEGATURA con . 5 SFTOCCATURA
A3 CONFEZIONE € MACCHINA MACOUT v
A4 SOTTOVUOTO
< F PRESSATT CON STAMPT | A4

4

q Stoccangio cella
Slave 2
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Dettaglio delle operazioni i porzionamento  salumi B € confezionamento per A2 A3 A4
1) Con un coltello si taaglia a meta in wodo da ottenere due parti owmogenee.
2 Stoccagaio area
slave 2
AMP
A
Preoperativita
Check list Ex DA-754CE \
2 Toelettatura
SOTTOVUOTO
Fasi rischi Disossatura
Toelettatura
classifica
zione
Ginstificaziovi della Quali wisure di controllo sono Dopo CC;P
valutazione state adottate per gestire il | l'applicazione
s | o pericolo? di tali wisure, | Applicazione
2, Pericoli %’ _§ & un pericolo | decision tree
e + vl N & che per
PR S ragionevolmen | conferma
te pud
verificarsi
B wicrorganismi L" operazione dura il Rapidita di esecuzione
patogen. s | g |Tempo necessario per Formazione del personale )
3 | Proliferazione <—*& 2 | rimuovere | eventuale no <
& | muffa
Taglio i due porzioni
4 | B2 wicrorganismi Tl prodotto sostavel | Rapidita di esecuzione
patoaeni. s | & |laboratorio solo il Formatiove del personale .
Proliferazione == § +tempo necessario alle no Sl
lavorazioni
B: Wicrorgavisimi La foute di Pulizia e disinfezione (PR C&P 2
patogen. contamivazione pud F.441) Controlli
Covtaminaziove essere rappresevtata | preoperativi
da superfici di Rispetto regolamento di
S § contatto, ntensili, igiene <
€ | & |dallambiente e dal Utilizzo e verifica no
personale, ma solo in sterilizeatore
caso di comportamenti
scorretti [ mancato
rispetto regole interne
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B presenza Possono costituire Controllo infestanti
infestanti o tracce | < | & | fonte di contaminazione )
}i S | microbica no S|
&
C: residui di Selezione forvitori Rispetto modalita utilizzo
prodotti chimici < | 3 prodotti chimici dei prodotti
per la pulizia e _:T‘: L | Utilizzo prodotti idovei | Controllo diretto modalita no |
disinfezione © | Formaziove del operative
personale Cowtrolli preoperativi
T corpl estravei A Nel locale non sono presenti
Non si segnalano X . L
da personale e S . parti metalliche di piccole
contestazionl i wmerito . o o
attrezzature dimevsion, le operazioni
vengovo effettuate con
utensili a lama
o immediatamente
£ |0 idewtificabile i i ‘
=R identificabile i caso di no S|
© rottura.
Per il personale vale quanto
seritto vel regolamento di
igiene.
Controlli infrastrutture
trimestrali
la confezione avviene in sottovinoto
WMacchina sottoviuoto Aspirazione Saldatura Gas Sacchetto
Saccardo in secondi Tw secondi Tw secondi

tolleranza — o + 2 tolleravea — o + 3 tolleranza — o + 3

Salumi 40D 40 0 CDoHT

5 Confezionamento S/V ed Etichettatura
[2)
B microrgavismi Tali  wicrorgavismi | Pulizia e disinfezione
patogeni. potrebbero  essere | (PR 7.411)
Cowtaminazione < | g portati da superfici e | Controlli preoperativi
j;-: & [personale, ma solo v | Rispetto regolamento no S
& | caso di errati | di igiene
comportamenti Stoccangio controllato
sacchetti
Bt microrganismi Proliferazione Rapidita di esecuzione
patogeni. s § durawte le operaziovi | Formazione del »
Proliferazione X § di confezionamento. | persovale ne >!
B microrganismi Proliferazione  per | Controllo visivo
patogeni. N § mancata tenuta delle | confezione o .
Proliferazione < | @ |confezion SIV
B! presenza Possono  costituire | Controllo infestanti
infestanti o tracce s § foute di o g
< § contaminazione
microbica

Vengovo applicate le etichette precedentemente richieste.
Si effettuavo le operazioni di pulizia e sanificazione
Si compila e si consegna il foglio di lavorazione da archiviare

10 2023 La commerciale Sav gjiunlio Negyri & ¢. srl



Scheda Tecnica

ETICHETTATURA e REGISTRO LAVORAZIONE  Tynpostando i dati nella griglia work

Sistema integrato di Gestione aziendale per la Qualita, la sicurezza alimentare e
'HACCP in conformita alle Norme ISO 9001:2015 , ISO 22000 :2018 e reg CE 852/2004

2019

rev10_2023

pag. 11

Etichettatura
NP DATA ALTRO
etichetta | LAVORAZIONE | Lotto | PENOMINAZIONE |id | Twc FORNITORE DATL | INVOLUCRO

Su etichette personalizzate (che vewgono periodicamente validate) dove sovo predisposti:

v TIwgredient

v Allergewi

v Valori vutrizionali

v Da vendersi a peso

v WManeagiare con cura, non forare il sacchet+o

La durabilita é indicata sull” etichetta:Indicazioni per il consumo in base al concetto Temperatura Ambiente
tempoida 0 a + 4°  entro la data indicata Indicazioni per | ‘uso, naredienti, allergevi e valori nutrizionali sono
riportati i etichetta. Tracciabilita Wonte a valle viene garavtita.Documenti a sistema per la tracciabilita:
REGISTRO DELLE LAVORAZIONT € DELLE ETICHETTE Lotti e lavorazioni stabilimento T 1286 CE.
La conservazionele temperature sovo registrateTrasporto Su mezzi idonel

q | Stoccaggyio v cella slave 2B e M A2 A A4
Bt microrgavisimi Per 1 prodotti|Pulizia e disivfezione
patogeni. confezionati solo | (PR 7.411)
Proliferaziove e proliferazione wma lo | Controllo temperatura
contaminazione stoccangio avviene W | cella (< +4°C).
+ | @ cella, ci pud essere |Rispetto regolamento
3 § contaminazione per i |igieve no si
© | prodotti stagionati v
wtere se l'ambiente
di stoccagoio von &
adeguatamente
pulito.
B: deterioramento Rotazione rapida dei| Controllo scadenze
» | O |prodotti BBRBEEE ~+licazione ‘
S | & | Scorta minima FEFO ne °!
Formaziove personale
C: residui di prodotti Selezione  forwitori | Rispetto modalita
chimici per la pulizia prodotti chimici utilizzo dei prodoti
e disinfezione > | @ | Utilizeo prodotti | Controllo diretto 4
X N . RN R no Sl
S | @ |idovei modalita operative
Formazione del | Controlli preoperativi
personale
C: cessione sostanze Tdoneita dei | Dichiarazion di
chimiche da wmateriali | 3 | @ | materiali destinati a|idoveita per tutti | 4
di confezionamento N § vevire a contatto con | materiali a contatto me °!
gli alimenti cov il prodotto
F: corpl estravei da Non sl segnalavo |Rispetto del
persovnale > | O | contestazion n | regolamento di igiene 4
N & | merito ne °!
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