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010401
0104092
0104003

0104094
0104095
0104026
01040490
01040M

0104101

0104102

0104122
0104193
0104124
01041M
0104192
0104194
0104196
0104197
0104199
0104201
0104202
0104206
0104207
0104209

Gorgonzola DOP oro extra dolce 4 1/%
Gorgonzola DOP oro extra dolce 2.1/2
Gorgonzola DOP oro extra dolce gluten
free

Goraonzola DOP San Ginlio 4 1/
Gorgonzola DOP San Giulio 2.1/
Goraonzola POP San Ginlio
Goroonzola DOP saporito 4 1/
Goroovzola DOP saporito 21/
Gorgonzola naturale SD +/r pice
Gorgonzola naturale POP sd

Taleggio L.C. DOP gluten free
Talegayio Quartirolo magro POP
Talegaio Quartirolo magro
Fortal San Ginlio

Fortal San Giulio

Fortal * giovave

Wontal San Gialio

Wontal San Gialio

Wowtal * giovave

Passito San Ginlio

Passito San Giulio

Formital Sav Giunlio

Formital San Giulio

Formital * giovane
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aruvppl di lavoro interessati

01-2.24 STOCLAGGIO HAacer DOCUMENTT IN ETICHETTE
FORMAGGTLO £ CONSEGNE ENER;?;E?&I—: N TRACCTABILTA Q m : N@@rl \/ﬁl@V]‘HVlﬁ
X X X FERRARESE ANGELO
X X X FORTIS CARLUCCTIO
X X X X X PLCCINO BRUNO
X X TONDINA
VITTORIO
X CUTZLLO PAOLO
X X X VALENTLI STMONE
X X VITAGLIONE PAOLO
X X ARRIGHT MASSIMO
X X LAMPTONE STEFANO
X X PAMELA FORNL
X X LUCTANA SCATFIDL
X X X NEGRL ELTISABETTA
Seleziove del
Reso o rifinto . — ) )
. 1 Ricevimento 14 Ritiro con wmezzl propri
Now conformita o
a forvitore 2 Azioni di controllo
A Preventive
Prodotto alterato . . —_—> Prodotto idoneo
2.A Stoccangio cella slave 3 |‘/
1 |Ricevimento
classificazione
Giustificazioni della Quali  wisure di  controllo | Dopo 'applicazione N
© T | 2 |valatazione sono  state adottate per | di +ali misure, & uv jp‘?".m“’”"‘ CCrP
% H‘é: Pericoli % § gestire il pericolo? pericolo che @cls:>:r+rec
otenziali & | M ragionevolmente
F PuUb Verificarsi o]
Bt microrganisimi Come contamivnazione Qualifica e rivaluntazione del
patogeni. primaria fornitore (#.4.01)
Covtaminazione Esecuzione controlli al
> | = — .
x| 8 ricevimento (7.4.02) no si
© Verifica periodica delle
caratteristiche
microbiologiche
B: presevza OGWM ol o T derivati del latte non
sono costituiti da OGM
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C: presenza allergen I formaggi derivavo dal | Verifica conformita
v | @ latte etichettatura
= | & |La devominazione stessa no Si
S wn . Lo R
S | dei formaggl in etichetta
richiama il lattosio
C: residui di ali  allevamenti  sono | Qualifica e rivalutazione del
fitofarmaci, sottoposti  a  controlli | fornitore
antibiotici, veterinari  per  legge,
aflatossive, diossing, | 2 |  [inoktre dati bibliografic .
. =& [ no Sl
plombo S | ¢ |indicano una bassa
fredquenza di superamento
dei limiti legali nel latte di
tali sostanze
F: corpi estravei . Nel locale won sovo
Non si segnalavo X X .
da persovnale e . X presevti parti metalliche
contestazionl n werito |, . -
attrezzature di piccole dimensioui, le
operazioni Vengono
effettuate con utensili a
o lama immediatamente
S 0 . . . . R .
<i“: & idewtificabile i caso di o S|
© rottura.
Per il personale vale
quanto scritto vel
regolamento di igiene.
Controlli infrastrutture
trimestrali
ccagjio i cella slave 3
Bt microrganisimi Per i prodotti | Pulizia ¢ disinfezione (PR
patogeni, confezionati solo | 7.441)
Proliferazione e proliferazione  wa lo | Cowtrolle  temperatura
contaminazione stoccangio  avviene W | cella (£ +4°C).
s | @ cella, ci pud  essere |Rispetto  regolamento ‘
g @ contaminazione per | igiene no Sl
© | prodotti stagionati in
forme intere se
'ambiente di
stoccagaio wmon &
adeguatamente pulito.
B: deterioramento o |Rotazione rapida dei | Controllo scadevze
> | S doti licazi :
T 3 [pro ot N - APP icazione FT no sl
C | Scorta mivima FO Formazione personale
C: residuti di Selezione fornitori | Rispetto modalita
prodotti chimici prodotti chimici utilizzo dei prodotti
per la pulizia e > | O |Utilizzo prodotti idovei | Controllo diretto :
L . —+ 0N R NN . o Sl
disinfezione S | @ | Formazione del | modalita operative
personale Controlli preoperativi
C: cessione Tdoveita dei wateriali | Dichiarazioni di idoveita
sostanze chimiche |« g\ destinati a vewire a|per tutti i materiali a A
da wmateriali di S| R |contatto  con gl | contatto con il prodotto no Sl
confezionamento | alimenti
F: corpl estranel Now s segmalavo |Rispetto del regolamento
da personale ® | contestazioni in merito | diigieve
> | S :
x| @ no Si
S 1 ¢
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Azlovi preventive al ricevimento
Alimento | Pericolo Osservaziov Wisure preventive
Form a@@l Sopravvevienza di patogeni ¢ Cowntrollare temperature di trasporto. Covnservare :
spore al trattamento di Controllare l'igiene del mezzo di trasporto. nella zova di stoccaggjio o vella
( D ) pastorizzazione dal latte ed Controllare ove obbligatoria e I'etichettatura, cella formagyai
alla stagionatura presenza di | Verificare il grado di maturazione, aroma lntegrita della Verificare ove obbligatoria la
muffe. Diffusione delle stesse | buccia o crosta Controllare 'esistenza del bollo CEE del scadenzaRifinto per prodotto
neali ambienti e attrezeature | produttore. Ottima tevuta della confezione in sottovuoto. | alterato.Formazione del personale.
Durabilita  del prodotto.

L' addetto alle (avorazioni dovra:

1. Prelevare il prodotto partendo dalle
derrate gia tollettate aventi condiziovi
gqualitative idovee per la lavoraziove richiesta
ed il tipo di prodotto finito, scegliendolo
prioritariamente i ragiove dello stato di
conservazione rotativo, scadenze ravvicinate
elo wigliori condizioni di stagionatura ed |l
buono stato.

2. Compilare la scheda * della lavorazione
dicando, la tracciabilita id, matricola.

3, iziare le attivita solo con uv livello di

/

igiene BUONO .

4. Richiedere il numero adeguato di etichette, verificarve la corrispondenza

5. Spostare i formaagl dalla Cella slave 1 ai piani di lavoro, applicavndo tutte le
precanzioni wecessarie per evitare deterioramenti -
durante la movimewtazione |
. Procedere, se wecessario, alle operazioni di A
pulizia dei formage) da sottoporre a lavoraziove

7. Accendere trappole luminose per insetti

®.  Spostare | formagai e procedere all'incarto:

Dettaglio delle operazioni di poreionamento formaggi 4 lenta matarazione

1) si incarta il formanaio facendo attenzione dalla posizione del looo.
Confezione Twecarto
Vengono applicate le etichette precedentemente richieste e si procede alla pesatura.

Si effettuane le operazioni di pulizia e savificazione

Si compila e si consegna il foalio di lavoraziove da archiviare
ETTICHETTATURA e REGISTRO LAVORAZIONE

Impostando i dati vella griglia wWork

Etichettatura
Ny PATA ALTRO
etichetta | LAVORAZIONE | Lotto | DENOMINAZIONE |id | Twc FORNITORE DATI | INVOLUCRO

La durabilita é indicata sull’ etichetta:
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Tudicazioni per il consumo in base al concetto Temperatura Ambiente tempo:
da D a+4° ewtro la dota wndicata.

Tudicazioni per | ‘uso, ingredievti, allergeni e valori nutrizionali sovo riportati i
etichetta.

Tracciabilita Mowte a valle viene garantita.

Documenti a sistema per la tracciabilito:

REGISTRO DELLE LAVORAZIONI £ DELLE ETICHETTE Lotti e lavoraziowi

stabilimento T 12966 CE.

La conservazione

Le temperature sovo registrate.
Trasporto

Su mezzi idonei

2 Stoccangio area

slave 3
D D
-
Preoperativita
/ Check list Ex 01-2.21 \
2 Twucarto 4 Toelettatura
[etichettatura l
5 Confezione in: ™

mearto

A

ciclo di incarto

v

@ Stoccagoo cella
Slave 3
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4 | Toelettatura, taglio (a filo o a coltello) e porzionamento
classifica
zlone
instificazioni della uali misure di controllo | Dopo 'applicazione o
° - § o) ?Mlmmiiowc g)v)o state adottate per | di fmli WEWG, & jpﬂlpmuome CC?
| & Pericoli Z 3 pestire il pericolo? pericolo che eeision free
e PO“’@VIZ»MH K% (ZB-L YM@ioV)(i\/OIVV\GVH'G GOM;Z:VV\Q
PuUb Verificarsi
5 Confezionamento ivcarto
Bt microrganisimi Tali  wmicrorganismi | Pulizia ¢ disinfezione
patogeni. potrebbero  essere | (PR 7.441)
Contaminazione < | 3 portati da superfici e | Controlli preoperativi
<_*\-: & | personale, ma solo in |Rispetto regolamento no S|
& | caso di errati | di igiene
comportamenti Stoccagayio controllato
sacchetti
Bt microrganismi Proliferazione Rapidita di esecuzione
patogeni. N § durante le operazioni | Formazione del )
Proliferazione < § di confezionamento. | personale mo °!
Bt microrgavisimi Proliferazione  per | Controllo visivo
patogeni. s § mancata tennta delle | confezione ‘
Proliferaziove ESIA confezioni S/V me °!
B: preseviza Possono  costituire | Cowtrollo infestanti
infestanti o s § fonte di oo g
tracce < § contaminazione
microbica
@ Stoccaggio i cella formago
B microrgavismi Tl prodotto ¢ | Controllo temperatura
patoaevi. 4 | confezionato e cella (<+4°0).
Proliferaziove = § conservato a Mo si
C | femperatura
controllata
178 Rotazione rapida dei| Controllo scadenze
deterioramento + | @ prodoti all allesttimento efo
= § Scorta wmivima periodico Mo si
© Applicazione FL FO
Formaziove personale
Civo
Fivo




