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	CHECK LIST VERIFICA ISO 9001
Allegato EA 03 – 30 

	OdC di SGQ


	Organizzazione
	BFREE centro cottura via Lazio c/o Scuola Primaria Castelsardo



	Data Audit:  
	Auditor: 

	14-06-2018
	ALBERTO GAMBERONI


	HACCP verificare:

- il Manuale HACCP copre tutti i prodotti/processi.
- la definizione dei CCP è coerente con i prodotti/processi identificati (specificare quali sono considerati).
- la gestione delle schede tecniche: materie prime, idoneità al contatto con gli alimenti degli imballaggi, materiali a contatto idonei (nastri trasportatori, lubrificanti USDA H1 o NSF H1, contenitori), prodotto finito.

	Visto Manuale HACCP in rev. 3 del 20/04/2018. Modificata per introduzione procedura x preparazione pasti speciali (celiaci, intolleranze)

Lo scopo include tutti i prodotti/processi dell’organizzazione.

I CCP individuati sono relativi al controllo termico delle fasi di conservazione refrigerata e surgelata, dello scongelamento, delle fasi di cottura e di trasporto oltre al controllo degli approvvigionamenti al ricevimento delle merci.

Es. CCP temperatura di cottura con limiti di accettazione di T° ≥ 74°C per almeno 15 sec.
 Viste schede tecniche e di sicurezza dei seguenti detergenti/sanificanti:

· KERADET detergente profumato alcoolico

· SR15 detergente ecologico a base alcolica per superfici e pavimenti
· GREASE E3 sgrassante ecologio per tutte le superfici della cucina
· BLUE PIATTI 

   Vista scheda tecnica dei contenitori utilizzati per il traporto dei pasti CAMBRO idonei al contatto con gli alimenti e conformi alla norma EN 12571

Presenti inoltre dei contenitori utilizzati per il trasporto del pane imbustato (giganplast) con marchio di idoneità all’uso alimentare.
Contratto con Comune di Castelsardo affidamento diretto det. N.309 del 30.04.18 validità fino al 29.0618 CIG ZEA23635E1.


	PRODOTTO verificare:

- il rispetto dei ricettari.
- il layout e i flussi dei prodotti, processi, rifiuti, personale (modalità di prevenzione delle contaminazioni crociate).
- il mantenimento della catena del freddo/caldo (celle, trasporto refrigerato, pasti d’asporto, distribuzione pasti).
- la presenza di una procedura per la gestione delle informazioni relative alla rintracciabilità (Reg. CE 178/2002).
- la gestione dei prodotti allergeni* (indicazione in etichetta, gestione del rischio contaminazioni).
- la conformità delle etichette.

	Il locale cucina di via Lazio in Lu Bagnu, messo a disposizione dal committente, è abbastanza ampio da consentire la disposizione di tutte le apparecchiature necessarie; le contaminazioni crociate sono evitabili separando temporalmente le diverse preparazioni.

La commessa del Comune di Castelsardo prevede la preparazione pasti per la scuola dell’infanzia di Lu Bagnu (attualmente in corso) fino al 29.06.18.e per le scuole primarie e secondarie di Castelsardo e Lu Bagnu. 
Menù settimanale su 4 settimane a rotazione affisso in cucina supportato dai ricettari dei diversi piatti inclusi con specifiche relative alle grammature delle porzioni differenziate per le diverse età degli studenti (scuola dell’infanzia, primaria e media). La pianificazione della preparazione in corso prevede 39 pasti :
· Pasta al pesto 

· Fettina di tacchino

· Insalata di finocchi
· Frutta albicocche 
Il mantenimento della linea freddo degli ingredienti è garantito da un sufficiente numero di refrigeratori in cui gli alimenti sono adeguatamente distribuiti per tipologia e adeguatamente isolati (verificato pozzetto congelatore, rilevata temperatura di -18°C e frigorifero rilevata temperatura di 3° C). Il mantenimento della linea calda dei piatti pronti è assicurato dall’uso dei contenitori isotermici e monitorata con verifiche della temperatura al momento della somministrazione (sono registrati i controlli delle temperature con temperatura al cuore di 78°C e rilevata al momento della somministrazione a Castelsardo di 62 °C). I controlli in approvvigionamento non evidenziano non conformità.

Relativamente alla identificazione e tracciabilità rilevata nel pozzetto congelatore filetti di platessa NORDMEE, bastoncini di pesce dei quali si conserva in busta separata l’etichetta dell’imballo primario (scatola cartone) identificazione del lotto e scadenza 15/11/19. Presente il Registro delle Produzioni, visto quello della giornata del 07/06/187 che riporta i piatti preparati con indicazione delle quantità prodotte, degli ingredienti utilizzati e dei corrispondenti numeri di lotto. Registro delleproduzioni per celiaci del 04.06.18 
I prodotti sono acquistati settimanalmente e pertanto non vi è necessità di un grande magazzino. I prodotti sono prelevati con il criterio FIFO e conservati nel rispetto delle scadenze 

Registro di carico e scarico per ogni prodotto con indicazione del lotto burro aggiornato 04.06.18, bietole 06.06.18

Sono utilizzate posate in plastica SOLEIL idonei all’uso alimentare con indicazioni per l’uso che prevedono una temperatura max di 70°C. Verificati i registri delle temperature rilevate al momento della somministrazione che evidenziano il rispetto di tale limite.


	MONITORAGGIO verificare:

- quali modalità di monitoraggio sono adottate per evidenziare eventuali situazioni di pericolo.
- il piano delle analisi di laboratorio (accreditamento laboratorio, metodiche utilizzate, verifica dei risultati in relazione   ai limiti definiti dalle normative).
- la gestione dell’approvvigionamento idrico (potabilità, gestione pozzi, analisi).
- le registrazioni dei controlli qualità svolti sui prodotti con i criteri di accettabilità definiti dall’Organizzazione.

- il rispetto dei capitolati clienti

	Visto Registro delle Temperature rilevata dal 11/06/2018 al 15/06/18 per frigorifero (4 °C) e freezer, (18°C). All’interno di frigorifero e pozzetto sono presenti termometri utilizzati per monitorare il corretto funzionamento del termometro interno.
I controlli in approvvigionamento prevedono la verifica dell’integrità degli imballi, freschezza dei prodotti e corrispondenza all’OdA. 
Visto rapporto di analisi dell’acqua di rete utilizzata presso centro cottura scuola materna rilasciato da STUDIAMBIENTE MULTIANALITICA Srl. Il rapporto indica i valori riscontrati e i valori limite con annessa valutazione della conformità dei parametri chimico/fisici e microbiologici rilevati. Visto rapporto di analisi dell’acqua di rete utilizzata presso centro cottura scuola materna del comune di Nulvi rilasciato da STUDIAMBIENTE MULTIANALITICA Srl. (si veda check list 9001:2015)
Presente un rapporto di prova dello stesso laboratorio per verifiche microbiologiche su attrezzature, superfici e contenitori per il trasporto degli alimenti.

Visto Capitolato della gara di appalto per il servizio di mensa scolastica del Comune di Castelasardo verificati a campione i seguenti requisiti:
· Prodotti biologici  

· Bicchieri e stoviglie materiale biodegradabile art. 5 lett. f - OK




	STRUMENTI ED AMBIENTE DI LAVORO verificare:

- la presenza dell’autorizzazione sanitaria.
- la presenza, se attiva una linea di produzione di alimenti per celiaci, dell’autorizzazione del Ministero della Salute come previsto dal Dlgs 111/1992*

- la gestione ed il grado di pulizia degli ambienti di lavoro (zone produzione – spogliatoi – servizi igienici).

- la gestione dell’attività di disinfestazione e derattizzazione: registrazione trattamenti, planimetria con indicazione delle esche, stato delle barriere alle infestanti ((zanzariere alle finestre, protezione chiusini di scarico).
- la gestione dei rifiuti (indicare la tipologia dei contenitori e le modalità di smaltimento).

	Accedendo al centro cottura i responsabili della cucina non hanno fornito ausili per evitare contaminazioni dall’esterno (esempio calzari monouso) ne hanno chiesto informazioni circa uno stato di salute idoneo all’ingresso in un laboratorio alimentare.

Il locale della produzione i servizi e gli spogliatoi del personale del centro cottura di via Lazio, risultano puliti, in ordine ed in buono stato, non sono presenti muffe (se non nel trasparente ove è inserita la procedura di disinfezione) e ragnatele. La procedura di disinfezione descritta dal personale coinvolto corrisponde alla procedura documentata nel Manuale HACCP che ne riassume le modalità operative.

I rifiuti sono raccolti in contenitori per la raccolta differenziata.

L’organizzazione affida al fornitore ANTICIMEX la gestione del servizio di monitoraggio e controllo delle infestanti ma per il centro cottura visitato non dispone di una planimetria esche per roditori ed insetti striscianti, in quanto, secondo quanto dichiarato dai responsabili dell’Organizzazione gestita direttamente dal committente. Il capitolato non specifica l’attribuzione di tale responsabilità.
Visto rapporto di rilasciato da fornitore ANTICIMEX c/o ostello di via Sardegna per intervento contro formiche, controllo esche roditori e insetti striscianti rilevata minima infestazione all’esterno dei locali.
Vedi check list 9001:2015)




* rimangono escluse da tale obbligo la ristorazione e le produzioni artigianali con vendita diretta presso lo stesso laboratorio
	PERSONALE verificare:

- il rispetto delle procedure d’igiene rivolte agli operatori, in particolare verificare i seguenti elementi: vestiario, igiene del personale, procedure igieniche di stabilimento, screening medico.

	Visto personale di cucina con camici bianchi, copricapo e guanti monouso e, inoltre, non indossa orologi e gioielli. Il vestiario utilizzato è pulito.

Screening medico della responsabile di produzione Tamara Antonella Budroni e del Cuoco Mirko Addis (cucina via Lazio). 

	ANNOTAZIONI:


	Firma:

	data:
14-06-2018
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