SISTEMA AMBIENTE
DIGITALIS S.r.l.

HIGIENE ALIMENTICIA Y SISTEMA DE PREVENCION

En el ambito de una completa prevencion de la salud y la seguridad sobre el trabajo y de
la gestién de las actividades ambientales de la empresa desarrollada por el sistema
informativo "Sistema Ambiente", es ofrecida una articulada gestibn de la higiene
alimenticia.

Ella permite el analisis del ciclo y de los procesos laborales, la definicién y la gestion de
los procedimientos de control.

Los modelos de ciclo y de procedimientos

El sistema ofrece la posibilidad de utilizar un nutrido archivo de ciclos alimenticios
equipado con su lista de procedimientos y parametros de control (requisados locales,
limites que respetar, medidas de control, acciones que cumplir, correctivos que actuar e
intervenciones de saneamiento),
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Détermination des phases et des points critiques

Le cycle vient articulé en toutes ses phases ouvrables, placées dans les milieux dans
lesquels ils se déroulent.

Pour le travail alimentaire il est inséré un algorithme qui permet de définir s'il s'agit d'un
point critique (CCP).

Analisis del riesgo
El sistema conduce a una articulada verificacion de las condiciones de riesgo inherente el
proceso, los materiales (materias primeras, origen), el producto o semiacabado...
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Este permite de confirmar y eventualmente completar los procedimientos de prevencion,

de trabajo y de manutencion.
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Planificacion de los procedimientos y grabacion

El sistema permite la planificacion de los procedimientos y la grabacién histérica de

anomalias, de las intervenciones de control y medida y de los correctivos.
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listado sistemas de procedimientos N° 1

definicion procedimientos predispuestos Responsable
Higiene alimentaria
Aceptaci(')n materia pri ma HaP033 entrega: Aceptacion materia prima - Higiene alimentaria
HaP034 Anomalias: Aceptacion materia prima - Higiene alimentaria
Higiene alimentaria IG002 anual: Saneamiento - higiene y profilaxis 1 afios

************************************************************************ IG008 diaria: Saneamiento - higiene y profilaxis 1 dias
IG013 mensual: Saneamiento - higiene y profilaxis 1 meses
IG021 semanal: Saneamiento - higiene y profilaxis 1 semanas
IG023 trimestralmente: Saneamiento - higiene y profilaxis 3 meses
IG026 semestral: Saneamiento - higiene y profilaxis 6 meses
IG030 Uso: Saneamiento - higiene y profilaxis



listado
definicion
Higiene alimentaria

procedimientos predispuestos

N° 9

Instrucciones Operativas agrupacion

Responsable

HaP033 entrega: Aceptacion materia prima Con236 Ver!f!cac!(?n documentacion - controles Aceptacién materia prima ) del

L . . Con241 Verificacién temperatura a la llegada - - ) .
H|g|ene alimentaria controles Higiene alimentaria al
Periodicidad Con238 Verificacion embalajes - controles
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Per028 Limites de ley - Limites

HaP034  Anomalias: Aceptacién materia prima Corl28 Sensibilizacién proveedores - Correctivos - A cantacign materia prima- del
Per028 Excesiva contaminacion microébica - o ) .

Higiene alimentaria al

Higiene alimentaria
Periodicidad

peligros
Per055 Presencia de contaminantes quimicos o

fisicos - peligros
Cor057 Rechazar producto no idéneo -
Correctivos



listado procedimientos predispuestos N° 9

definicion Instrucciones Operativas agrupacion Responsable
higiene y profilaxis
IG002  anual: Saneamiento G001 pintura tapia - general - Higiene Aceptacion materia prima- del
oo ) . IG001 pintura tapia - general - Higiene o . .
higiene y profilaxis Higiene alimentaria al
Periodicidad 1 afios
IG00S8 diaria: Saneamiento IG003 detersion y desinfeccion - suelos - Higiene Aceptaci(')n materia prima ) del
o i i IG004 detersion - suelos almacén vituallaes - o ) .
higiene y profilaxis Higiene Higiene alimentaria al
Periodicidad 1 dias IG005 detersion y desinfeccion - carretillas,

77777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 mesas y sillas - Higiene
IG006 detersion y desinfeccion - contenedor
cubo del basura - Higiene
IG007 detersion - parrillas de descargue - Higiene

1IG013 mensual: Saneamiento celIdGaZO.QHdi;it:r:zlon y desinfeccion - paredes de las Aceptacic')n materia prima ) del
higiene y profilaxis IG010 detersién - filtros - Higiene Higiene alimentaria al
Periodicidad 1 meses IG011 detersion - estantes de almacén - Higiene
IG012 detersion - clavados - Higiene
1G021 semanal: Saneamiento Higli(;?(;m detersion y desinfeccion - suelos celdas - Aceptacién materia prima ) del
higiene y profilaxis IGO15 desinfeccion - suelos almacén vituallaes - 9i€ne alimentaria al
Periodicidad 1 semanas Higiene . o .
IG016 detersion y desinfeccion - azulejos de las
paredes - Higiene
IG017 detersién y desinfeccion - neveras -
Higiene
IG018 detersion - capas - Higiene
IG019 detersién - armarios, anaqueles, bajo
cubiertas - Higiene
IG020 detersion - vidrios - Higiene
1G023 trimestralmente: Saneamiento IG022 desratizacion - general - Higiene Aceptacion materia prima.- del
oo 5 . 1G022 desratizacion - general - Higiene . ) .
higiene y profilaxis Higiene alimentaria al
Periodicidad 3 meses
1IG026 semestral: Saneamiento IG024 desinfestacion - general - Higiene Aceptacion materia prima.- del
L. ) . IG025 detersion y desinfeccion - celdas o ) .
higiene y profilaxis congelados - Higiene Higiene alimentaria al
Periodicidad 6 meses



listado procedimientos predispuestos N° 9
definicion Instrucciones Operativas agrupacion Responsable
1IG030 Uso: Saneamiento IG927 detersiony dg;infeccic’m - llanos de Aceptacién materia prima ) del
L i . trabajo y lavaderos - Higiene - . .
higiene y profilaxis 1G028 detersion y desinfeccion - maquinarias/ ~ 19i€ne alimentaria al

Periodicidad

aparejos / utensilios - Higiene
IG029 detersion y desinfeccion
térmicos para transporte - Higiene

- contenedores
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BUSCAR Medidas ‘ intervenciones | [ solo las medidas de la lista
Insediamento Prova N° acciones 357 EE
techa Sujeto Chjetn notas cambiar orden | wator
50772011 Acceptation matiére premiere aiimentairs F=
Higiene alimertaria  1G002 anual: i
<15/07/2011  Acceptation m,
Higiens slimentaris  IGO08 diari:
>asnTze11 Acceptation matiére premiére aimentaire
|__Higiene alimertaria 16013 mensual: Saneamiento
15/07/2011 Acceptation matiére premiére alimentaire
Higiens slimertaria 16021 semanal: i
572011 Acceptation matiére premiere aiimentairs
|__tigiere slimertaris G026 semestrak: Saneamiento
>15/07/2011  Acceptation matiére premigre alimsntaire
Higiene alimertaria G023 tril i
<15/07/72011  Acceptation matiére premiere aiimentaire
Higiens slimentaris 16001 pintura tapia - general
XisnTze11 Acceptation matiére premiére aiimentairs
Higiene alimertaria 1G001 pintura tapia - general
K15/07/2011 Acceptation matiére premiére alimentaire
Higiens alimentaria 16007 detersidn - parrilss de descargue
15072011 Acceptation matiére premiere alimentairs
|__Higiene slimertariz 15004 detersion - suelos almacén viualaes
>15/07/2011  Acceptation matiére premigre aiimsntaire
Higiene alimertaria 1005 detersidn y desinfeccidn - carretilas,
15/07/2011  Acceptation matiére premiere alimentaire
Higiene slimentaria 1G006 detersian y desinfeccidn - contenedor
XisnT/ze11 Acceptation matiére premiére aiimentairs
Higiene alimertaria G003 detersion v desinfeccidn - suelos
<15/07/2011 Acceptation matiére premiere alimentaire
Higiens alimentaria 16012 defersidn - clavados
HMisinrzon Acceptation matiére premiere aiimentairs
Higiene slimentaris 16011 detersion - estantes de almacén
15/07/2011 Acceptation matiére premiére alimentaire
Higiene slimertariz 1010 detersion - fitros:
Xisi07/2011 Acceptation matiére premiere alimentaire
Higiens slimentaria IGO0 detersian y desinfeccisn - paredes de
HisnTz011 Acceptation matiére premieére aiimentairs
Higiene slimertariz 13015 desinfeccidn - suelos almaceén
100| )l B U2 -

A
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Trazabilidad de los productos
Se utiliza también un archivo de los productos.
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E Italiano
|Gestione della Igiene alimentare: modelli di prodotto | Braszil Forty
mogeli d cicl madell FARINACEI 0012 X Endlis: - i
[__modei di prosiotto | CRAKERS, FETTE BISCOTTATE E SIMILL - in generale Espafal
insefimerta GNOCCHI- in generale EUSiers,
docunertazions GRISSINI - in generale Frangais -
Registro PANE COMUNE - Pans con farina fipo 00 ol o
o PANE FRANGESING - Pane con farma allungata, ;Z;“g”es :”
PANE INTEGRALE - Pane con farine derivate da frumenta. 3
PASTA DI SEMOLA DI GRAMO DURD - in generale
PASTA SECCAALLUCYO - ingenerale
inserire nellarchivio dei prodotti |
PANE COMUNE
Consumo alimentare | tempo discadenzal__ 1gg |
ternperatura di conservazione minima massimg
Prodotto con faring tipe 0,00, seguendo le modalitd di preparazione previste dalla legge Lavarazioni
4ITH 96T n. 5801t NIl art. 14, con I'aggiunta degli ingredienti previsti dallart.19. Le farine Ricevimento materie prime
mpiegate devono possedere le caratteristiche di composizione, relativarnente al contenuto in e materiz prime pervengona con un
umidita, cenerl, cellulosa o sostanze azotate, previste dalla legge n. 580/6T art. 7-9 & non automezzo, i materiali alimentari vengona
devano Bssere trattate eon sostarjze_imb\ancanti_od altranon consenﬁto. La fgrjna imp_iegata TAiTantib alEN e BT
non deve risultare addizionata artificiosamente di crusea. Il contenuta in umidita massimo A—F;Le e e

ollerato nel pane & quello previsto dalla legae n. 580/67 art 16 e precisamente: pezzature fin0 | \panceli sy scaffaii o nele celle frigoritere (3
3 700 max 28%, pezzature da 100 a 2500 max 31%, pezzature da 1000g max 40%. |l pane
ornito deve essere garantito di produzione piomaliera e non deve essere pane conservato can
il freddo o altre tecniche e successivamente rigenerato. La fomitura deve essere garantita; in
recipienti idonei per il trasporto degli alimenti come da OM 217373 e madificaziani del DM

to e prelievitazione
Le materie prime vengono prelevate dal
magazzino (pking), pesate, dosate e

250511981, DM 26/4/93 n. 220; in recipienti lavabill e muniti di copertura e chiusura come da ar. Laminazione e formatura =
26 della legge n. 580067, Ogni fomitura deve essere accompagnata da una dichiarazione Limpasto viene fatto passsre sittaverso
rguardante il pesa della merce, il tipo di prodatta e gli ingredienti, con le modalita previste due rull laminatoi tave visne allngato &
dall'ar. 20 legge n, SB06T, nel caso sitratti di pane speciale. Al'analisi arganaletiica il pane Lievitazione
deve mostrare di possedere le seguenti caratteristiche: crosta darata e croccante, la mallica Il procctto formato viene messo su delle
deve essere marbida ma hon collosa, alla rottura con le mani o al taglio deve risultare platee poste su un carrello che viene
croccante, con crosta che si shriciola leggermente ma che resta ben aderente alla mallica, il
gusta e 'aroma non devono presentare anomalie tipo gusto eccessiva di lievito di birra, odare composizione
di rancida, di faring cruda, di muffa o altro. Ya conservato in luogo asciutta. ‘ H
-
100U o] M
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El sistema permite el control de los proveedores, la grabacién de la entrada y la salida de
los materiales con la identificacion del lote, el empleo interior de los materiales,
permitiendo la rapida identificacién de la procedencia y el punto de trato.

Gestion de los residuos y las emisiones
La base de datos conecta las fases del ciclo a la gestién de los residuos y de las
emisiones, proveyendo importantes datos de verificacion.

Contexto de riesgo, contabilidad ambiental y balance ambiental de producto

Es evidenciada el analisis mas general de los riesgos de proceso.

El sistema elabora una contabilidad cuantitativa de los parametros considerados por
cuyos también es sacado un calculo por unidad de producto.
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