Capitolo 1

ATTIVITA di INIZIO GIORNATA
fapertulial

ALLINIZIO DI OGNI GIORNATA LAVORATIVA, PRIMA DI AVVIARE LE
LAVORAZIONI, E IMPORTANTE VERIFICARE L'IDONEITA DEGLI AM-
BIENTI DI LAVORO, DELLE ATTREZZATURE E DEL PERSONALE.

Problemi presenti in questa fase (per esempio superfici e attrezzature
non adeguatamente sanificate, utilizzo di abbigliamento non pulito o
presenza ditracce d’infestazione) possono compromettere la sicurez-
za igienico sanitaria della produzione del giorno.

Lo scopo dei controlli pre-operativi & garantire che le lavorazioni

avvengano nelle migliori condizioni igienico-sanitarie.

REGIONE DEL VENETO

[ )
PZaNY @ ULSS?2 Capitolo 1> ATTIVITA di INIZIO GIORNATA | 1
o MARGA TREVIGIANA

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu
eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee



LE ATTIVITA DA ESEGUIRE SONO LE SEGUENT!I:

1. VERIFICADEGLIAMBIENTIDILAVORO: e necessario controllare
la struttura periodicamente (per esempio ogni mese) e annota-
re eventuali problemi (es. finestre e piastrelle rotte, muri o pareti
scrostate, ecc.), valutare le condizioni dei porta rifiuti, che devo-

no essere stati accuratamente svuotati, puliti e sanificati.

2. VERIFICA DELLE SUPERFICI DI LAVORO: devono essere state
adeguatamente pulite e sanificate al termine della giornata pre-
cedente; le superfici da controllare comprendono sia quelle a
contatto con gli alimenti, sia i punti non a contatto con gli ali-
menti.

3. VERIFICA DELLUEVENTUALE PRESENZA O PASSAGGIO DI ANI-
MALI INFESTANTI (roditori, blatte, altri insetti, ecc.).
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VERIFICA DEL
PERSONALE: gli
abiti devono esse-
re puliti in quanto
possono  essere
fonte di contami-
nazione per gli
alimenti. Gli abiti
da lavoro vanno
indossati in ap-
positi spogliatoi e
nondevono entra-
re in contatto con
gli abiti personali,
riposti in un altro
luogo, armadietto
o scomparto. Tutti
glioperatoridevo-
no essere in buo-
ne condizioni di
salute (es. assenza
di diarrea, vomito,
tagli o ferite sulle
mani, ecc.).
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5. VERIFICA DELLE ATTREZZATURE: e necessario accertare il cor-
retto funzionamento di frigoriferi, congelatori, forni, ecc. e se-

gnalare eventuali anomalie.

6.VERIFICA DEI DISPO-
SITIVI DI PROTEZIONE
INDIVIDUALE (DPI):
verificare che gli ope-
ratori indossino i DPI
adeguati (per esempio
guanto anti-taglio).

7 VERIFICA DEGLI UTEN-
SILI: controllare che
gli strumenti utilizza-
ti per le preparazioni

siano puliti ed integri,
senza parti rotte.
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8. VERIFICA DEI MATERIALI PER LA PULIZIA: valutare il corretto
funzionamento dei lavandini, degli scarichi, la presenza di sapo-

ne, detergenti, disinfettanti, panniin carta, ecc.

9. EVENTUALI VISITATORI devono essere accompagnati nei locali
dell’azienda muniti di abbigliamento monouso in quanto chiun-
que puo veicolare microrganismi potenzialmente patogeni.

LEGGE 168 GENNAIO 2003 N. 3 — ART.51
successive modificazionl e integraziom
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