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SCHEDA DI CASO

RISULTATO ATTESO 5 - Definire le procedure di sanificazione e igienizzazione
degli ambienti di lavoro, dei macchinari/attrezzature e di smaltimento degli
scarti delle lavorazioni, garantendo che il processo produttivo proceda nel
rispetto degli standard igienico-sanitari e delle norme di sicurezza e tutela

ambientale

 1 - SANIFICAZIONE E LAVORAZIONE

Grado di complessità 4

1.4 SANIFICAZIONE LAVORAZIONE CARNI E PESCE

Definire il Piano di sanificazione per una piccola-media impresa o anche media impresa di
lavorazione delle carni che indichi le modalità, i tempi e gli strumenti da applicare per l'eliminazione
degli scarti e la sanificazione ed igienizzazione di ambienti e macchinari/attrezzature in funzione dei
rischi presenti nella lavorazione

Grado di complessità 3

1.3 SANIFICAZIONE LAVORAZIONE LATTE O CASEARIO

Definire il Piano di sanificazione per una piccola-media impresa o anche media impresa di
lavorazione latte e casearia che indichi le modalità, i tempi e gli strumenti da applicare per
l'eliminazione degli scarti e la sanificazione ed igienizzazione di ambienti e macchinari/attrezzature
in funzione dei rischi presenti nella lavorazione

1.3 SANIFICAZIONE LAVORAZIONE FRUTTA E VERDURA

Definire il Piano di sanificazione per una piccola-media impresa o anche media impresa di
lavorazione e trasformazione di frutta e verdura che indichi le modalità, i tempi e gli strumenti da
applicare per l'eliminazione degli scarti e la sanificazione ed igienizzazione di ambienti e
macchinari/attrezzature in funzione dei rischi presenti nella lavorazione

Grado di complessità 2

1.2 SANIFICAZIONE LAVORAZIONE BEVANDE

Definire il Piano di sanificazione per una piccola-media impresa o anche media impresa di
lavorazione bevande che indichi le modalità, i tempi e gli strumenti da applicare per l'eliminazione
degli scarti e la sanificazione ed igienizzazione di ambienti e macchinari/attrezzature in funzione dei
rischi presenti nella lavorazione

Grado di complessità 1
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1.1 SANIFICAZIONE LAVORAZIONE PASTA E PRODOTTI DA FORNO

Definire il Piano di sanificazione per una piccola-media impresa o anche media impresa di
lavorazione delle farine, pasta e prodotti da forno che indichi le modalità, i tempi e gli strumenti da
applicare per l'eliminazione degli scarti e la sanificazione ed igienizzazione di ambienti e
macchinari/attrezzature in funzione dei rischi presenti nella lavorazione
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SCHEDA RISORSE A SUPPORTO DELLA VALUTAZIONE DEL RISULTATO ATTESO 1

 RISORSE FISICHE ED INFORMATIVE TIPICHE (IN INPUT E/O PROCESS ALLE ATTIVITÀ)

Filiere alimentari: farine, pasta e prodotti da forno; latte e prodotti caseari; frutta e verdura;
bevande; carni
Piano di controllo qualità e suoi strumenti
Norme di prevenzione, disinfezione e sanificazione

 TECNICHE TIPICHE DI REALIZZAZIONE/CONDUZIONE DELLE ATTIVITÀ

Metodi e tecniche di definizione del piano di sanificazione, relativo a modalità, tempi e
strumenti per l'eliminazione degli scarti, sanificazione ed igienizzazione di ambienti e
macchinari/attrezzature

 OUTPUT TIPICI DELLE ATTIVITÀ

Piano di sanificazione

 INDICAZIONI A SUPPORTO DELLA SCELTA DEL METODO VALUTATIVO E DELLA
PREDISPOSIZIONE DELLE PROVE

ESTENSIONE SUGGERITA DI VARIETÀ PRESTAZIONALE

1. Una filiera alimentare, con indicazione di prodotti e processi di interesse
2. Norme applicabili
3. Piano di controllo qualità e suoi strumenti

DISEGNO TIPO DELLA VALUTAZIONE

1. Prova prestazionale: sulla base delle indicazioni fornite, definizione di massima del piano di
sanificazione ed igienizzazione e della gestione degli scarti
2. Colloquio tecnico relativo ai razionali adottati per la definizione del piano
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