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SCHEDA DI CASO

RISULTATO ATTESO 3 - Eseguire la detersione, l'igienizzazione e la sanificazione,
nel rispetto dei protocolli previsti, smaltendo gli scarti di produzione (solidi o

liquidi) controllando le acque di processo e quelle di sanificazione degli impianti
di produzione di conserve vegetali, nel rispetto delle prescrizioni normative

vigenti

 1 - DETERSIONE/SANIFICAZIONE IMPIANTI

Grado di complessità 1

1.1 CICLI DI LAVAGGIO

Eseguire i cicli di lavaggio previsti per le diverse tipologie di impianti e macchinari, secondo le
tempistiche previste per ciascuna lavorazione ed utilizzando i detergenti prescritti

 2 - SMALTIMENTO SCARTI DI PRODUZIONE

Grado di complessità 1

2.1 SPREMITURA BUCCE POMODORO

Eseguire mediante le raffinatrici la spremitura delle bucce scartate dalla produzione ed il
confezionamento in appositi contenitori per lo smaltimento come mangime animale o come
ammendante

2.1 RACCOLTA SCARTI PER ALTRI UTILIZZI

Raccogliere negli appositi contenitori gli scarti delle lavorazioni destinati al riutilizzo (noccioli di
frutta in industria alimentare o come combustibile), tutolo del mais per produzione di biogas o come
mangime animale

 3 - TRATTAMENTO/SMALTIMENTO ACQUE DI PROCESSO E DI
SANIFICAZIONE

Grado di complessità 1

3.1 CONTROLLO DELLE ACQUE

Eseguire i controlli in ingresso ed in uscita delle acque utilizzate per il processo (per lavaggi e
trasporto prodotto) e di quelle utilizzate come ingrediente
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SCHEDA RISORSE A SUPPORTO DELLA VALUTAZIONE DEL RISULTATO ATTESO 3

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

Macchinari utilizzati in produzione
Raffinatrici per la spremitura delle bucce
Contenitori per gli scarti da riutilizzare
Detergenti
Depuratori dei reflui di produzione e lavaggio
Procedure di igienificazione e sanificazione
Procedure di conduzione della depurazione dei reflui di produzione e lavaggio
Normativa pubblica applicabile

 TECNICHE TIPICHE DI REALIZZAZIONE/CONDUZIONE DELLE ATTIVITÀ

Tecniche ed operatività di raccolta degli scarti da riutilizzare
Tecniche ed operatività di lavaggio, igienificazione e sanificazione
Tecniche ed operatività di gestione dei depuratori dei reflui di produzione e lavaggio

 OUTPUT TIPICI DELLE ATTIVITÀ

Impianti detersi, igienizzati e sanificati
Reflui depurati
Scarti da riutilizzare raccolti in appositi contenitori

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

ESTENSIONE SUGGERITA DI VARIETÀ PRESTAZIONALE

1. L'impianto di depurazione dei reflui
2. L'insieme delle tecniche di detersione, igienizzazione e sanificazione degli impianti di produzione

DISEGNO TIPO DELLA VALUTAZIONE

1. Prova prestazionale: conduzione reale o simulata di una sequenza di detersione, igienizzazione e
sanificazione
2. Colloquio tecnico relativo alla conduzione della depurazione dei reflui di produzione e lavaggio
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