Modulo “AA” — Ambienti e attrezzature

REQUISITO CONF. RIFE NC
Abbigliamento del personale adeguato alla mansione (grembiule, guanti, cappellino, mascherine, etc.) [1SI [ INO
Aerazione naturale o meccanica dei servizi igienici, degli spogliatoi e dei depositi [1SI []INO
Aree esterne pulite ed in buone condizioni [1SI [ INO
Cappa aspirante o filtrante sopra i piani di cottura e relativa manutenzione periodica rilasciata da tecnico abilitato [1SI [ INO
Coltelleria con manici lavabili e disinfettabili (preferibilmente non il legno) [1SI [ INO
Contenitori per rifiuti dotati di coperchio con apertura a pedale, lavabili e disinfettabili [1SI [ INO
Deposito della legna per il forno pizza dotato di ante chiudibili [1SI []INO
Esche periodicamente posizionate per verificare |'esistenza di roditori ed insetti [1SI [ INO
Etichettatura dei prodotti congelati/refrigerati ed indicazione della data di scadenza [1SI [ INO
Etichettatura integra ed indicazione della data di scadenza su tutti i prodotti stoccati [1SI [ INO
Finestre e portefinestre dotate di sistemi anti mosche facilmente amovibili per permetterne la pulizia [1SI []INO
Illuminazione adeguata dei locali destinati allo stoccaggio ed alla preparazione degli alimenti [1SI [ INO
Lavelli dotati di erogatori azionati a pedale, a fotocellula o con leva sanitaria [1SI [ INO
Libretto di uso e manutenzione delle attrezzature [1SI [ INO
Libro degli ingredienti relativi a ciascuna preparazione ed evidenza degli allergeni [1SI [ INO
Luoghi di lavoro organizzati in modo da evitare contaminazioni crociate (area di lavaggio separata) [1SI [ INO
Materiali di pulizia etichettati e riposti all'interno di armadietti chiusi e ad uso esclusivo del personale addetto [1SI [ INO
Materiali ed oggetti a contatto alimentare (MOCA) dotati di apposita certificazione [1SI [ INO
Menu con indicazione dei piatti, degli allergeni e delle materie prime surgelate [1SI []INO
Merce non conforme segregata in apposite aree contrassegnate con cartello “Merce non conforme da smaltire” [1SI [ INO
Oli di frittura smaltiti da ditta specializzata (presenza di apposito contratto) [1SI [ INO
Oliere ad uso dei clienti contenenti olio extravergine di oliva dotate di tappo antirabbocco [1SI [ INO
Pareti delle aree di lavorazione/stoccaggio piastrellate o verniciate con vernice lavabile sino a 2 metri [1SI [ INO
Pavimenti in materiale facilmente lavabile e senza ristagni di acqua (eventuale presenza pilette di scolo) [1SI [ INO
Pedane del retrobanco lavabili, disinfettabili e tale da permettere un’agevole pulizia del pavimento sottostante [1SI [ INO
Piani di lavoro ed appoggio in acciaio inox facilmente lavabili e disinfettabili (eventuali piani in pietra certificati) [1SI []INO
Planimetria indicante: attrezzature, punti erogazione acqua, aree stoccaggio rifiuti, posizionamento esche ratti [1SI []INO
Porte cucina ben chiuse e senza blocchi in apertura/chiusura (assenza di ganci, corde, fermi, etc.) [1SI [ INO
Prodotti alimentari esposti al pubblico adeguatamente protetti [1SI [ INO
Prodotti di pulizia adeguati allo scopo (sgrassanti e disinfettanti) con relative schede tossicologiche [1SI [ INO
Raccordi dei muri ben stagni e possibilmente arrotondati per evitare I'accumulo di sporcizia e facilitarne la pulizia [1SI [ INO
Ripiani sottobanco adeguatamente protetti da antine o tendine [1SI [ INO
Scaffalatura del magazzino dotata di ripiani lavabili e disinfettabili [1SI [ INO
Servizi igienici provvisti di antibagno, acqua calda, rotolo con carta monouso coperto, sapone liquido germicida [1SI []INO
Soffitti, murature e pavimenti liberi da muffe, infiltrazioni di umidita e con intonaco o vernice non sfaldata [1SI [ INO
Spazi morti (controsoffittature, angoli, etc.) facilmente ispezionabili e pulibili [1SI [ INO
Spogliatoi ad uso del personale dotati di armadietti a doppia anta ed in numero adeguato al personale presente [1SI [ INO
Stoccaggio di qualsivoglia genere alimentare a non a diretto contatto con il pavimento [1SI []INO
Strumenti di refrigerazione con guarnizioni idonee, assenza di ghiaccio, termometro esterno funzionante [1SI [ INO
Taglieri in teflon separati ed identificati (verdure, pesce, carni bianche, carni rosse, etc.) [1SI [ INO
Termometro di riscontro per la verifica della corretto funzionamento degli strumenti di refrigerazione [1SI [ INO
Vasca apposita per il lavaggio delle verdure [1SI [ INO
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