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	LISTA DI RISCONTRO PER IL CONTROLLO UFFICIALE PRESSO OPERATORI DEL SETTORE 

ALIMENTARE  CARNI MACINATE, PREPARAZIONI DI CARNE E CARNI SEPARATE MECCANICAMENTE 
	Ed.1

	
	
	Rev.0

	
	
	Novembre  2012



Data    _________________________________
RAGIONE SOCIALE (timbro)

 Legale rappresentante Sig. ________________________________ nato a _____________________________________________ 
il _____________________    residente a _________________________________________________ Prov. __________________ 
in Via       __________________________________________________________________________________________________  
SEDE PRODUTTIVA

Via ___________________________________________________________________   C.A.P.____________________________  Comune    ___________________________________________ Località       ___________________________________________
Telefono ____________________ Fax ____________________  e-mail________________________________________________    

n. addetti produzione                         dipendenti ________________  esterni __________________________________

Numero di riconoscimento/registrazione   ___________________________________________________________

Tipologia produttiva :                             (           Carni Macinate 

· Preparazioni di carne

· Carni separate meccanicamente
Responsabile Autocontrollo Sig./Dott. _________________________________________________________________               dipendente   (                        consulente esterno (
Laboratorio di analisi        interno  (                      esterno (          n. accreditamento  ___________________________
RAPPRESENTANTI DELL'AZIENDA PRESENTE AL SOPRALLUOGO  Cognome e Nome ____________________________________________   Qualifica __________________________________________

____________________________________________   Qualifica __________________________________________

____________________________________________   Qualifica __________________________________________

____________________________________________   Qualifica __________________________________________

	6.2 STRUTTURA E ATTREZZATURE 

	6.2.1.1  REQUISITI APPLICABILI  AGLI STABILIMENTI CHE PRODUCONO CARNI MACINATE, PREPARAZIONI DI CARNE E CARNI SEPARATE MECCANICAMENTE 
	Giudizio

Complessivo
	SI ⃞   si ⃞  NO ⃞   no ⃞  NA ⃞      


	Requisiti
	Evidenze 

	Gli stabilimenti che producono carni macinate, preparazioni di carni e carni separate meccanicamente sono costruiti in maniera da :
· evitare le contaminazioni di carni e di prodotti;

· consentire il costante avanzamento delle operazioni di lavorazione   oppure

· garantiscono una separazione delle lavorazioni  dei diversi lotti di produzione.

Dispongono di:

· locali di magazzinaggio gestiti in modo da evitare la contaminazione delle carni e dei prodotti;

· locali attrezzati in modo  da garantire il rispetto delle temperature sia per le materie prime che per i prodotti finiti;

· lavabi muniti di  comandi concepiti in modo tale da impedire la possibile diffusione di contaminazioni  delle materie prime e dei prodotti finiti in fase di lavorazione
· strutture per la disinfezione degli attrezzi di lavoro in cui l’acqua deve avere una T. non inferiore a 82° o un sistema alternativo con effetto  equivalente.  

 
	


	6.2 STRUTTURA E ATTREZZATURE 

	6.2.4.1 CONDIZIONI  DELLE ATTREZZATURE E DEI MACCHINARI  IN SATBILIMENTI PER A PRODUZIONE DI CARNI  SEPARATE MECCANICAMENTE 
	Giudizio

Complessivo
	SI ⃞   si ⃞  NO ⃞   no ⃞  NA ⃞      


	Requisiti
	Evidenze 

	L’OSA produce carni separate meccanicamente: 

· con attrezzature che usano tecnologie che non alterano la struttura delle ossa (“bassa pressione “)

· con attrezzature che alterano la struttura delle ossa ( “alta pressione ) 


	


	6.5 IGIENE DEL PERSONALE E DELLE LAVORAZIONI

	 6.5.2.1 REQUISITI DI IGIENE DEL PERSONALE E DELLE LAVORAZIONI APPLICABILI  NEGLI STABILIMENTI PERLA PRODUZIONE DI CARNI MACINATE , PREPARAZIONI DI CARNI E CARNI SEPARATE MECCANICAMENTE  
	Giudizio

Complessivo
	SI ⃞   si ⃞  NO ⃞   no ⃞  NA ⃞      


	Requisiti
	Evidenze 

	L’ Osa che produce carni macinate, preparazioni di carne e carni separate meccanicamente garantisce che :
· le operazioni di lavorazione sono organizzate in maniera tale da prevenire o minimizzare le possibili contaminazioni;

· le carni utilizzate sono mantenute a T. non > di:

· 4° per i volatili da cortile;

· 3° per le frattaglie ;

· 7° per le altre carni 

· Le carni vengono introdotte nel locale lavorazioni secondo la necessità

L’OSA che produce carni macinate e preparazioni di carne:

· se usa carni congelate, queste sono state disossate prima del congelamento;

· se usa carni refrigerate  di pollame, queste vengono usate per le preparazioni entro tre giorni dalla macellazione;

· se usa carni bovine disossate e imballate sotto vuoto, queste vengono usate per la preparazione  entro quindici giorni dalla macellazione.
· Le carni macinate e le preparazioni di carne, immediatamente dopo la produzione vengono  confezionate e imballate;

· le carni macinate vengono refrigerate  a una T. interna non > di 2°;
· le preparazioni di carne sono refrigerate  ad una temperatura interna  non > di 4°;
· le preparazioni di carne sono congelate a una T. interna non > di - 18°

L’OSA che produce carni separate meccanicamente con tecniche  che non alterano  la struttura delle ossa ( bassa pressione)
· se utilizza materie prime da disossare che provengono da un macello annesso , queste non hanno più di sette giorni dalla produzione;

· se utilizza materie prime da disossare che provengono da un macello non annesso, queste non hanno più di cinque giorni  
· se utilizza  carcasse di pollame o  loro parti, queste non hanno più di tre giorni

· la separazione meccanica avviene immediatamente dopo il disosso;

· le CSM, se non utilizzate immediatamente, sono confezionate e imballate e refrigerate a una T. non > di 2°;

· oppure sono congelate ad una T° interna non > a -18° 

 L’OSA che utilizza le carni separate meccanicamente per la produzione di preparazioni di carne che sono destinate ad essere consumate chiaramente dopo avere subito un trattamento termico o per la produzione di prodotti a base di carne :

· svolge analisi microbiologiche  che dimostrano che le CSM soddisfano i criteri microbiologici previsti dal reg. 2073/2005 per le carni macinate  
· nel caso che le CSM non soddisfino gli esami microbiologici previsti per le carni macinate,  dimostra di utilizzarle esclusivamente per la produzione di prodotti a base di carne trattati termicamente  in stabilimenti riconosciuti 
L’OSA che produce carni separate meccanicamente con tecniche che alterano la struttura delle ossa (“alta pressione”):
· se utilizza materie prime da disossare che provengono da un macello annesso , queste non hanno più di sette giorni dalla produzione;

· se utilizza materie prime da disossare che provengono da un macello non annesso, queste non hanno più di cinque giorni  

· se utilizza  carcasse di pollame o  loro parti, queste non hanno più di tre giorni

 Se la separazione meccanica  non avviene   immediatamente dopo il disosso:
· le ossa carnose sono immagazzinate ad una T° non > di 2° oppure

· sono congelate ad una T° non > a -18° 

· se ottenute da carcasse congelate non vengono più ricongelate

Le carni separate meccanicamente, se non vengono usate entro un’ora dalla produzione:

· sono immediatamente refrigerate ad una T.° non > di 2°;

Le carni separate meccanicamente che dopo la refrigerazione, non vengono lavorate entro 24 ore:

· sono congelate entro 12 ore dalla produzione fino al raggiungimento di una T.° interna  non > di -18° entro sei ore; 

Le carni separate meccanicamente congelate: 

· sono confezionate o imballate prima dell’ immagazzinamento o del trasporto;

· sono conservate per un periodo non superiore a tre mesi;
· sono mantenute  ad una  T.° non > di -18  sia durante la conservazione che durante il trasporto .

· vengono usate solo per la fabbricazione di prodotti a base di carne trattati termicamente, in stabilimenti riconosciuti.

 
	

	6.10 DEPOSITO E TRASPORTO

	 6.10.2.1  TEMPERATURE PER CARNI MACINATE, PREPARAZIONI DI CARNI E CARNI SEPARATE MECCANICAMENTE  
	Giudizio

Complessivo
	SI ⃞   si ⃞  NO ⃞   no ⃞  NA ⃞      


	Requisiti
	Evidenze 

	L’OSA  che produce carni macinate, preparazioni a base di carne e carni separate meccanicamente :

· utilizza come materie prime carni che hanno T° non  superiori a :

· 4° per carni di volatili da cortile;

· 3° per le frattaglie;

· 7° per le altre carni.

Immediatamente dopo  la produzione: 

· le carni macinate sono refrigerate a una T° interna non > a 2°;

· le preparazioni di carne sono refrigerate ad una T°. interna non >  a 4°;
oppure

· sono congelate ad una T° interna non > di -18°.

Se l’OSA produce carni separate meccanicamente con tecniche che non alterano la struttura delle ossa (bassa pressione) 

 Se queste non vengono immediatamente utilizzate:

· sono confezionate o imballate e refrigerate ad una T.° non > di 2°;

· oppure 

· sono congelate ad una T.° interna non > di -18°.

Se l’OSA produce carni separate meccanicamente con tecniche che non   alterano la struttura delle ossa (bassa  pressione)
· Le carni separate meccanicamente , se non immediatamente utilizzate, vengono confezionate , imballate e refrigerate  ad una T. non > di  2° oppure

· congelate ad una T. interna non > di  - 18°

Se l’OSA produce carni separate meccanicamente con tecniche che  alterano la struttura delle ossa (alta  pressione)

· le ossa carnose sono immagazzinate e trasportate ad una T. non > a 2°; 

· oppure, se congelate , ad una T. non > di -18°

Se l’OSA non le utilizza  entro un’ora dalla produzione :

· le carni separate meccanicamente sono refrigerate immediatamente ad una T.° non > a 2°;
Se , dopo la refrigerazione , l’OSA  non lavora le carni separate meccanicamente entro 24 ore

· Le CSM vengono congelate entro 12 ore dalla produzione fino al raggiungimento di una T.° interna non superiore a -18” entro sei ore
· Se l’OSA produce CSM congelate garantisce che :
· non  vengano conservate per più di tre mesi dalla produzione;
· siano mantenute ad una T° non > di -18 sia durante la conservazione che durante il trasporto.

L’OSA  che produce carni macinate, preparazioni di carne e carni separate meccanicamente garantisce che :
· le carni macinate, le preparazioni a base di carne  e le CSM non siano ricongelate dopo il decongelamento.

Il sopralluogo evidenzia che l’OSA gestisce le T° ed i tempi secondo  quanto dichiarato in procedura 


	


	6.10 DEPOSITO E TRASPORTO 

	6.10.3.1 MAGAZZINAGGIO E TRASPORTO DI CARNI MACINATE, PREAPARAZIONI DI CARNE E CARNI SEPARATE MECCANICAMENTE 
	Giudizio

Complessivo
	SI ⃞   si ⃞  NO ⃞   no ⃞  NA ⃞      

	L’OSA che produce carni macinate, preparazioni di carne e carni separate meccanicamente garantisce che:
· le carni macinate sono conservate ad una T.° interna non > di 2°;

· le preparazioni di carne sono conservate ad una T.° interna non > di 4°;

· le carni macinate e le preparazioni di carne congelate sono conservate ad una T° non > di -18°

· le carni separate meccanicamente con tecniche  che non alterano la struttura delle ossa sono confezionate o imballate e conservate ad una T.° non > di  2°;
· le carni separate meccanicamente  prodotte con tecniche che non alterano la struttura delle ossa, se non utilizzate immediatamente, vengono confezionate e/o imballate e conservate ad una T .° non > di 2° oppure
·  conservate  ad una T° interna non > di -18° 
· Le carni separate meccanicamente con tecniche che alterano la struttura delle ossa congelate, vengono confezionate o imballate prima dell’immagazzinamento
· Sono conservate ad una T° di -18 ° per un periodo non superiore a tre mesi;
· se la separazione meccanica non avviene immediatamente dopo il disosso, le ossa carnose sono immagazzinate ad una temperatura non > di 2° 
· oppure, se congelate ad una  T°  non > di -18°
· Il sopralluogo da evidenza che le temperature ed i tempi per quanto riguarda le  materie prime che i prodotti finiti sono correttamente gestiti anche per quanto riguarda il rispetto delle stesse temperature durante il trasporto

	


	6.11  MATERIE PRIME, SEMILAVORATI  

	6.11.3.1 MATERIE PRIME,INGREDIENTI E SEMILAVORATI  IN STABILIMENTI DI PRODUZIONE DI CARNI MACINATE, PREPARAZIONI DI CARNE E CARNI SEPARATE MECCANICAMENTE 

	Giudizio

Complessivo
	SI ⃞   si ⃞  NO ⃞   no ⃞  NA ⃞      


	Requisiti
	Evidenze 

	Gli  OSA  che producono carni macinate utilizzano materie prime:
· conformi ai requisiti delle carni fresche provenienti da muscoli scheletrici, compresi i tessuti grassi aderenti, 

non utilizzano : 

· resti di sezionamento o raschiature;

· carni separate meccanicamente;

· carni contenenti frammenti di ossa o pelle;

· carni provenienti da teste (ad eccezione dei masseteri), linea alba, carpo, tarso, raschiatura di ossa , diaframma (a meno che non siano state asportate le sierose) 

Gli Osa che producono preparazioni di carni utilizzano come  materie prime:

· carni fresche 

non utilizzano:

· resti di sezionamento o raschiature;

· carni separate meccanicamente , ad eccezione degli Osa che producono preparazioni di carne destinate chiaramente al consumo previo trattamento termico , qualora le CSM soddisfino i criteri microbiologici previsti per le carni fresche ; 
· carni  contenenti frammenti di ossa o pelle

· carni provenienti dalle teste (ad eccezione dei masseteri) linea alba, carpo, tarso, raschiatura di ossa, diaframma (a meno che non siano state asportate le sierose)

Gli OSA che producono carni separate meccanicamente utilizzano :

· carni che soddisfano le condizioni previste per le carni fresche

non utilizzano 

· carni di ruminanti

· nel caso di volatili da cortile: zampe, teste e pelle del collo;

· nel caso di suini : ossa della testa , zampe , code, femore, tibia, perone, omero, radio, ulna.


	


	6.12 PRODOTTO FINITO ED ETICHETTATURA

	6.12.2.1  PRODOTTO FINITO, ETICHETTATURA ED IMBALLAGGIO IN STABILIMENTI DI PRODUZIONE DI  CARNI MACINATE, PREPARAZIONI DI CARNE E CARNI SEPARATE MECCANICAMENTE 
	Giudizio

Complessivo
	SI ⃞   si ⃞  NO ⃞   no ⃞  NA ⃞      


	Requisiti
	Evidenze 

	Gli OSA che producono carni macinate, preparazioni di carni e carni separate meccanicamente:
· effettuano un piano di autocontrollo conformemente a quanto previsto da Regolamento 2073 / 2005  e successive modifiche ;

· Gli Osa che producono CSM si accertano che il tenore di Calcio contenuto nelle carni prodotte sia < dello 0,1% (Obbligatorio solo per chi produce carni separate meccanicamente con tecniche “a bassa pressione “)
Gli OSA che forniscono carni macinate, preparazioni di carne e carni separate meccanicamente ad altri OSA (diversi dal consumatore finale) prima della fase di etichettatura in conformità alla Direttiva 2000/13/CE o della loro ulteriore trasformazione, rendono disponibile all’OSA ricevente e all’Autorità competente le seguenti informazioni:

· la data di produzione e ,  
· la data di congelamento (se diversa dalla data di produzione,)
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