Piano regionale dei controlli ufficiali — ISPEZIONI - produzione alimenti origine animale scheda 2a

Attivita documentata effettuata nell’lanno 2010 ASL To 4 S.C.Area B
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Verifica trasporto e
benessere animale

44

Verifica corretta
applicazione anagrafe
bovina 30
Verifica requisiti
strutturali/attrezzatur
€ 4 50 16| 57 4] 10 2 39 5| 61 6 78| 26 34 5 2 3 2 340
Verifica materie
prime/semilavorati 4 24 67 6 38 61 66 29 2 3 2 302
Verifica prodotti finiti e modalita
di di conservazione e
rintracciabilita

4 41 64 8 38 62 75 32 2 3 2 331

Verifica igiene della
lavorazione e del
personale 2 51 4 68 9 37 1 56 1 64 4 26 2 3 2 320

Verifica del rispetto
delle temperature

4 49 1 67 8 37 59 66 32 2 3 2 329
Verifiche corretto
controllo/monitoraggid
CCP 2 46 1 53 6 19 38 33 19 2 3 2 223
Verifica gestione
sottoprodotti/MSR

45 1 55 8 33 49 34 8 3 235

Verifica condizioni di
pulizia

4 52 2 67 3 8 38/ 161 60 1 73 3 31 1 2 3 2 340

24 427 28 498 7] 68] 2] 279|167 446 8] 489| 33 211 6 14 24 14 2494

Prelievo campioni per
verifiche igienico
ambientali 8 1 1 1 2 2 7 4 21

Prelievo campioni per
verifica prodotti finiti
2 16 3 22 36 1 12 13 3 1 45 153




V : Totale verifiche effettuate N : Totale Non Conformita rilevate



