OGGETTO: DICHIARAZIONE  RIGUARDANTE L’APPLICAZIONE  

                       DELL’AUTOCONTROLLO NELLA PREPARAZIONE DEI prodotti  

                       dELLA PANIFICAZIONE E PASTICCERIA DA FORNO IN 
                       CONFORMITA’ AL  Reg CE  n. 852/2004.
La Ditta EL FORNO A LEGNA di Ceroni Claudio & C.  S.n.c.  con stabilimento e sede legale in 
via Volontari della libertà, 30  Gambarare di Mira (VE),  in possesso di autorizzazione ULSS n. 13, 
per l’attività di laboratorio di produzione di prodotti della panificazione e pasticceria da forno e 

riconosciuta con codice IT ICA E 532 per la produzione di prodotti da forno da agricoltura 

biologica, 

DICHIARA che
per garantire la sicurezza alimentare e la qualità organolettica dei prodotti preparati:  

1) ha attuato, in conformità alla legislazione sopracitata, un sistema di autocontrollo igienico-sanitario o “piano di autocontrollo” lungo tutto il processo produttivo, dal ricevimento delle materie prime alla spedizione dei prodotti finiti, basato sul Sistema HACCP e formalizzato nel Manuale di Autocontrollo Aziendale.

Il programma di autocontrollo, applicato alle varie fasi del processo produttivo, prevede:

· Il controllo delle materie prime per la preparazione dell’impasto: per ogni lotto fornito viene acquisita la garanzia relativamente a:

· provenienza da agricoltura biologica;

· assenza di ingredienti derivanti da OGM.
· Il controllo in fase preoperativa dell’igiene dei locali ed attrezzature;  

· Il controllo in fase operativa della corretta prassi di lavorazione ed igiene personale del personale;

· Il controllo in fase operativa dei parametri di processo che costituiscono un punto di controllo critico (CCP) come temperatura di conservazione dei prodotti deperibili e parametri di cottura (temperatura e tempo di cottura);   

· Il controllo visivo a fine produzione della conformità del prodotto finito relativamente alle caratteristiche organolettiche (colore, sapore, aspetto).   

Per garantire la sicurezza alimentare, la conformità BIO e la qualità organolettica dei prodotti preparati, l’Azienda ha  acquisito dai propri fornitori:

· Le schede tecniche delle materie prime utilizzate riportante la provenienza da agricoltura biologica, la composizione chimica nutrizionale, la conformità dei requisiti microbiologici e il rispetto dei limiti di contaminanti chimici (metalli pesanti e prodotti fitosanitari) ed assenza OGM. 

L’Azienda ha predisposto:

· La procedura e programma  di sanificazione dei locali ed attrezzature per garantire l’igiene della produzione;

· Le procedure di “ Corretta prassi di lavorazione” (GMP) e “Corretta prassi igienica” (GHP), per tutte le fasi del processo produttivo;

· La procedura per la qualifica e valutazione dei fornitori;

· La procedura per la registrazione delle non conformità e reclami;

· La procedura di tracciabilità / rintracciabilità e ritiro / richiamo del prodotto in conformità a quanto previsto dalla legislazione vigente (Reg CE 178/2002).

Viene effettuata  in base alle esigenze individuate dal responsabile HACCP:

· la formazione del personale sui problemi igienico sanitari legati alla produzione, corrette prassi di lavorazione, regole di igiene personale, conoscenza dei principi del Sistema HACCP e microbiologia alimentare; 

· Il controllo analitico su materie prime, prodotti preparati e superfici di lavoro.

2) Per la gestione del Piano di Autocontrollo, il Responsabile HACCP si  avvale della collaborazione di un consulente esterno esperto nella consulenza igienico sanitaria e di Laboratori di analisi accreditati ACCREDIA per l’effettuazione di tutti i controlli chimici e microbiologici relativi alle esigenze di analisi.   

3) Tutti i prodotti a Voi forniti presentano caratteristiche chimiche, microbiologiche ed organolettiche conformi alla legislazione sanitaria vigente e alla normativa che regolamenta la produzione dei prodotti da agricoltura biologica. 

4) Tutti i prodotti a Voi forniti sono confezionati con materiali conformi alla legislazione italiana e comunitaria in merito alla presenza o rilascio nel prodotto di contaminanti chimici.
5) Relativamente alla presenza di allergeni, in etichetta sono indicati gli ingredienti che in base  alla legislazione vigente sono classificabili come allergeni (D.Lgs n. 114/2006).
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