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Capitolo 1 INTRODUZIONE

SICURNET HACCP ¢ il software per la redazione del Piano di autocontrollo alimentare secondo
il sistema HACCP con indicazioni di corretta prassi igienica. Il software fa riferimento al
cosiddetto “pacchetto igiene”, un complesso di quattro Regolamenti (Reg. CE 852/2004, Reg.
CE 853/2004, Reg. CE 854/2004, Reg. CE 882/2004). Tali regolamenti europei stabiliscono che
tutte le imprese che esercitano un‘attivita che riguardi la preparazione, produzione e
confezionamento, deposito, trasporto, distribuzione, compresa la somministrazione al
consumatore di sostanze alimentari, devono adottare un sistema di autocontrollo.

1.1 Caratteristiche Principali

Tra le principali caratteristiche si evincono:

e Archivi di base per Fasi lavorative, Rischi e Pericoli, Azioni preventive, Azioni correttive,
Azioni di Monitoraggio, Limiti Critici. Gli archivi possono essere modificati e
implementati ulteriormente dall’'utente;

e Analisi dei rischi: per ogni fase lavorativa del processo aziendale saranno identificati i
rischi e i pericoli in modo tale da settare le relative misure di prevenzione;

e Identificazione CCP (punti critici di controllo) mediante I'albero delle decisioni. Tramite
un wizard semplificato si potra visualizzare la sequenza di domande le cui risposte
individuano i veri Punti Critici di Controllo;

e Monitoraggio CCP, per ogni punto critico di controllo saranno individuate le azioni di
monitoraggio e controllo, i relativi punti critici e le azioni correttive da intraprendere;

e Gestione procedure di pulizia e sanificazione, per ogni area omogenea aziendale
potranno essere inserite le operazioni di pulizia e sanificazione, dettagliando le sostanze
impiegate, la frequenza/periodicita, il momento e il responsabile dei trattamenti;

e Piano di disinfestazione e derattizzazione con relativa verifica degli infestanti;

e Controllo delle temperature, per ogni impianto/cella frigo si andranno ad individuare la
data e l'‘ora della verifica, le anomalie riscontrate con le relative azioni e addetti al
controllo;

e Registro delle non conformita: identificazione delle non conformita con relativo registro
e storico delle azioni intraprese e dei responsabili;

e Procedure: insieme di file in formato Word per gestire I'elenco dei fornitori, le merci non
conformi, il programma di manutenzione, il registro difetti di stoccaggio, ecc.

e Stampa del manuale di autocontrollo: il file sara visualizzato in formato rtf per
successive personalizzazioni e modifiche prima della stampa finale.
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Capitolo 2 INSTALLAZIONE ED ATTIVAZIONE

Il programma SICURNET HACCP & composto dalle seguenti parti:
1. Manuale d'uso in formato pdf
2. CD-ROM contenente il programma.

2.1 Requisiti minimi di sistema

I requisiti indispensabili al funzionamento del programma sono:
e Personal Computer Intel Pentium III o compatibile minimo a 600Mhz (consigliato 1Ghz

o piu).

e Sistemi Operativi Supportati:

o

O O O O

O O O O

Ram

o
o
o

Windows 2000 Professional o Server con Service Pack 4

Windows Server 2003 Service Pack 1

Windows XP Service Pack 2

Windows Vista Home Basic con SQL Express SP1 e SQL Express Advanced SP2
Windows Vista Home Professional con SQL Express SP1 e SQL Express Advanced
SP2

Windows Vista Business con SQL Express SP1 e SQL Express Advanced SP2
Windows Vista Ultimate con SQL Express SP1 e SQL Express Advanced SP2
Windows Vista Enterprise con SQL Express SP1 e SQL Express Advanced SP2
Windows Seven

: almeno 192Mb (consigliati 512 o pilu)
80 Mb di spazio libero su disco rigido.
Drive: Cd-Rom o Dvd-Rom

Altri Requisiti:

NET framework 2.0
Microsoft Internet Explorer 6.0 SP1 o superiore
Risoluzione minima 1024x768 (consigliata 1280x1024).

2.2 Installazione del programma

All'avvio dell'installazione compare la schermata del Wizard che guidera [|'utente
nell’installazione del software. Nella schermata iniziale selezionare il comando Avanti:

© Sicurnet Lavoro Configurazione @

Benvenuto nel Wizard dei requisiti
d'installazione

Il programma d'installazione non ha potuto trovare
alcuni dei file richiesti per il corretto funzionamento
di questo programma. |l Wizard ti guidera nella
ricerca e nellinstallazione di questi file. Clicca
Successivo per passare alla lista dei file richiesti.

Clicca Fine in qualsiasi momento per saltare
linstallazione dei file richiesti e passare direttamente
all'installazione del programma. Clicca Annulla per
interrompere l'installazione ed uscire dal Wizard.

wwﬁ.tombr.iioinfotel.it )

Avanti > ] [ Fine J [ Annulla J
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Nella seconda schermata compariranno i programmi necessari per la corretta installazione del
software. Se non sono presenti sul pc dell'utente saranno segnalati tramite il check verde e
saranno installati in successione, premere Avanti per proseguire nel wizard:

© Sicurnet Lavoro Configurazione

File richiesti ¢
Questi programmi sono richiesti per lanciare 'applicazione. Clicca la casella a ‘
fianco di un file per selezionarne linstallazione.

MNome Versione Azione
Windows Installer 3.1 Richiesto: 3.1 o piU recente, Tro... Installa
MET Framework 2.0 S5P1 Richiesto: indifferente. Mon trov... Installa
.MET Framework 2.0 SP1 lang IT Richiesto: indifferente. Mon trov... Installa
Sxs Richiesto: 5.1.2600.3466 o pitir... Installa
SQL Server 2005 Express SP3 Richiesto: indifferente. Non trov... Installa
Infoword Richiesto: 1.0 o pili recente. No...  Installa

Cartella di destinazione: ’ C:\Documents and SettingsiPcliDeskkopiInstallazione We ‘

Cliccare sul pulsante Prossimo per installare i file richiesti.

[ < Indietro ][ Avanti > ] [ Fine ] [ Annulla ]

Alcuni programmi richiederanno il riavvio del pc. Far riavviare la macchina, comparira la
schermata iniziale. Premere su Avanti per continuare l'installazione:

2 Sicurnet Lavoro Configurazione @

Benvenuto nel Wizard dei requisiti
d'installazione

Il programma d'installazione non ha potuto trovare
alcuni dei file richiesti per il corretto funzionamento
di questo programma. Il Wizard ti guidera nella
ricerca e nellinstallazione di questi file. Clicca
Successivo per passare alla lista dei file richiesti.

Clicca Fine in gualsiasi momento per saltare
linstallazione dei file richiesti e passare direttamente
allinstallazione del programma. Clicca Annulla per
interrompere linstallazione ed uscire dal Wizard.

wwi'n.consoriidinfotel.it

Indietro [ Avanti > ] [ Fine ] [ Annulla ]
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Analogamente si procedera con I'eventuale installazione di SQL Server 2005:
¥ installazione di Microsoft SQL Server 2005 X]
Installazione del software necessario in corso

Installa i componenti necessari prima dellinstallazione di SOL
Server.

Durante I'aggiornarmento dei cormponenti di SQL Server verranno
installati i componenti seguenti necessari per l'installazione di SQL
Server:

< Microsoft SQL Mative Client
File di supporto dell'installazione di Microsoft SQL Server 2005

Configurazione dei componenti in corso...

Annulla

Far continuare l'installazione fino a che non compare la schermata successiva.
Nel caso in cui siano gia presenti i componenti suddetti, I'installazione del software partira

direttamente. Nella prima schermata della procedura guidata per l'installazione di SICURNET
HACCP, selezionare il comando Avanti.

i’é1 Installazione di @

Benvenuti nella Procedura di
Installazione

La Procedura di Installazione installera Sicurnet Lavoro sul
computer. Cliccare Avanti per continuare o Annulla per
uscire dalla Procedura di Installazione.

wwW.consorziginfotel.it

< Indietro [Avanti> ] [ annulla ]

Si apre la schermata successiva, per la selezione della cartella di installazione. Per default &
consigliato il percorso C:\Consorzio Infotel. Selezionare il comando Avanti:

6
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|§ Installazione

Selezione Cartella Installazione C: .

Per installare in questa cartella cliccare su "Avanti®. Per installare in una cartella
differente, digitarne il nome qui sotto o cliccare su "Sfoglia”.

Cartella:

[C:\Consorzio Infately, [ Sfoglia...

Advanced Installer - -

[<Indietro ][ Avanti > ] [ Annulla ]

Confermare l'installazione, selezionando ancora il comando Installa:

i Installazione @

Pronto per l'installazione ¢
La Procedura di Installazione & pronta a cominciare l'installazione Sicurnet L... C

Cliccare sul pulsante Installa per cominciare linstallazione. Se si desidera rivedere o
modificare le impostazioni di installazione, cliccare su Indietro. Cliccare su Annulla per
uscire dalla procedura.

Advanced Installer - -

[<Indietro ][ Installa ] [ Annulla ]

Attendere la fine dell’installazione
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1\3 Installazione @
Installazione ‘C

Si preqga di attendere, la Procedura di Installazione installa
Questa operazione pud richiedere alcuni minuti,

Stato: Validazione installazione

(I T T T T I I T T T T T T T T TTITTTTTTT )

Advanced Installer -

Selezionare il comando Termina.

|§ Installazione @

La Procedura di Ins_tallazione

Cliccare sul pulsante Termina per uscire dalla Procedura di
Installazione.

wwwiconsorzisinfotel.it !

Indietro Termina Annulla

Sul desktop comparira il collegamento con I'eseguibile del software, effettuare un doppio click
per lanciare SICURNET HACCP.
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2.3 Attivazione del programma
Dopo aver installato il programma effettuare un doppio click sullicona che compare sul
desktop, comparira la seguente form di attivazione:
%9 Stato Attivazione @

SOFTWARE - RICERCA - FORMAZIONE

IR e -l Prodotto non attivato! = -
pe SRCAl Seme :  C16402399007820 (C INFOTEL:

WWW.CONSORZIOINFOTELIT

@ Voglio usare il prodotto in versione Trial,

Conzente ['utilizza del prodatto per un periodo di tempo limitata

O Hao il codice di attivazione e voglio attivare il mio prodotto.

Conzente di inzernire | codice di attivazione per poter usare il tuo zoftware.

Moleggio
08287346474
Mote sull’attivazione
L'utilizzo di questo p
Giorni restanti 2
Continua ] [ Annulla

Si potra scegliere se:
e usare il software in versione Trial
e attivare il software.
Se si sceglie di utilizzare il prodotto in versione Trial, si potra lavorare con il software per 15
giorni, dopo tale periodo il software dovra essere attivato contattando [|'azienda
telefonicamente.
Invece se si sceglie di attivare il prodotto occorrera inserire:
il Numero di licenza;
il nome ed il cognome dell’utente;
la societa/ente;
il codice di attivazione.
Per il codice di attivazione sara necessario contattare |'azienda e fornire oltre alle proprie
generalita e al numero di licenza, il seme (codice in verde) che compare in alto.
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Capitolo 3 GESTIONE DEI PERMESSI

Nel presente capitolo €& illustrata la gestione dei permessi, con l'inserimento di Gruppi e Utenti
che poi effettueranno la login ognuno con i propri permessi (inserimento, modifica,
cancellazione, stampa, lettura).

3.1 Login

Dopo aver lanciato il software, compare la seguente form di Login:

VMSystem - Login

@ Inzerire il nome utente e la password per effettuare I' acceszo

Nome Utente || |

Password | |

[ Conferma ] [ Annulla ] =

Sara necessario inserire il nome utente e la password per effettuare |'accesso.
Utilizzare come default:
e Nome utente: Admin
e Password: Admin
L'utente cosi loggato entra con i permessi di amministratore e potra creare Gruppi e Utenti a

Cui assegnare i vari permessi.

10
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Capitolo 4 ELEMENTI DEL PROGRAMMA

In questo capitolo saranno descritte le finestre del programma, le utilita ed i comandi in esse
contenuti.

Tali elementi sono propedeutici per affrontare gli aspetti operativi del programma, illustrati nei
capitoli seguenti, per lavorare poi con scioltezza e sicurezza.

4.1 La Finestra di Avvio

Dopo aver installato il programma eseguire un doppio click con il mouse sull’icona che compare
sul desktop.
Tale operazione apre a video, la Finestra di Avvio di SICURNET HACCP:

& HACCP 1.0.0 Q@@

File  Modfica Strumenti  Visualizza  Finestre  ?

% Procedure ~ | m Stampe ~ | 3 Finna [ g eyiion
- {9 SICURNET
= HELE

‘oo §% Aggiorna | £ Archivi ~ |

Generale
= TUTOR MULTIMEDIALE
News da Censorzio Infotel
{")| Azienda Esempio *
L= ”
“n lizzati 20 Nuove ioni per ioni per I'applicativo web SICURWEB
‘rn Lavoro Esempio
e sicurweb prototipi
/| lavoroEsempio2 | =
‘Q i nn AGGIORNATE SCHEDE PIMUSNET
Realizzati schemi di montaggio per le schede del software PIMUSNET
|
N Si chiude la campagna di due anni lanciata dall’Agenzia europea per la sicurezza
La campagna sulla manutenzione sicura 2010-2011
-
n“ OFFERTA SICUREZZA E FORMAZIONE
Manuale
OMAGGIO CD MULTIMEDIALE
Macellerie ¥ | Software
u Patch Sicurnet Lavoro 5.1
Pizzerie v Aggiornamenta valido per la versione 5.1
- " CORSO MULTIMEDIALE
Produzione Latte ¥ m Dpr 14 settembre 2011 sicurezza nei lavori in ambienti confinati
Rosticcerie ¥ Entrers in vigore il 23 novembre

a attivita delle Regioni per la prevenzione nei luoghi di lavoro ‘
contrasto agli infortuni sul lavoro e alle malattie professionali

7“ Guida uso e la manutenzione degli ANCORAGGI
Scarica guida INAIL

-
ﬂ Sicurezza. Il ministero: Un errore mettere in mora I'Italia

replica del ministero m PORTALE €

CONSULENTI

Informazioni Lavoro

Pagina Iniziale

La finestra di avvio si puo dimensionare a piacere, allungandone o accorciandone i bordi. Per
spostare un bordo avvicinarvi il cursore del mouse, quando questo si trasforma in una doppia
freccia, tenere premuto il tasto sinistro del mouse ed effettuare gli spostamenti voluti.

11



SOFTWARE - RICERCA - FORMAZIONE

& INFOTEL]

WWW.CONSORZIOINFOTEL.IT

MANUALE D'USO - Sicurnet HACCP

A destra si trovano i normali comandi dei programmi stile Windows:

u Riduci a icona: riduce la finestra ad icona

E_ Ingrandisci: espande la finestra a tutto il desktop

Ripristina: ripristina le dimensioni della finestra definite prima della sua espansione
== mediante il bottone Ingrandisci

m Chiudi: chiude la finestra.

All'apertura del programma comparira una pagina iniziale che mostrera alcune funzionalita
immediate. Inoltre, nella Finestra di Avvio sara presente la Barra dei Menu, la Barra degli
Strumenti o toolbar e sulla sinistra la Barra Laterale Elenco Lavori per la gestione dei lavori e
dei documenti prodotti.

4.2 La Pagina Iniziale

Al lancio di SICURNET HACCP, nella Finestra di Avvio sara visualizzata la pagina iniziale del

programma.
# HACcP 1.0.0 Q@@

File  Modfica Strumenti  Visualizza  Finestre  ?

4 Nuovo Lavoro ~ Apri 2 Procedure ~ | = Stampe v | 0 g
Elenco Lavori i SICURNET .
~ = JHACCP (4 | HELP

TUTOR MULTIMEDIALE

8 Aggiorna | £ Archivi ~ |

Generale e

‘rn azienda Esempio aws da Consorzio Infotel

) lizzati 20 Nuove ioni per ioni per I'applicativo web SICURWEB
‘rﬂ Lavoro Esempio d

sicurweb prototipi
‘rﬁ lavoroEsempio2 | .
L=4 w AGGIORNATE SCHEDE PIMUSNET
Realizzati schemni di montaggio per le schede del software PIMUSNET

”
()] S1 chiude la campagna di due anni lanciata dall'Agenzia europea per la sicurezza

* A A At

La campagna sulla manutenzione sicura 2010-2011

-
m OFFERTA SICUREZZA E FORMAZIONE

Manuale

OMAGGIO CD MULTIMEDIALE

Macellerie ¥ | 8 Software
& Patch Sicurnet Lavoro 5.1
Pizzerie v Aggiornamenta valido per la versione 5.1 e e—
- - CORSO MULTIMEDIALE
Produzione Latte Sg m Dpr 14 settembre 2011 sicurezza nei lavori in ambienti confinati
Rosticcerie ¥ Entrera in vigore il 23 novembre

& attivita delle Regioni per la prevenzione nei luoghi di lavoro
contrasto agli infortuni sul lavora e alle malattie professionali

& Guida uso e la manutenzione degli ANCORAGGI
Scarica guida INAIL

p
ﬂ Sicurezza. Il ministero: Un errore mettere in mora I'Italia

replica del ministero m PORTALE €

CONSULENTI
( é
’ 0 r.consorzioinfotel.it &

I - - - [ ; F )
ED Non mostrare questa finestra al prossimo avyio <y info@consozioinfotel.it

[Tnformazioni Lavoro

Pagina Iniziale

Nella pagina iniziale compariranno le news del sito www.portaleconsulenti.it, se l'utente e
collegato ad internet, con un click del mouse potra visualizzarle aprendo le pagine web del sito.
In basso si potranno lanciare gli applicativi integrati con SICURNET HACCP.

A destra, tramite I'Help laterale sara possibile lanciare i Tutor Multimediali e il Manuale e un
corso di informazione light.

Selezionando il check posto in basso “Non mostrare questa finestra al prossimo avvio” si
scegliera di aprire il programma senza la pagina iniziale, che potra essere visualizzata
richiamandola dal Menu Visualizza.
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4.3 La Barra dei Menu

Le voci della Barra dei Menu della Finestra di Avvio sono:
e File: per la gestione dei lavori
e Modifica: per la modifica dei lavori
e Visualizza: per le modalita di visualizzazione della finestra di avvio
e Strumenti: per effettuare il backup-ripristino dei lavori e settare i percorsi per lavorare
in rete
Finestre: per la disposizione delle finestre dei lavori
e ?: per l'apertura degli strumenti di supporto del programma, il presente manuale duso
in formato pdf.

4.3.1 Il Menu File

Il primo menu della Finestra di Avvio € il Menu File che contiene i seguenti comandi per la
gestione dei file:

e Nuovo, inserisce un nuovo lavoro/azienda;
Apri, apre il lavoro selezionato;
Salva, salva le modifiche apportate ad un lavoro gia aperto;
Salva con nome, salva il nuovo lavoro esternamente al software, settando il percorso;
Proprieta, visualizza le proprieta del file (dimensioni, data di creazione, ecc.);
Esci, chiude il programma e gli eventuali documenti aperti salvando le modifiche ad essi
apportate.

4.3.1.1 Crea Nuovo Gruppo/Settore

SICURNET HACCP consente la suddivisione dei lavori in gruppi o settori. Di default sara
presente il gruppo Generale.
Per creare un nuovo gruppo a cui associare i lavori selezionare la voce Gruppi in alto a sinistra,

) ) ; ) Mome Gruppa | + |
compare il campo testo per inserire il nome del gruppo — R

Digitare il nome del gruppo da tastiera e confermare con il comando Aggiungi Gruppo . si
visualizza il gruppo tramite una striscia arancione. Per questo gruppo possono essere inseriti i

vari lavori contraddistinti dall'icona del software come visibile di seguito:
enco Lavori

Gruppi

MNome Gruppo

(+]

»

Generale
((} AziendaEsempioSPA
(Z/Vj‘ Stabilimento di Roma
\/} Filiale di Napoli
o
&(V" Chimica SPA
k@ Banca di Salerno
o
(Z,/Vj‘ Sicurezza Esempio

L/é Filiale-Sede di Milano

«

Banche

«

Manifatture

«

Aziende Chimiche

«

Metalmeccanica

13
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4.3.1.2 Crea Nuovo Lavoro

Dopo aver creato un gruppo o settore oppure dopo aver selezionato il gruppo Generale, per
creare un nuovo lavoro, selezionare la voce Nuovo dal Menu File (o dalla Barra degli Strumenti
o dalla pagina iniziale). In questo modo si aprira I’area di lavoro:

# Hacep 1.0.0 [T

Fle Modfica  Visudizza  Strumenti  Finestre  ?
JMuovalavora apri [|Salva B Pulzia, Sanificazione, Disinfestazione v | = Stampe + | i Aggioma | £ Archivi - | |

4

Pagina Inziske | HuovaLsvors Nuovo |

“: Attivita = Sede Legale A'r'?- Qrganigramma Aziendale &,;. Descrizione del Prodotto fi Locali e attrezzature di lavoro b‘ Analisirischi| 4 »

) 5

£0 attivita

i Sede Legale

l'r'fv Qrganigramma Aziendale
& i

{& Descrizione del Prodotto

£ Locali o attrezzature di lavord
.‘ Analisi rischi

@ Monitoraggio punti Critici

) Procedure

HoARTIGDYHYEI0 UL DRIoSUOZ D g

Dati Generali

LI contrallo delle Temperature

Logo Azienda |5 X
A Registro non Conformita

Ragione Sociale TP Formazione e Addestramenta
& INFOTEL

Datare di Lavoro
INSERIRE LOGO Codice ISTAT =]

Max 145 X 145 pinel
2 LG Codice Fiscale

PIwa

Revisioni Documento

Edizione Data Descrizione
*

Nuovolavaral

Tramite lo Status Navigator posto sulla destra si potra seguire passo, passo l'inserimento dei
dati. A ciascuna voce dello status corrisponde il relativo tab nell’area di lavoro. Lo Status
Navigator si suddivide in:
o Attivita
Sede legale
Organigramma aziendale
Descrizione del prodotto
Locali e attrezzature di lavoro
Analisi Rischi
Monitoraggio Punti Critici
Pulizia, Sanificazione, Disinfestazione
Controllo delle temperature
Registro non conformita
Formazione e Addestramento.
Per creare un Nuovo Lavoro si potra anche utilizzare il menu contestuale. Posizionarsi con il
mouse in Elenco Lavori, cliccare sul tasto destro del mouse e scegliere la voce Nuovo nel menu
contestuale.
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4.3.2 Il Menu Modifica

Il menu Modifica contiene i comandi per la modifica dei file ./vs. Le voci del menu sono:

e FElimina, elimina il lavoro selezionato ed i corrispondenti documenti prodotti, previo
messaggio di avviso

e Duplica, crea una copia del lavoro selezionato, riportandone tutti i dati inseriti e gli
eventuali documenti composti

e Rinomina, rinomina il lavoro selezionato, con |'accortezza di riportare |'estensione esatta
ossia .lvs

e Aggiorna, aggiorna la barra laterale Elenco Lavori

e Revisione, crea la revisione del file .lvs selezionato.

4.3.3 Il Menu Visualizza

Il Menu Visualizza contiene le seguenti voci:

e Barra degli Strumenti

e Barra di Stato

e FElenco Lavori

e Pagina Iniziale.
Tramite le suddette opzioni € possibile disattivare la Barra degli Strumenti e la Barra di Stato,
la Barra Laterale Elenco Lavori e la Pagina Iniziale nella Finestra di Avvio o nell’Area di Lavoro
del programma. Per disattivarle/attivarle € necessario deselezionare/selezionare nel menu i
relativi check.

4.3.4 Il menu Strumenti

Il Menu Strumenti contiene le seguenti voci:
e Backup e ripristino
e Gestione permessi (vedi capitolo 3)
e Opzioni.

4.3.4.1 Backup e ripristino
Selezionando la voce Backup e Ripristino, sara possibile creare in automatico le copie di

backup dei lavori e dell’archivio di base e di ioterle ioi riiristinare. Si attiva la seguente form:
Backup/Ripristino E|

Utente
Posizione

Proprieta . —
Dirnensioni

Data creazione ¢
Modificato

Ultirmo accesso @
Contenuto Archivio :

Backup Effettuati

x Muovo Backup Ripristino archivio
selezionato
2|

[] Archivi di Base

[ Lavori

[ Ezegui Backup ] [ E zequi Ripristing ]

Totale Backup: 0

Pranto
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Si potra scegliere di eseguire la copia di backup degli Archivi di base, dei lavori o di entrambi
selezionando i rispettivi check. Per effettuare il backup selezionare il comando Esegui Backup

Si avvia cosi il backup come visibile dalla barra di avanzamento: _
Backup/Ripristino _|

Utente
Posizione
Proprieta
Dimensioni :
Diata creazione @
A Modificato
A

Ultimo accesso :
Contenuto Archivio :

Backup Effettuati

x Muovo Backup Ripristino archivio
selezionato

IE] Archivi di Baze
Lavori
Ezequi Backup E zequi Ripristina
Totale Backup: O
Backup. .. [ L] ]

Se il backup é stato effettuato con successo, comparira il seguente messaggio:

Esepui Backup

L] E Backup effettuato con successo,
*

Confermare premendo il comando OK.
Il backup eseguito sara riportato nel riquadro Backup Effettuati:

16



SOFTWARE - RICERCA - FORMAZIONE

( INFOTEL:

WWW.CONSORZIOINFOTEL.IT

MANUALE D'USO - Sicurnet HACCP

Backup/Ripristino &l

Utente
Pozizione

Proprieta
Dirmensioni ;  5.746.743,00 bytes

Data creazione . lunedi 1 ottobre 2007, 14 .42 54

Modificato ¢ lunedi 1 ottobre 2007, 14 .43.01

Ultimo accesso @ lunedi 1 ottobre 2007, 14.43.01
Contenuto Archivio @ Archivi di Base, Lavori

Backup Effettuati

x 1001 14425 Huovo Backup Ripristino archivio
selezionato
A
2 Archivi di Base
Lavon

Totale Backup: 1

Prantao

Per ogni backup sara riportata la data, l'ora e il tipo di backup effettuato (A per archivi di base,
L per lavori e AL per entrambi), inoltre saranno visualizzate le proprieta in alto a sinistra.
Per effettuare il ripristino, selezionare la copia di backup nel riquadro Backup effettuati e

premere sul comando Esegui Ripristino [ EseauiBipritina |

Se l'operazione di ripristino & stata effettuata con successo comparira il seguente messaggio:

Esepgui Restore

"l ) Restore effettuato con successa,
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4.3.4.2 Settaggio percorsi di rete
Attivando la voce Opzioni del Menu Strumenti (solo per la versione avanzata client-server) si

apre la form seguente:
Opzioni @

Percarsi | Collegamento DB | Impostazioni

Lavori
P K = T S - — — 1
\L&\WCDnsorzm Infotel | E]
Template
\C\Consorzio Infotel ] [D

[ Locale ngrver v]

In questa form sono riportati i percorsi locali di default del software e sara possibile settare un
percorso di rete ove salvare i lavori effettuati, i template di stampa ed i prototipi ad esempio

su una macchina server. Selezionando il comando Apri G si attiva il dialog Sfoglia per
Cartelle, scegliere i nuovi percorsi e confermare con il tasto Applica. Dopo aver scelto i
percorsi, il software lavorera su tali cartelle. Una volta settati i percorsi su un server sara

possibile salvarli selezionando il comando .

Selezionando il comando Locale sara ripristinato il percorso di installazione del software mentre
selezionando il comando Server sara risettato in automatico il percorso della macchina server.
Selezionando invece il tab Collegamento DB si attiva la seguente schermata:
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Opzioni fg|
Percarsi| Collegamento DB |Impostazioni
(&) Locale
(:} Rermoto
Applica Verifica Connessione ]

Sara possibile settare i percorsi per il collegamento del database in remoto. Si attiveranno i
menu a tendina per settare il percorso del server e di seguito gli archivi del software
rispettivamente  ArchBaseHACCP.mdf, Gestione Permessi.mdf. Verificare I|‘avvenuta
connessione con il comando Verifica Connessione e confermare con il comando Applica. Infine
selezionando il tab Impostazioni, sara possibile settare il periodo per il salvataggio automatico
dei lavori. Digitare da tastiera il tempo in minuti e cliccare su Applica.

Opzioni

Percorsi | Collegamenta DBl Impostazioni |

Salvataggio Automatico

Salvatagqio autamatico abilitato:
Qgni minuti
Applica
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4.3.5Il Menu Finestre

Il Menu Finestre contiene la seguente voce Chiudi tutte per chiudere tutte le finestre aperte a
video, senza chiudere il programma.

4.3.6 Il Menu ?

Il Menu “?” contiene le seguenti voci:
e Manuale, apre il Manuale d'Uso di SICURNET HACCP, in formato pdf;
e Tutor multimediali, per aprire i filmati che spiegano le funzionalita base del software.

4.4 La Barra degli Strumenti
La Barra degli Strumenti di SICURNET HACCP ¢ composta dai seguenti comandi:

4 Nuovo Lavoro Nuovo Lavoro: per la creazione di un nuovo lavoro
Apri Apri Lavoro: apre un lavoro selezionato
i salva Salva: salva il lavoro

Procedure, apre un elenco di file in formato .doc che |'utente potra

% Procedure : o
personalizzare e modificare

=, Stampe ~ Stampe
< Elimina Elimina: elimina il lavoro selezionato
L[| Duplica Duplica: crea una copia del lavoro selezionato
. Revisione Revisione: effettua la revisione di un lavoro selezionato
Rinarmina Rinomina: rinomina il lavoro selezionato

Aggiorna: aggiorna la Sezione Elenco lavori, quindi I’'elenco dei file ./vs

| Aggiorna g
2] creati

| o Archivi - Archivi: per la gestione degli archivi di base del software
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4.5 La Barra Laterale Elenco Lavori
Nella Finestra di Avvio, a sinistra, & posizionata la Barra Laterale Elenco Lavori, composta da:

Elenco Lavori

o e FElenco Lavori (elenco di tutti i file prodotti)

e Informazioni Lavoro (riepilogo informazioni del lavoro)

Nome Gruppo l +

Generale E

hﬁj Azienda Esempio

Macellerie ¥
Produzione Latte ¥
Pizzerie ¥
Rosticcerie ¥

Informazioni Lavoro

Datore di lavoro
Settore prod.
Indirizzo

| Citta
Provincia
C.A.P.

Nella sezione Elenco Lavori, sono riportati tutti i gruppi creati con i relativi lavori effettuati in
SICURNET HACCP, raffigurati come file .lvs.
Il campo Cerca consente di ricercare un file in particolare. Digitare il home e premere sul

comando Ricerca “ . Per eliminare il testo digitare il comando Elimina.
Selezionando con il mouse tali file comparira nella sezione Informazioni Lavoro un riepilogo dei
dati indicativi. Ovviamente, tali informazioni non compariranno per un nuovo lavoro.
Nella Barra Laterale Elenco Lavori € possibile utilizzare il menu contestuale per una rapida
scelta dei comandi.
A tale scopo selezionare un file ./vs ed utilizzare il tasto destro del mouse, si aprira il seguente
menu. Si potra quindi:

e Creare un nuovo lavoro (selezionando l'opzione Nuovo)

e Aprire il lavoro selezionato (scegliendo I'opzione Apri)

e FEliminare il lavoro selezionato (scegliendo I'opzione Elimina)

e Rinominare il file .Ivs selezionato (scegliendo 'opzione Rinomina)
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e Duplicare il lavoro selezionato creandone una copia (scegliendo I'opzione Duplica)
e Effettuare una revisione del lavoro (scegliendo Revisione)
e Visualizzare le proprieta del file (dimensioni, data ultimo accesso, ecc.) scegliendo la
voce Proprieta.
Per aprire un lavoro effettuare un doppio click con il mouse sul file ./lvs selezionato.
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Capitolo 5 INSERIMENTO NUOVO LAVORO

Il presente capitolo illustra le modalita operative per l'inserimento di una nuova azienda, dai

dati anagrafici alla gestione dei punti critici di controllo

5.1 Nuovo Lavoro

Dopo aver creato il gruppo, per inserire una nuova azienda, selezionare il comando Nuovo

JMhevelawre nallg Barra degli Strumenti, si apre 'area di lavoro del software:

[ HACCP 1.0.0 CEX

file Modfica Visudizea Stumenti  Finestre 2

JMuovalavora apri [|Salva B Pulzia, Sanificazione, Disinfestazione v | = Stampe + | i Aggioma | £ Archivi - | |

W3 | Paginalnizizsle | MuovoLavors Nuowo | 4 b X
% “: Attivita | £ 5 Sede Legale A'r'?- Organigramma Aziendale \q;. Descrizione del Prodotto Ei Locali e attrezzature di lavoro b‘ Analisirischi || 4 »
g - ra) N
] £0 attivita
5 i Sede Legale
5 -
= lrf_‘v QOrganigramma Aziendale
g o
% uz; Descrizione del Prodotto
g £ Locali o attrezzature di lavord
2 & &nalisi rischi
@ Monitoraggio punti Critici
Dati Generali N
) Procedure
Logo Azienda (5 X, [1% contrall delle Temperature
‘d Registro non Conformita
é INFOTEL Ragione Sociale ,ﬂ Formazione e Addestramento)
Datare di Lavoro
INSERIRE LOGO Codice ISTAT =]
Max 145 ¥ 145 pixel Codics Fiscale
PIvA
Revisioni Documento
Edizione Data Descrizione
*
< ¥

Nuovolavaral

Tramite lo Status Navigator posto sulla destra si potra seguire l'inserimento dei dati e la
valutazione dei rischi fino alla redazione del DVR. A ciascuna voce dello status corrisponde il

relativo tab nell’area di lavoro.
Lo Status Navigator si suddivide in:

o Attivita
Sede legale
Organigramma aziendale
Descrizione del prodotto
Locali e attrezzature di lavoro
Analisi Rischi
Monitoraggio Punti Critici
Pulizia, Sanificazione, Disinfestazione
Controllo delle temperature
Registro non conformita
Formazione e Addestramento.
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5.1.1Attivita

All'apertura dell’area di lavoro si attivera il riquadro Attivita, per l'inserimento dei dati generali
dell’azienda:

[BEIES]

File  Modfica Visusizea  Strumenti  Finestre 2

Muovalavoro  Apri [|Salva £ Pulzia, Sanificazione, Disinfestazione v | = Stampe = | 30 4 Aggiorna | £ rchivi - | |

wg || Paginalnizisle | MuovoLavors Nuowo 4 b

‘) Attivita ‘ i Sede Legale £l organigramma Aziendale Ve"ﬁ? Descrizione del Prodotto ﬁ Locali e attrezzature di lavoro b‘ Analisi rischi || < »

‘1‘ Littivita

i Sede Legale

A'rf_\w Organigramma Azigndale
‘@ﬁ Descrizione del Prodotto
EQ Locali o attrezzature di lavord
e Analisi rischi

0AR 140 HB10 U1 DRIOSUE 3|

—_— @ Monitoraggio punti Critici
Dati Generali | N
I Procedure
=3
Logo Azienda [ X L controlla delle Temperature

A Registro non Confarmita

Ragione Sociale | ] ¥ Formazione e Addestramenta
& INFOTEL|
i Datore di Lavaro | |
INSERIRE LOGO Codice ISTAT =]

Max 145 % 145 pinel

Codice Fiscale | ]

pa | |

Revisioni Documento

Edizione Data Descrizione
*

B
~

Nuovolavaral

S’inserira nel riquadro Dati Generali:
e Ragione sociale
Datore di lavoro
Settore produttivo
Codice Fiscale
Partita IVA.
Mentre nel settore Revisioni Documento, s’inserira:
e Edizione
e Data di revisione
e Descrizione.
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5.1.2Sede Legale

Selezionando la voce Sede o il rispettivo tab compariranno i seguenti campi:

[ HACCP 1.0.0

fle  Modfica Visudizea Stumenti  Finestre 2

Muovo Lavors  Apri [ Salva B Pulia, Saificazione, Disinfestazione « | = Stampe « | 20 | T Aggiorma | £ Archivi - | J

W3 || Paginalnizisle | Muovolavoro Nuuvul

4) Attivita | § Sede Legale ‘A’r:- Organigramma Aziendale w Descrizione del Prodotto Q Locali e attrezzature di lavoro .h Analisirischi || 4 »

o 5
0 artivita

Organigramma Aziendale
;‘eﬁ Descrizione del Prodotto
@ Locali o attrezzature di lavord
b‘ Analisi rischi

@ Monitoraggio punti Critici

s
I Procedure
=3

10AR 1407 H310 U1 DR I0SUE |0

1% contrallo delle Temperature
Sede Legale /J Registro non Conformita

i’ﬂ Formazione e Addestramentol

Indirizzo | ]
Teleforo | | R | |

Sede Operativa

Indirizzo | ] K
Teleforo | | R | |
Email ‘ |

URL | |

B
(7]

Nuovalavaral

Si inserira:
e [lindirizzo della sede legale
e [lindirizzo della sede operativa
e Email
e URL.
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5.1.3 Organigramma Aziendale

Selezionando nello Status Navigator la voce Organigramma Aziendale o il rispettivo tab
comparira la tabella per inserire le varie figure e addetti aziendali:

[ Haccp 1.0.0 BEE

fle  Modfica Visudizea Stumenti  Finestre 2

Muovo Lavors  Apri [ Salva B Pulia, Saificazione, Disinfestazione « | = Stampe « | 20 T Aggiorma | £ Archivi - | |

Pagina Iniziake | NuovaLavers Nuova |

3 =
4) Attivita | 32 Sede Legale‘ 4F5 Organigramma Aziendale @ Descrizione del Prodotto Q Locali e attrezzature di lavoro .‘ Analisi rischi || < »

IE J o e 2 s
=£| Cambia Visualizzazione | <P gtampa lencoa | | Cerca e
& Sede Legale
& zione del Py

Cogrome Nome Indirizzo Funzione Ricoperta
@ Locali o attrezzature di lavord

b‘ #nalisi rischi
@ Monitoraggio punti Critici

"™
I Procedure
=3

-

oART|dDDYHEI0 L DRIoSUOD g

L% controllo delle Temperature
/J Registro non Conformita
f'ﬂ Formazione e Addestramentol

B
v

Nuovalavaral

Nello specifico inserire:

e Cognome e nome

e Indirizzo

e Funzione Ricoperta.
Cliccare con il mouse nella riga vuota e iniziare a digitare le informazioni. Per la colonna
funzione ricoperta sono state gia precompilate delle figure, selezionarle dal menu con un click
del mouse.
I comandi in alto a sinistra sono rispettivamente:

e Cambia visualizzazione: cambia la visualizzazione della griglia

e Stampa Elenco: stampa l'organigramma aziendale.

e Cerca: filtro di ricerca per cognome, nome o funzione ricoperta.
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5.1.4 Descrizione del prodotto

Selezionando nello Status Navigator la voce Descrizione Prodotto o il rispettivo tab, si attivera
la pagina per la descrizione del prodotto alimentare processato:

[ Haccp 1.0.0 BEE

Fle Maodfica  Visudlizza  Strumenti  Finestre 7

MuovoLavors  Apri [ Salva B2 Puliia, Sanificazione, Disinfestazione + | = Stampe « | 20 T Aggiorma | £ Archivi - | |

W | Pagnalnzisle |Muovolavoro | Nuovo  AziendaEsempio 4 b %

!;* Attivita | = Sede Legale A’Ft- Organigramma Aziendale

T .
{&)/ Descrizione del Prodotto |Q Locali e attrezzature di lavoro .‘ Analisi rischi || < »

‘2 Attivita

i Sede Legale

l'rf_‘w Organigramma Aziendale
Qei; Descrizione del Prodotto
@ Locali o attrezzature di lavord

10AR 1407 H310 U1 DR I0SUE |0

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO ‘past\f\cin-Prnduzinna di pasta fresca | e Analisi rischi
@ Monitoraggio punti Critici

Yot
Altre propieta del Prodotto ) procedure

| L% controllo delle Temperature
/J Registro non Conformita
Modalita duso ‘mudahté\ | TP Formazione e Addestramenta

Identificatore \.denmﬁuature Seadenza |02/02/2011

Confezionamento

Destrizions dusa  |[Pasta mbustats

confezionamento sottovuoto

Modalita di
distribuzione

Modalita di
conservazione

conservazione normale

Caratteristiche

i prodotto fresco
tipiche del prodotto

camion ‘

CiiConsorzio InfoteHACCPiLavorGenerale|Azienda Esempio Jvs

I dati da inserire sono:
e Descrizione del prodotto
Descrizione d’uso
Modalita d’uso
Identificazione
Scadenza
Modalita di distribuzione
Modalita di conservazione
Caratteristiche tipiche del prodotto.
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Fle Maodfica  Visudlizza  Strumenti  Finestre 7

Muovo Lavors  Apri [ Salva B2 Pulis, Sarificazione, Disinfestazione « | = Stampe - |

8 Agaiorna | £ Archivi - |

BEE

W | Pagnalnzisle |Muovolavoro | Nuovo  AziendaEsempio

!: Attivita | {2 Sede Legale 4if, oraanigramma éziendale @',f- Descrizione del Pmduttu‘ ﬁ Locali e sttrezzature di lavoro \!‘ analisi rischi || ¢ »

DESCRIZIONE AMBIENTI E LOCALI DI LAYORO

o _ R i, verdana

10

- B 1 u di=]

descrizione ambienti e locali di lavoro

10AR 1407 H310 U1 DR I0SUE |0

DESCRIZIONE ATTREZZATURE E IMPIANTI DI LAYORO

N _ - by |  verdana

descrizione attrezzature e impianti di lavoro

[<I

[l

B

) 5

£ attivita

i Sede Legale

l-l'?v Qrganigramma Aziendale

‘@; Descrizione del Prodotto

ature di lavore

b. analisi rischi
@ Monitoraggio punti Critici
N
I Procedure
| e
“* Controllo delle Temperature
I llo dell
/J Registro non Conformita

f'ﬂ Formazione e Addestramentol

CiiConsorzio InfoteHACCPiLavorGenerale|Azienda Esempio Jvs

Sara possibile copiare ed incollare un testo gia disponibile, selezionando i comandi posti in alto

a sinistra.
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5.1.6 Analisi dei rischi

Selezionando nello Status Navigator la voce Analisi dei rischi o il rispettivo tab, si attivera la
pagina per identificare le fasi lavorative del processo aziendale e analizzarne i rischi e/o
pericoli:

fle  Modfica Visudizea Stumenti  Finestre 2

i

Muovo Lavore — Apri [ Sabva 52 Pulisia, Sanificazione, Disinfestazione - | = Stampe « | 20 T Aggiorma | £ Archivi - |

BEE

5
[

10AR 1407 H310 U1 DR I0SUE |0

Pagina Iniziake | NuovaLavers Nuova | aciends Esempio

4) Attivita | = Sede Legale AH:- Organigramma Aziendale w Descrizione del Prodotto Q Locali e attrezzature di Iavuru| .. Analisi rischi ||

INDIVIDUAZIONE DELLE FASI LAVORATIVE

Descrivere il processo di produzione o di lavorazione all'interno dell'azienda

Fasi di Lavoro

4B

Fase Descrizione Apr albera delle Decisioni

Rischi

Rischi o Pericali

Misure di Prevenzione

4%

Misura Prevenzione

Nuovalavaral

B

’f: Attivita

i Sede Legale

l'ﬁ: Organigramma Aziendale
V‘éﬁ Descrizione del Prodotto
@ Locali o attrezzature di lvor

schi

@ Monitoraggio punti Critici
L

I Procedure

o

1% contrallo delle Temperature
/J Registro non Conformita

i’ﬂ Formazione e Addestramentol

Sono presenti 3 tabelle:

Fasi di lavoro
Rischi o Pericoli
Misure di prevenzione.
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5.1.6.1 Identificazione Fasi di lavoro

Nella tabella Fasi di lavoro andranno identificate tutte le fasi del processo di produzione o di
lavorazione dell’azienda.
Si potranno prelevare le fasi di lavoro da un archivio di base gia precompilato. A tale scopo

selezionare il comando Apri Archivi di base in alto a destra = ®#. Si aprira cosi Iarchivio Fasi di

lavoro:
& Archivio - Fasi Di Lavoro Q@@

Elenco Fasi Lavorative ad
Abbattimento od
Acquisto/Ricevimento materie prime

Affetkatura

Asciugatura e affumicatura

-

Zatico merce dal Clienke
Condizionamento L
Conferimento e pesatura

CZonfezionarnento

Consegna Merce
CotturajRiscaldamento
Defogliazione & lavaggio
Deposika

Fabbricazione

Farnitura

Frangitura & preparazione della pasta
Imbottigliamento
Lawaggio

Lavaggio e taglio verdure
Lavorazione carni

Liewitazione

Macellazione

Selezionare I'elemento desiderato e confermare con il comando Esporta . La fase di lavoro &
cosi inserita nella tabella dove potra essere modificata dall’'utente:

Fasi di Lavoro X
Fase Descrizione CCP Apri Albero delle Decisioni

Nella colonna Descrizione si potra digitare da tastiera una descrizione dettagliata della fase di
lavoro. Il comando Elimina # serve ad eliminare il record selezionato. Per identificare una o
pil fasi come CCP (Punto Critico di Controllo) si dovra lanciare I'albero delle Decisioni cliccando
sullicona presente nel record verde. Si aprira cosi una sezione riportante l'albero delle
decisioni. Saranno mostrate le 4 domande e in base alle risposte il software identifichera o
meno se la fase selezionata € o non € un CCP:
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@ Albero delle decisioni

Per ogni operazione elementare del diagramma di produzione € richiesto di
fornire una risposta tutte le domande nell'ordine indicato.

“ ‘,h‘.’?‘.’&z -

Ricalcola Fi

Cliccare con il mouse su INIZIO, sara cosi mostrata la prima domanda dell’albero delle
decisioni:

@ Albero delle decisioni

Per ogni operazione elementare del diagramma di produzione ¢ richiesto di
fornire una risposta tutte le domande nell'ordine indicato.

Ricalcola Fin

A seconda delle risposte si dirameranno le altre domande e alla fine, si stabilira se la fase in
oggetto € o non & un CCP:

& Albero delle decisioni

Per ogni operazione elementare del diagramma di produzione € richiesto di
fornire una risposta tutte le domande nell'ordine indicato.

T >

Ricalcola.
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Selezionare il comando FINE. Se la fase di lavoro € un CCP sara evidenziato il relativo CHECK
nella colonna CCP:

Fasi di Lavoro o R
Fase Descrizione CCP Apri Albero delle Decisioni
f Conferimento e pesatura vl ) B

Tutte le fasi evidenziate come CCP saranno riportate nella sezione Monitoraggio per la gestione
delle azioni correttive e dei limiti critici.

5.1.6.2 Rischi o Pericoli

Per ogni fase di lavoro identificata andranno settati i rischi o Pericoli nella seconda griglia.
Rischi 54 R

Rischi o Pericoli

Si potranno prelevare i rischi o pericoli da un archivio di base gia precompilato. A tale scopo

selezionare il comando Apri Archivi di base in alto a destra " ##. Si aprira cosi |'archivio rischi o
pericoli:

& Archivio - Rischi e Pericoli

E

Elenca rischi e pericoli

-

Alimenti in ingresso scaduti o deteriorati od
Caduta e rovescio contenitori

Cessioni metalliche da organi in lavorazione

Contaminanti delle Farine {muffe ed infestanti)

Contaminanti nelfuovo

Contaminanti ni prodaotti a base di uava

Contaminazione biologica

Conkaminazione chimica

Contaminazione corpi estranei dei conkenitori (vetro, plastica, ecc.)
Contaminazione crociaka refrigerati

Conkaminazione crociata stoccati non deperibili
Conkaminazione crociata tra alimenti

Contaminazione da Farmaci, presidi medico chirurgici repellenti
Contaminazione frigorifera

Contaminazione particellare

Danni alla merce o a contenitari

Destinazione errata della merce

Deterioramento alimenti

Deterioramento prodotti refrigerati

Deterioramento prodotti stoccati

Eccess di ossidazione & Formazione di rmuffe

Fermentazioni anomale e praduzione di tossine

Inadeguato abbattimento della carica microbica

Infestazione

Innalzamento kemperatura del mezzo

Inquinamento da agenti atmosferici del prodatto

inquinamento residui chimici “
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Selezionare |'elemento desiderato e confermare con il comando Esporta . I rischi sono cosi
inseriti nella tabella ed associati alle fasi di lavoro. Il record pu6 essere modificato dall’'utente,
cliccando sulla dicitura si attiva un popup per digitare le modifiche al testo:

Rischi >4 X

Rischi o Pericoli

a éAIimenti in ingresso scaduti o deteriorati [©]

Alimenti in ingresso scaduti o deteriorati

| CanCET e

5.1.6.3 Misure di Prevenzione

Per ogni fase di lavoro identificata andranno settate le misure di prevenzione nella terza
griglia.

Misure di Prevenzione >4 %

Misura Prevenzione

Si potranno prelevare le misure di prevenzione da un archivio di base gia precompilato. A tale

scopo selezionare il comando Apri Archivi di base in alto a destra '#%, Si aprira cosi I'archivio
Misure di Prevenzione:

& Archivio - Misure di Prevenzione g@|g|

Elenca misure di prevenzione H

-

Adequata area di ricevimenta d
Adequata palletizzazione

Adottata formazione del personale

Adozione di opportune procedure di ricevimento merci

Assenza di promiscuitd tra alimenti o materie prime e alkre merci
Controlli all'acquiska/ricevimenta merci

Controlla consistenza, rigonfiamento & aspetto delle muffe
Controlla del tempo di sospensione

Controllo della temperatura di cottura

Controlla delle condizioni igieniche del mezzo di trasporto
Controllo delle prestazioni delle attrezzature in merito a effettiva efficacia della chiusura
Controlla delle temperature di trasporto

Conkrollo integrita delle confezioni

Controlla potabilitd acqua

Controlla temperatura acqua dilavaggio

Controlla temperatura cella-tempo di skoccaggio

Controlla temperatura e umiditd ambientale

Controlla visivo delle caratteristiche del prodotto

Corretta conservazione delle bottigle vuote

Carretta movimentazione

Corretta separazione della merce

Corretko posizionarmento contenitbori

Differire il controllo della temperatura e organolettico al momento dell’apertura dei cont. .. dl
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Selezionare l'elemento desiderato e confermare con il comando Esporta . Le misure di
prevenzione saranno cosi inserite nella tabella ed associate alle fasi di lavoro. Il record puo
essere modificato dall’'utente, cliccando sulla dicitura si attiva un popup per digitare le

modifiche al testo:

Rischi >4 X

Rischi o Pericoli
a EAIimenti in ingresso scaduti o deteriorati

Alimenti in ingresso scaduti o deteriorati

| Cancel .

5.1.7 Monitoraggio Punti Critici

Selezionando nello Status Navigator la voce Monitoraggio Punti Critici o il rispettivo tab, si
attivera la pagina per gestire le azioni di monitoraggio e controllo dei CCP:

EE
Fle  Modfica Visudleza  Strumenti  Finestre 2
Muovo Lavors  Apri [ Salva B Pulia, Saificazione, Disinfestazione « | = Stampe « | 20 T Aggiorma | £ Archivi - | |
Pagina Iniziake | NuovaLavers Nuova | aciends Esempio LY
e ) ™ b
4rs Organigramma éziendale | (53 Descrizione del Prodotto Locali e attrezzature di lavoro | @ Analisi rischi Maonitoraggio Punti Critici | ' 4 »
’f: Attivita
Elenco CCP
i Sede Legale

Delle fasi lsvorstive indicate in precedenza, sono risultati | seguenti purti critici seguenda la Metodologia del'albero decisionale

i, organigramma Aziendals
Fase .
{& Descrizione del Prodotto
@ Locali o attrezzature di lavord
b‘ #nalisi rischi
Mo ount Cri

» | Conferimento e pesatura

oART|dDDYHEI0 L DRIoSUOD g

N,
I Procedure
3]

Frequenza e momento delle osservazioni =
L% controllo delle Temperature
Figura Responsabil # | Registra non Conformita

Frequenza & momento delle osservazion
f'ﬂ Formazione e Addestramentol

Modalita di effettuazione

Aziani di contrellafrmanitaraggic

Limiti Critici

Descrizione

Azioni Correttive

Descrizione

B
v

Nuovalavaral

Sono presenti 5 tabelle:
e FElenco CCP
Frequenza e momento delle osservazioni
Azioni di monitoraggio e controllo
Limiti critici
Azioni correttive.
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La prima tabella riporta in automatico i CCP evidenziati dall’albero delle decisioni (vedi
paragrafo 5.1.6.1) quindi tali record non potranno essere ulteriormente modificabili dall’'utente.
Le altre tabelle sono inerenti la gestione delle azioni di monitoraggio e controllo.

Nelle tabelle che seguono si andra a dettagliare la frequenza e momento delle osservazioni con
relativo responsabile:

Frequenza e momento delle osservazioni 4 X

Frequenza e momenta delle osservazioni Figura Responsabile

| Cognome Mome ]

Periodicita settimanale

operazione 31

Sara necessario cliccare con il mouse nel record vuoto e digitare da tastiera le informazioni
sulla frequenza e momento delle osservazioni mentre per la figura responsabile si aprira
I’elenco delle figure inserite nella sezione Organigramma Aziendale:

L] Organigramma BE
[El Cambia Visualizzazione J l..;ﬁ Stampa elenco J l” Cerca J [¢ Esporta J

Drag a column heade 0 group b at column

Cognome Mome Indirizzo Funzione Ricoperta

Cognome Mome wia casa mia, 87 milano Team HACCP

Esempio EsEMpio Responsabile Qualita

esempiad EsEmpios wia esempio Addetta laboratario chimico
#

Selezionare la figura responsabile ed effettuare un doppio click con il mouse oppure premere
sul comando Esporta, chiudere la form con la ics di chiudi in alto a destra.
Le informazioni potranno essere comunque modificate dall’'utente, cliccando sul record si aprira

un popup per le modifiche, premere poi sul comando OK

 Rischi o Pericoli

{ :Alimenti in ingresso scaduti o deteriorati d

Alimenti in ingresso scaduti o deteriorati

== \_JCanceT e

Per le tabelle che seguono le informazioni possono essere prelevate da archivi di base, infatti si

potra selezionare il comando Apri Archivio 2
Per la tabella Azioni di monitoraggio e controllo:

Modalita di effettuazione >4 X
Azioni di controllofmonitoraggio
» :Accurato controllo visivo in Fase di imbottigliamento e scarto delle bottiglie &
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Selezionando il comando Apri Archivio sara visualizzato I'elenco delle azioni di controllo e

monitoraggio:

& Archivio - Azioni| di Monitoraggio

-

E

Elenca Azioni Monitoraggio

Controlla temperature di stoccaggio d
Campionamenta per analisi prodotto da stoccaggioc

Controllo temperature dei paski nei contenitori

Controllo organolettico dei pasti

Controlla visivo pulizia contenitori

Conktrollo visivio ed olfattivo; rotazione rapida scorte

Accurato controllo visivo in Fase diimbottigliamento & scarko delle bottiglie
Verifica visiva: area di carico inteqritd mercefcontenitari

Werifica visiva: modalitd carico

‘erifica visiva: integrita merce fcontenitori

werifica visiva: vano carico automezzo

Werifica visiva! destinazione prodotto scaricato

Misurazione giornaliera temperatura impianto refrigerazione

verifica funzionamento impianta refrigerazione

Misurazione giornaliera di confezionamento

Verifica minimizzazione tempi di congelamenta

‘erifica integritd contenitari

Misurazione della kemperatura di fine cotturafriscaldamento di butti i prodotti
Misurazione del tempao di inizio e di fine abbattimento e della temperatura di fine abbatti...
werifica funzionamento abbattitore

Rilevazions temperatura prodotti ad ogni ricevimento merci

Misurazione giornaliera temperatura impianta refrigerazione

Verifica etichettatura prodotti

Controlla visivo del prodotta in consegna

Controllo documenti Fornitore

Analisi batteriologiche

Tamponi periodici dl

Selezionare |'elemento desiderato e confermare con il comando Esporta . Le azioni di
controllo saranno cosi inserite nella tabella ed associate ai CCP. Il record puo essere modificato
dall’'utente, cliccando sulla dicitura si attiva un popup per digitare le modifiche al testo:

A -

Rischi o Pericoli

a EAIimenti in ingresso scaduti o deteriorati

Alimenti in ingresso scaduti o deteriorati

V]

rancal |

Premere sul comando OK per confermare le modifiche.
Proseguire analogamente per le altre tabelle presenti per inserire i Limiti Critici e le Azioni

Correttive.
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5.1.8 Procedure di pulizia, sanificazione, disinfestazione
Selezionando nello Status Navigator la voce Procedure di Pulizia, sanificazione e disinfestazione

o il rispettivo tab, si attivera la pagina seguente:

Fle Maodfica  Visudlizza  Strumenti  Finestre 7

Muovo Lavors  Apri [ Salva B Pulia, Saificazione, Disinfestazione « | = Stampe « | 20 T Aggiorma | £ Archivi - |

BEE

Pagnalnzisk _ Azienda Esempio |

= ™
geﬁ Descrizione del Prodatta ﬁ Locali e attrezzature dilavoro .‘ Analisi rischi V Monitaraggio Punti Cr\t\c\‘ [ Procedure ‘ﬂ“}*‘ Controllo de < »

Procedure di pulizia, sanificazione, disinfestazione

Pulizia e Sanificazione  Disinfestazione (Controllo e Lotta Agli Infestanti) Gestione dei rifiuti e degli scarti alimentari e non

|E|X‘Area

Drag a column head group b at column

oART|dDDYHEI0 L DRIoSUOD g

Struttura, utensle attrez Operazioni ... Sostaree Impi...  Frequenza/Peri Momento del Tratta...  Operatore Respon

#*

B

’f: Attivita

i Sede Legale

[ﬂ?w Organigramma Aziendale
Jeﬁ Descrizione del Prodotto
@ Locali o attrezzature di lavord
b‘ Analisi rischi

@ Monitoraggio punti Critici
E Procedure

L% controllo delle Temperature
/J Registro non Conformita
f'ﬂ Formazione e Addestramentol

CiiConsorzio InfoteHACCPiLavorGenerale|Azienda Esempio Jvs

Sono presenti 3 tab nella parte superiore:
e Fulizia e sanificazione
e Disinfestazione
e Gestione dei rifiuti e degli scarti alimentari e non.

5.1.8.1 Pulizia e Sanificazione

MANUALE D'USO - Sicurnet HACCP

La prima operazione da compiere & l'inserimento dell’area/reparto. A tale scopo selezionare il

comando Aggiungi Area [J in alto a sinistra oppure agire con il tasto destro del mouse e con il

relativo menu contestuale:

|ﬂ|x Area

| Aggiungi

1 11 1]

Elimina
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Selezionare il comando Aggiungi, sara visualizzata una piccola form, in cui digitare il nome

dell’area:
Inserisci Area ]

Premere sul comando Chiudi, il dato sara automaticamente salvato e comparira a sinistra:

|ﬂ| X |Area

| Areal

‘ Areaz

Per eliminare una o piu aree, selezionarle con un click del mouse e premere sul comando
Elimina X_
Per ogni area inserita si attiva a destra la tabella per il calendario delle operazioni di pulizia:

. Struttura, utensile attrez... ' Operazioni ... ' Sostanze Impi... . FrequenzafPeri... . Momento del Tratta... ' Operatore Respon, ..

*

Le informazioni da digitare sono:
e Struttura, utensile, attrezzatura
Operazioni svolte
Sostanze impiegate
Frequenza/periodicita
Momento del trattamento
Operatore Responsabile.
Per digitare le informazioni cliccare nel record vuoto, sara visualizzato un popup:

. Struttura, utensile attrezzatura . Operazioni Svolte s FrequenzajPeriodicita Mormenta del Trattamenta

2] e e )

l_lcanceT

Digitare da tastiera le informazioni e premere sul comando OK.

38



SOFTWARE - RICERCA - FORMAZIONE

(& INFOTEL

WWW.CONSORZIOINFOTEL.IT

MANUALE D’'USO - Sicurnet HACCP

Per la colonna operatore responsabile, sara invece mostrato I‘organigramma aziendale inserito
in precedenza:

L] Organigramma

El Cambia Visualizzazione ] J Stampa elenco ] g Cerca ] ¢ Esporta ]
Drag a column header here to group by that column

} :Esempio [ Esempia Team HACCP
Cognome Mome wia casa mia, 87 milano Team HACCP
| Esempio EsEMpio Responsabile Qualita
| esempiad EsEmpios wia esempio Addetta laboratario chimico

3

Selezionare la figura responsabile ed effettuare un doppio click con il mouse oppure premere
sul comando Esporta, chiudere la form con la ics di chiudi in alto a destra.

Procedere analogamente per inserire nuovi record e per dettagliare le operazioni per tutte le

aree inserite. Per eliminare un record dalla tabella selezionare il comando Elimina in alto a
destra.

5.1.8.2 Disinfestazione (controllo e lotta agli infestanti)
Selezionando il tab Disinfestazione (controllo e lotta agli infestanti) si apre la seguente area:

|Ver|f|ca sulla presenza di infestanti

Drag a column header here to group by that column ‘

responsabile esterno

Sono presenti due sezioni:
e Verifica sulla presenza di infestanti
e Piano di Disinfestazione e derattizzazione.
Nella prima sezione sara presente una tabella in cui digitare le varie informazioni:

Verifica sulla presenza di infestanti

Drag a column header here to group by that column

| Presenza tracce infe.... ! Blatte

nessuna essuna nessuno

Le informazioni da digitare sono:
e Data (da calendario che si visualizza in automatico)
e Presenza tracce infestanti (tipologia)
e Blatte
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Mosche

Roditori

Altro

Provvedimenti adottati.

Per digitare le informazioni cliccare nel record vuoto, sara visualizzato un popup:

1 : Struttura, utensile attrezzatura i Operazioni Svolte sl FrequenzajPeriodicita Mormento del Trattamenta aal

o

Digitare da tastiera le informazioni e premere sul comando OK.

Procedere analogamente per inserire nuovi record e per dettagliare altre informazioni. Per

eliminare un record dalla tabella selezionare il comando Elimina in alto a destra.

Per la sezione Piano di disinfestazione e derattizzazione, sara presente una tabella in cui

digitare le varie informazioni:

Piano di disinfestazione e derattizzazione Xl
| Drag a column header

“ [ Tipo Operazione | Data Programmata ‘ Data Esecuzione ' Ordinaria Straordinaria ' Effettuata Da Note |

> e T S a
|5l

Le informazioni da digitare sono:
e Tipo operazione
Data Programmata (da calendario che si visualizza in automatico)
Data Esecuzione (da calendario che si visualizza in automatico)
Ordinaria/straordinaria (da menu a tendina)
Effettuata da
Note.
Per digitare le informazioni cliccare nel record vuoto, sara visualizzato un popup:

! jStruttura, utensile attrezzatura iOperazicini Svalte s :Frequenza)‘Periodicité Mormenta del Trattamenta Gl

L |

) (el

Digitare da tastiera le informazioni e premere sul comando OK.

Procedere analogamente per inserire nuovi record e per dettagliare altre informazioni. Per

eliminare un record dalla tabella selezionare il comando Elimina in alto a destra.
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5.1.8.3 Gestione dei rifiuti e degli scarti alimentari e non

Selezionando il tab Gestione dei rifiuti e degli scarti alimentari e non, si attiva un’area
descrittiva in cui digitare direttamente da tastiera (o incollare un testo gia pronto) le
informazioni sulla gestione dei rifiuti degli scarti:

Pulizia e Sanificazione | Disinfestazione (Controllo e Lotta Agli Infestanti) Gestione dei rifiuti e degli scarti alimentari e non

lGestione dei rifiuti e degli scarti alimentari e non |
L !’ [Ié! i verdana Sl 10 bl !

gestione dei rifiuti e degli scarti alimentari e non

[]

5.1.9 Controllo delle temperature
Selezionando nello Status Navigator la voce Controllo delle temperature o il rispettivo tab, si
attivera la pagina seguente:

BEE

Fle Maodfica  Visudlizza  Strumenti  Finestre 7

NuowoLavoro Apri [ Salva 5 Pulzis, Sanficazione, Disinfestazione « | = Stampe - | 3 Eiina [|Duplica | Revisione  Rinomina 8 Agaiorna | £ Archivi - | J

w3 || Pagina Iniziale AziendaEsempiu‘NuuvuLevum 4 b %
- —
% @ Locali e attrezzature di lavaro " analisi rischi | 7 Monitoraggio Punti Critici K Pru:edure| ,ﬂ# Cartroll delle Temperature | /| Registro < »
o ~ .
2 1 Aftivita
2 || Controllo delle temperature -
& i Sede Legale
5 igori Iy
= | [+] | x ‘Fr'gu"fem x| Aps Organigramma Aziendale
z P )
i & pescrizone e rodorto
E
| @ Locali o attrezzature di lavord
= Data ora Anomalie Riscontrate: Acioni Correttive Addetta ol controllo re
S " & 2nalisi rischi
@ Monitoraggio punti Critici

L
I Procedure
=3

i’ﬂ Formazione e Addestramentol

B
v

CiiConsorzio InfoteHACCPiLavorGenerale|Azienda Esempio Jvs
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La prima operazione da compiere € l'inserimento del frigo/cella frigo/impianto frigo, ecc. A tale

scopo selezionare il comando Aggiungi impianto frigorifero C in alto a sinistra oppure agire
con il tasto destro del mouse e con il relativo menu contestuale:

[ sl i i

| Aggiungi

Elimina

(1A 1]

Selezionare il comando Aggiungi, sara visualizzata una piccola form, in cui digitare il nome
dellimpianto frigorifero:
Inserisci Frigorifero IZI

Premere sul comando Chiudi, il dato sara automaticamente salvato e comparira a sinistra:

I [+ I X |Frigorifer0

R

frigol

frigo2

Per eliminare una o piu impianti frigo, selezionarle con un click del mouse e premere sul

comando Elimina
Per ogni impianto frigo inserito si attiva a destra la tabella per il calendario delle operazioni di

controllo delle temperature:

Data nnomahe Riscontrate A2|on| Correttive Addetto al controllo

Le informazioni da digitare sono:
e Data (da calendario che si visualizza)
Ora
Anomalie riscontrate
Azioni correttive
Addetto al controllo.
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Per digitare le informazioni cliccare nel record vuoto, sara visualizzato un popup:

“ Data I'Ora l Anomalie Riscontrate  Azioni Correttive  Addetto al controlla ‘

l

- [_CaLel.J o

Digitare da tastiera le informazioni e premere sul comando OK.

Per la colonna Azioni correttive si aprono direttamente gli archivi di base.

Per la colonna Addetto al controllo, sara invece mostrato I'organigramma aziendale inserito in
precedenza:

L] Organigramma E@
I Cambia Visualizzazione J I.j Skampa elenco J [g Cetca J I¢ Esporta J

Drag a column header here to group by that column

} :Esempio &R Es Team HACCP
Cognome Mome wia casa mia, 87 milano Team HACCP
| Esempio EsEMpio Responsabile Qualita
| esempiad EsEmpios wia esempio Addetta laboratario chimico

|

Selezionare la figura responsabile ed effettuare un doppio click con il mouse oppure premere
sul comando Esporta, chiudere la form con la ics di chiudi in alto a destra.

Procedere analogamente per inserire nuovi record e per dettagliare le operazioni per tutti gli
impianti frigo inseriti. Per eliminare un record dalla tabella selezionare il comando Elimina in

alto a destra.
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5.1.10 Registro non conformita
Selezionando nello Status Navigator la Registro non conformita o il rispettivo tab, si attivera la
pagina seguente:

CE

File  Maodfica  Visudlizza  Strumenti  Finestre 7

\Muovalavoro Apri [|Salva F Pulia, Sanificazione, Disinfestazione v | = Stampe » | 0 | i Aggiorna | £ archivi - | |

Pagnalnzizle Azienda Esempio |
: e ] )
@& Analisi rischi &7 Manitaraggio Punt Critici [} Procedure ﬂ- Contraolla delle Temperature /J Registro non Conformita R’H Formazione A 4 &

R

~ ;
L9 Attivita

Registro delle non conformita

i Sede Legale
l'ﬂ: Qrganigramma Aziendale

Drag a column header here to group b
Q’ﬁ Descrizione del Prodotto

HoARTIGDYHYEI0 UL DRIoSUOZ D g

Data Descrizione non conformita Azione correttiva intrapresa Responsabile
b 17[11j2011 .J_ fe od. .. | Respansabile 1 ﬁ Locali e attrezzature di lavard]
01f11j2011 Intervento tecrico di manutenzione responsabile2 lh analisi rischi
@ Monitoraggio punti Critici
= "™
I Procedure
3

LI cantrallo dells Temperatura

B
v

CifConsorzio InfotelHACCPiLavor|Generale|Azienda Esempio.Jvs

Sara presente una tabella in cui digitare le varie informazioni. Le informazioni da digitare sono:
e Data (da calendario che si visualizza in automatico)
e Descrizione non conformita
e Azione correttiva intrapresa
e Responsabile

e Note.
Per digitare le informazioni cliccare nel record vuoto, sara visualizzato un popup:

| Carg

Digitare da tastiera le informazioni e premere sul comando OK.

Procedere analogamente per inserire nuovi record e per dettagliare altre informazioni. Per
eliminare un record dalla tabella selezionare il comando Elimina in alto a destra.

Per la colonna Azioni correttive si aprono direttamente gli archivi di base.
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Per la colonna Responsabile, sara invece mostrato l‘organigramma aziendale inserito in
precedenza:

L] Organigramma BE
[El Cambia Visualizzazione J l..;ﬁ Stampa elenco J l” Cerca J [¢ Esporta J

Drag a column heade o group b at column

Cognome Mome Indirizzo Funzione Ricoperta

Cognome Mome wia casa mia, 87 milano Team HACCP

Esempio EsEMpio Responsabile Qualita

esempiod ESEMpios wia esempio Addetto laboratorio chimico
#*

Selezionare la figura responsabile ed effettuare un doppio click con il mouse oppure premere
sul comando Esporta, chiudere la form con la ics di chiudi in alto a destra.

Procedere analogamente per inserire nuovi record e per dettagliare le operazioni per tutti gli
impianti frigo inseriti. Per eliminare un record dalla tabella selezionare il comando Elimina in

alto a destra.

5.1.11 Formazione e addestramento
Selezionando la voce Formazione e addestramento dallo Status Navigator si attiva la seguente
form:

fle  Modfica Visudizea Stumenti  Finestre 2

\Muovalavoro apri [|Salva £ Pulia, Sanificazione, Disinfestazione v | = Stampe » | 30 | 4 Aggiorna | £ archivi - | |

Paginalnizizle  Azienda Esempio ‘
N =
7 Monitoragaio Punti Critici ‘| 1 Pracedure || [} controlio delle Temperature ” ~ | registro non Cunfurrmta| P Formazione Addestramento | 35

’_’2 Attivita

i Sede Leoale

[r?u Qrganigramma Aziendale
;‘@'g Descrizione del Prodotto
£ Locali o attrezzature di lavord
.- Analisi rischi

@ Monitoraggio punti Critici

HoARTIGDYHYEI0MUL DIosUoDLD i

Elenco Corsi [ et
Fod X j‘ I Procedure
3
Mome Corso Periodicita 115 cartrallo dele Temperature
# | Registro non Conformita

destramento

e s =y

Scheda Corso di Formazione k
Docente Data Inizio Note Alegato Scheda Corsa [ Visuaiizza scheds del corso
Partecipanti al corso e x‘

MNominativo Esito Effettuato Hote Attestato Partecipazione

< | @

CiiConsorzio InfoteHACCPiLavor|Generale|Azienda Esempio Jvs

Qui sara possibile inserire i corsi di formazione con relativi dettagli e partecipanti organizzati
dall’azienda.
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Nella griglia Elenco corsi s’inseriranno i corsi di formazione/addestramento, indicando per

ognuno la durata in ore e la periodicita.

Per inserire un nuovo corso selezionare il comando Nuovo _, si attiva la seguente form:

nserimento di un nuovo corso di formazione ...

LConferma H Chiudi

Inserire i seguenti dati:
e nome del corso
e corso una tantum
e Periodicita.

Salvare i dati con il comando Conferma, mentre il comando Chiudi serve per chiudere la form.
Sara possibile importare i corsi di formazione/addestramento dagli archivi di base del software,

a tale scopo selezionare il comando Importa

Si aprira I'elenco degli addestramenti presenti negli archivi di base:
Archivi di Base - Addestramento @

@@ QO !t

=] {?;J Formazione generica
fm Formazione per RSPP
m Prevenzione e protezione deagli incendi
/ﬂ Corso per le emergenze
,m Corso per RLS
m Corso per il pronto soccorso
=] —_f'} Formazione specifica
Hﬂ Movimentazione manuale dei carichi
'—E Agenti biologici
m Agenti cancerogeni
m Agenti chimici
& Sicurezza impianti elettrici
m Videoterminali ed ergonomia del posto d
& Igiene dell'alimentazione
pﬂ Sicurezza macchine operatrici
& Sicurezza impiego sostanze pericolose

,ﬂ Sicurezza in ambienti con atmosfere potd

< | >

Per importare una o piu corsi, selezionarli con il mouse e premere il comando ¥ Conferma
selezione oppure effettuare un doppio click con il mouse. Chiudere la form Addestramento con

il comando Chiudi.

Gli altri comandi presenti nella griglia Elenco corsi servono rispettivamente '= a modificare i

corsi inseriti, X eliminare uno o pil record e ‘= stampare le informazioni inserite
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Per ogni corso inserito si andranno a dettagliare il docente e i partecipanti, rispettivamente
nella griglia Scheda Corso di Formazione e Partecipanti al corso.
Per inserire i dettagli del corso, nella griglia Scheda Corso di formazione selezionare il comando

Nuovo _]

'Q? /:' RE= ><|

Docente Data Note
B ccempio |24/11/2009

AllegatoSchedaCorso

Si attiva la seguente form:

nserimento di un nuovi dettagli corso di formazione ...

24111/2003 v

Canferma H Chiudi l

Inserire:
e nome del docente
e data di effettuazione
e Durata (in ore)

e corso effettuato (se si spuntare il check)

e note.

Infine nella griglia Partecipanti al corso, s‘inseriranno i dipendenti che hanno partecipato al

corso, dettagliando per ognuno l’esito.

|

=Bl D155 X

Norminativo Ha partecipato

Esito

Attestato

e Partecipazione

Sara possibile importare i dipendenti inseriti in precedenza, selezionando i comandi Importa
L7 . Il comando elimina eliminera il record selezionato. Sara possibile allegare I'attestato di

partecipazione direttamente da scanner
al singolo partecipante.

-~

o allegando un file (formato .pdf, .doc, ecc.)
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Capitolo 6 STAMPA MANUALE HACCP

Il presente capitolo illustra le modalita operative per effettuare la stampa del manuale HACCP.

6.1 Menu Stampe

Selezionando dalla Barra degli Strumenti la voce menu Stampe si attiva la form Opzioni di
Composizione:
Composizione lzl
Opzioni di Composizione

Titolo | |

Intestazione

| |

Pié di Pagina

In tale form si potranno scegliere le modalita di stampa.
S’inserira:

e |l titolo del documento da comporre (campo obbligatorio). Di default sara proposto il

relativo titolo dell’albero delle stampe

e [lintestazione ed il pie pagina

e jlluogo e la data.
Dopo aver inserito i dati, premere il comando Componi, si avvia cosi la redazione automatica
dell’elaborato. Alla fine della composizione |’elaborato finale sara visualizzato.
SICURNET HACCP ha un text editor interno InfoWord che compone e visualizza i documenti
senza l‘ausilio di editor esterni (Office Word, Open Office ecc). I documenti vengono
visualizzati come file .rtf, ma & possibile esportarli in formato .doc, .docx, .html, .pdf.
L'elaborato sara salvato di default nella cartella Composizioni del software.

Per chiudere il documento e ritornare all’area di lavoro, selezionare il comando Chiudi .
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GESTIONE ARCHIVI DI BASE

SICURNET HACCP offre la possibilita di utilizzare archivi di base gia completi ulteriormente
ampliabili dall’'utente.
Per visualizzare tale menu selezionare nella Barra degli Strumenti la voce Archivi e di seguito
Archivi di Base.
Gli elementi presenti negli archivi di base sono:

form:

Categorie ISTA-
ATECO2007
Addestramento

Fasi di lavoro

Rischi e Pericoli
Misure di prevenzione
Azioni di monitoraggio
Limiti Critici

Azioni correttive

_g _Archivi v

| Archivi di Base » |

Categorie ISTAT-ATECO 2007

Addestramento

Fasi di Lavoro

0

s

LA Rischi e Pericoli
[4 Misure di Prevenzioni
lw) Monitoraggio
Limiti Critici

#:| Azioni Correttive

7.1 Categorie ISTAT-ATECO 2007
Selezionando la voce Categorie ISTA-ATECO 2007 negli Archivi di Base, si attiva la seguente

Archivi di Base - Categorie ISTAT-ATECO 2007

- -

a3 O 3 e S O |

BB

]

B-E-E-E-E

3]

@ @111 O ko

F8] -2 GRICOLTURS, SILVICOLTURA E PESCA
[) B-ESTRAZIONE DI MINERALI D& CAVE E MINIERE
[) C-ATTIVITA MANIFATTURIERE
{) D-FORNITURA DI ENERGIA ELETTRICA, GAS, YAPORE E A
{) E-FORNITURA DI ACQUA; RETI FOGNARIE, ATTIVITA DI G
[ F-COSTRUZIONI
{) G-COMMERCIO ALL'INGROSSO E AL DETTAGLIO; RIPARA
[) H-TRASPORTO E MAGAZZINAGGIO
[ I-ATTIVITA DEI SERVIZI DI ALLOGGIO E DI RISTORAZION
[ 3-5ERVIZI DI INFORMAZIONE E COMUNICAZIONE

) K-ATTIVITA FINANZIARIE E ASSICURATIVE
) L-ATTIVITA' IMMOBILIARI

) M-ATTIVITA PROFESSIONALI, SCIENTIFICHE E TECNICHE
{) N-NOLEGGIO, AGENZIE DI VIAGGIO, SERVIZI DI SUPPOR
) O-AMMINISTRAZIONE PUBBLICA E DIFESA; ASSICURAZI
{) P-ISTRUZIONE

) Q-SANITA' E ASSISTENZA SOCIALE
[) R-ATTIVITA ARTISTICHE, SPORTIVE, DI INTRATTENIMENT]
[) S-ALTRE ATTIVITA DI SERVIZI
[} T-ATTIVITA DI FAMIGLIE E CONVIVENZE COME DATORI [
[[) U-ORGANIZZAZIONI ED ORGANISMI EXTRATERRITORIALI

In questa form €& riportato la classificazione delle attivita economiche Atecofin 2007.
Selezionando il comando Espandi posto accanto a ciascuna Sezione, si visualizzera:

Divisione

49



SOFTWARE - RICERCA - FORMAZIONE

( INFOTEL:

WWW.CONSORZIOINFOTEL.IT
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Classi
Categorie
Sottocategorie.

I comandi posti sulla form sono:
Espandi tutto: apre I'albero rendendo visibili tutti i nodi presenti

L+
-
.z"'r
A
z |

1
L Elenco

Comprimi tutto: chiude I'albero

Ordina AZ: ordina I'elenco dalla A alla Z

Ordina ZA: ordina I'elenco dalla Z alla A

MANUALE D'USO - Sicurnet HACCP

Apri/chiudi: apre/chiude la parte descrittiva della sezione selezionata

Stampa: stampa l'elenco

Qualora nasca l'esigenza di creare una nuova sezione con tutte le suddivisioni, posizionarsi con
il mouse nell’elenco e premere sul tasto destro, dal menu contestuale scegliere la voce Nuovo.

50

7.2 Fasi di lavoro
Selezionando la voce Fasi di Lavoro negli Archivi di Base, si attiva la seguente form:

& Archivio - Fasi Di Lavoro

-

Elenco fasi Lavorative
Abbattimento
Acquista/Ricevimento materie prime
affettatura

Asciugatura e affumicatura
Carico merce dal Cliente
Condizionamento
Conferimenta e pesatura
Confezionamento
Conseqna Merce
Cottura/Riscaldamento
Defogliazione & lavaggio
Deposita

Fabbricazione

Farnitura

Frangitura e preparazione della pasta
Imbaottigliamento

Lawaggio

Lavaggio e taglio verdure
Lavarazione carni
Liewvitazione

Macellazions
Mankenimento a caldo

Mankenimento a freddo

Mescolamento, assemblaggio, condimento ingredienti

Miscelazione & impasto
Mondatura

Murgitura
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I comandi posti sulla form sono:
E Ordina AZ: ordina l'elenco dalla A alla Z

Elimina: elimina il record selezionato
P Stampa: stampa l'elenco

Cerca: attiva un filtro di ricerca

Per inserire un nuovo record, posizionarsi alla fine dell’elenco sul record vuoto, si attiva il
seguente popup:

Taglio
Trasformazione
Trasporto refrigerato
Yendita

[ Cancel Lt

Digitare il nuovo elemento da tastiera e premere sul comando OK.
Proseguire analogamente per altri inserimenti.

7.3 Rischi e Pericoli
Selezionando la voce Rischi e Pericoli negli Archivi di Base, si attiva la seguente form:

& Archivio - Rischi e Pericoli M=1E3

Elenca rischi e pericali H

-

Presenza germi patogeni ad
Eccessi di ossidazione & Formazione di muffe

Cessioni metalliche da argani in lavorazione

Sviluppo batterica per mantenimenta a temperatura ambiente/o apertura anticipata dei...
alimenti in ingresso scaduti o deteriorati

Deterioramento alirmenti

Deterioramento prodotti stoccati

Caduka & rovescio conkenitori

Deterioramenta prodotti refrigerati

Sviluppo batterico per prolungata conservazione dei cibi a kemperature non confarmi

Presenza sostanze Farmacologiche non dichiarate
Proliferazione e contaminazione microbica durante | trasporto
Contaminazione particellare

Reesidui di wetro

Zontaminazione chimica

Contaminazione biologica

Contaminazione Frigarifero
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Ordina AZ: ordina l'elenco dalla A alla Z

Elimina: elimina il record selezionato

-5 Stampa: stampa l'elenco

Cerca: attiva un filtro di ricerca

MANUALE D'USO - Sicurnet HACCP

Per inserire un nuovo record, posizionarsi alla fine dell’elenco sul record vuoto, si attiva il

seguente popup:

Taglio

Trasformazione

Trasporto refrigerato
Yendita

‘ \Cancer‘ L

Digitare il nuovo elemento da tastiera e premere sul comando OK.
Proseguire analogamente per altri inserimenti.

7.4 Misure di Prevenzione
Selezionando la voce Misure di prevenzione negli Archivi di Base, si attiva la seguente form:

52

l Archivio - Misure di Prevenzione

-

Elenco misure di prevenzione

Controllo delle condizioni igieniche del mezzo di trasporto
Rispetto dei tempi di carenza

Mantenimento dei prodotti a caldo

Rispetto kernpi e termperature di abbattimento

Rispetto indicazioni di ternpi e temperature

Minimizzazione dei tempi di campionatura

Utilizza di utensili & sacchetti steril

Correkta conservazione delle boktiglie vuote

Procedura di campionatura

Contrallo delle kemperature di trasparko

Sanificare adeguatamente le pareti e le superfici di stoccaggio
Stoccare la merce alla temperatura idonea

Itilizzare mezzi adeguatamente sanificati

Rispetto kempi & temperature di cottura e riscaldamento

1l personale addetto al trasporto rispetta le norme igieniche

IJso corretto dei Farmaci, presidi medico chirurgici

mmbenlle Al ke A m———————_—
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I comandi posti sulla form sono:

Ordina AZ: ordina I'elenco dalla A alla Z

Elimina: elimina il record selezionato

-5 Stampa: stampa l'elenco

Cerca: attiva un filtro di ricerca

Per inserire un nuovo record, posizionarsi alla fine dell’elenco sul record vuoto, si attiva il

seguente popup:

Taglio
Trasformazione

Trasporto refrigerato

Yendita

‘ \Cancel—l &

Digitare il nuovo elemento da tastiera e premere sul comando OK.
Proseguire analogamente per altri inserimenti.

7.5 Azioni di Monitoraggio

Selezionando la voce Azioni di Monitoraggio negli Archivi di Base, si attiva la seguente form:

& Archivio - Azioni di Monitoraggio

:‘?L- X 5L
Elenco Azioni Monitoraggio
Controllo temperature di stoccaggio
Campionamento per analisi prodotto da stoccaggioc
Contrallo temperature dei pasti nei conkenikori
Contrallo organolettico dei pasti
Contrallo visivo pulizia contenitori
Contrallo visivo ed olf attivo; rotazione rapida scorte
Accurato conkrallo visivo in Fase di imbottigliamento & scarto delle bottiglie

Verifica visiva: area di carico integritd merce/contenitori

...............

Vetrifica visiva: integritéd merce/contenitari

Werifica visiva: vwano carico aukomezzo

Vetrifica visiva: destinazione prodotta scaricato

Misurazione giornaliera kemperatura impianto refrigerazione

Verifica Funzionamento impianta refrigerazione

Misurazione giornaliera di confezionamento

verifica minimizzazione tempi di congelamento

vetrifica inteqritéd contenitari

Misurazione della temperatura di fine cotturajtiscaldamenta di tukki | prodokti

Misurazione del kempo di inizio e di fine abbattimento & della temperatura di fine abbatti..,

wWerifica funzionamento abbatkitore

L T Y S U SR SO U SO U R SO

» verifica visiva: modalits carico [+
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I comandi posti sulla form sono:
5 Ordina AZ: ordina l'elenco dalla A alla Z

Elimina: elimina il record selezionato
P Stampa: stampa l'elenco

Cerca: attiva un filtro di ricerca

Per inserire un nuovo record, posizionarsi alla fine dell’elenco sul record vuoto, si attiva il
seguente popup:

Taglio
Trasformazione
Trasporto refrigerato
Yendita

\ Cancerl L

Digitare il nuovo elemento da tastiera e premere sul comando OK.
Proseguire analogamente per altri inserimenti.

7.6 Limiti Critici
Selezionando la voce Limiti Critici negli Archivi di Base, si attiva la seguente form:

ti Critici

Elenca Limiti Critici =
b Data scadenza ad

Confezioni aperte

Igiene non adeguata del mezzo

Presenza di infestanti

Temperatura prodotti (ricevimentofacquisto) non conforme

Temperatura impianto refrigerazione superiore ai limiti

Manutenzione non corretka impianto refrigerazione

Temperatura impianto refrigerazione superiore a 4*C

Prolungamento tempi di scongelamento sotto acqua corrente

Temperatura prodotti a fine cotturafriscaldamento > 75 °C al cuore

Manutenzione non corretta attrezzature

Raggiungimenta della kemperatura di 4 *C in tempi inferiore a 3 ore

Temperatura di abbattimento da 65 a 3°Cin 4 ore

Assenza di sporcature evidenti, di segni di appassimenta, di infestanti

Aszenza di parti alkerate

Ipocloriti in concentrazione pari a circa SOppm

Flomdmbbe mmmi kb

I comandi posti sulla form sono:
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Ordina AZ: ordina I'elenco dalla A alla Z

A
i
X Elimina: elimina il record selezionato
. Stampa: stampa l'elenco

Cerca: attiva un filtro di ricerca

Per inserire un nuovo record, posizionarsi alla fine dell’elenco sul record vuoto, si attiva il

seguente popup:

Taglio
Trasformazione
Trasporto refrigerato
Yendita

‘ \Cancel_l

Digitare il nuovo elemento da tastiera e premere sul comando OK.
Proseguire analogamente per altri inserimenti.

7.7 Azioni Correttive

Selezionando la voce Azioni Correttive negli Archivi di Base, si attiva la sequente form:

l Archivio - Azioni Correttive g@@

Elenca Azioni Correttive -

Richiamo trasportatore ad

-

Controllo analitico

Scarka merce

Revisione procedura di sanificazione
Trasferimenta in frigorifero idonea
Manutenzione frigorifera

Farmazione personale

Manutenzione cella frigarifera

Revisione prokocollo confezionarmento

werifica dei fornitori e restituzione dei lotki non conformi
Mon somministrare se la non conformita pud preqgiudicare la salubritd del piatto o se ne ...
Riposizionamento e rifornimento esche

Sospensione Forniture non soddisfacenti

Inkervento tecnico di manutenzions

Addestramento specifico deqli operatori

Rifiuto prodotto scaduto

Rifiuto confezioni aperte

Conteskazione al fornitare

Seqgregazione e scarto prodotbo

Trasferimento in alkra cella o scarto

Scarko merce danneggiata
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I comandi posti sulla form sono:
-1 Ordina AZ: ordina l'elenco dalla A alla Z

Elimina: elimina il record selezionato
P Stampa: stampa l'elenco

Cerca: attiva un filtro di ricerca

Per inserire un nuovo record, posizionarsi alla fine dell’elenco sul record vuoto, si attiva il
seguente popup:

Taglio
Trasformazione
Trasporto refrigerato
Yendita

‘ \Cancer‘ L

Digitare il nuovo elemento da tastiera e premere sul comando OK.
Proseguire analogamente per altri inserimenti.
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