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Punteggio:

 (Posizionare il mouse sulle caselle con i triangolini rossi per leggerne le specifiche)

  5) Categoria di alimento:

  6) Destinazione d'uso:
Caratteristiche      

dei prodotti

  3)  Dimensione dello stabilimento ed entità della produzione:

  4) Dimensione del mercato servito:

Igiene della 

produzione

  9) Completezza formale del piano di autocontrollo:

10) Grado di applicazione:

Caratteristiche dello 

stabilimento

  1)  Data di costruzione o di ristrutturazione significativa:

  2) Condizioni generali e di manutenzione dello stabilimento:

Sistema di 

autocontrollo

11) Irregolarità e non conformità pregresse riscontrate:
Dati storici

Entità                            

produttiva

  7) Professionalità e disponibilità alla collaborazione della direzione:

  8)  Formazione igienico-sanitaria e competenza degli addetti:

Profilo di rischio:/ 100

alla Determinazione n. 1648 del 15/12/2016

Allegato C




