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    CORSO PER RSPP E ASPP TEST Esercitazione del 18-19 dicembre 2015

Il lavoro sarà svolto in aula in gruppi autonomamente formati di cinque-dieci persone con uno o due relatori finali che relazioneranno i lavori all’aula a fine giornata.

È utile portare  block  notes, penna e computer portatile con il d. Lgs. 81/08 e i due file forniti.

LAVORO DA ESEGUIRE

Utilizzando volendo anche parti dei due file forniti, impostare il documento di valutazione del rischio di un caseificio  da descrivere e avente almeno  cinque dipendenti, di cui due tunisini, e di cui si è RSPP esterni. È sufficiente anche una impostazione a blocchi indicando gli adempimenti giuridici, i rischi, l’accettabilità del rischio, i DPI , le certificazioni  da possedere, i miglioramenti e quant’altro previsto dall’art 28 del D. Lgs 81/08. A parte impostare una critica dei due file ricevuti
Per via schematica, un generico processo di trasformazione casearia consta della successione di alcune fasi tipiche, alcune delle quali in alternativa tra loro:

· conferimento del latte "crudo" (dalla stalla o dal fornitore)

· lavaggio recipienti

· filtrazione (prima pulitura)

· preparazione alla lavorazione: scrematura per affioramento o centrifugazione, aggiunta di crema di latte/latte intero, pre-acidificazione controllata, eventuale pre-pastorizzazione

· lavorazione del latte crudo o sanitizzazione (pastorizzazione/termizzazione)

· aggiunta eventuale di additivi alimentari o di coagulante (con o senza coagulazione)

· lavorazione in caldaia

· estrazione e formatura acidificazione del formaggio e spurgo (stufatura e pressatura)

· filatura o trituratura

· salatura

· stagionatura e/o essiccazione

· confezionamento

· stoccaggio

· imballaggio e spedizione
Attrezzature minime
caldaia e gruppo produttore di acqua calda  

un serbatoio polivalente per la lavorazione del latte, in genere con doppio fondo, per lo scambio di calore tra la soluzione circolante (con vapore e/o acqua calda) e il latte o la cagliata contenuta all’interno; in questo modo si riscalda il latte e si pastorizza. 
Questi serbatoi sono in acciaio inox, dotati di coperchio e di capacità sufficiente (da 200 a 1.000 l) e di attacchi di collegamento all’acqua fredda (per il raffreddamento). Il serbatoio è poi a volte dotato di un motore al quale si collegano gli attrezzi accessori per l’agitazione ed il taglio del coagulo. I serbatoi devono inoltre essere dotati di una valvola di scarico di adatte dimensioni posta sulla parte bassa della parete, attraverso la quale scaricare latte, siero e cagliata negli stampi. I generatori di acqua calda e vapore possono funzionare a metano, gasolio o anche ad energia elettrica.  Infine, il quadro elettrico di controllo per l’azionamento del generatore di vapore e della pompa (per il carico e scarico del latte e del siero), al quale è collegata in genere una sonda di controllo della temperatura del latte e dell’acqua di riscaldamento.  Naturalmente occorre avere anche una cella di maturazione refrigerata dotata di impianto frigorigeno autonomo elettrico, isolata e scaffalata internamente, di adatte dimensioni per le quantità e caratteristiche dei formaggi che si vogliono produrre. Poi una vasca per la salamoia, per la salatura dei formaggi.
Il tempo richiesto per la lavorazione è tale da consentire due lavorazioni al giorno. 























[image: image1.png]