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Autocontrollo e sistema HACCP non sono termini sinonimi. Il concetto di autocontrollo ha una valenza piu ampia che discende dalla responsabilizzazione dell’Operatore del settore alimentare (OSA) in
materia di igiene e sicurezza degli alimenti e corrisponde all'obbligo di tenuta sotto controllo delle proprie produzioni.
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IGIENE DEGLI ALIMENTI E HACCP 16 revoli di problematiche da affrontare e di orizzonti nuovi da esplorare, oltre che di differenziazioni e di particolarita da accettare. Nell'ambito del settore alimentare
propriamente detto, ovvero trasformazione e distribuzione, I'estensione dei concetti di igiene al di la dell'alimento inteso in

IGIENE BEGH-ALMENHEHACCP—ERPCEBIFORE
lgiene degli alimenti e HACCP Aggiornato alle piu recenti disposizioni legislative Modelli applicativi _ VI Edizione La VI edizione giunge a quasi 20 anni dalla prima, uscita pochi mesi dopo la pubblicazione del
D.Lgs. n. 155 del 26 maggio 1997, familiarmente denominato HACCP. Il testo, che nel corso di que-
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Sono stati introdotti a livello comunitario due importanti regolamenti: il Reg. CE 852/04 ed il Reg. CE 178/02 sulla rintracciabilita in modo tale da garantire ai consumatori il diritto di avere informazioni corrette
e chiare sulla qualita degli alimenti che vanno ad acquistare e sugli ingredienti che li costituiscono.

Un esperienza maturata in diversi anni di formazione e consulenza per le aziende del settore alimentare mi ha spinto a sviluppare uno spazio dedicato interamente al mondo degli alimenti.. In questo sito e
sulle pagine facebook collegate si parlera di alimenti, della loro sicurezza, della notevole produzione normativa del settore e di quelle questioni di contorno che, da una parte, sono ...

lienent o Alimentiel '

determinazione delle misure di controllo dei rischi e delle azioni correttive. applicazione del metodo HACCP e delle normative nel campo dell'igiene degli alimenti. analisi dei potenziali rischi di origine
biologica, chimica o fisica per gli alimenti.
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Affidati allo Studio RIGA consulting per la consulenza per igiene degli alimenti HACCP, per i campioni e le analisi degli alimenti, I'elaborazione del manuale haccp o manuale di autocontrollo. Operiamo
direttamente in azienda, in centro Italia, prevalentemente in Romagna, in provincia Forli Forli Cesena FC, Rimini RN, Ravenna Faenza RA, Imola BO.
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Dal 1960 ad oggi le conoscenze relative all'igiene e alla microbiologia degli alimenti sono aumentate, ma il sistema HACCP é rimasto sostanzialmente invariato. L'HACCP si basa su sette principi

fondamentali: Analisi e identificazione dei pericoli e dei rischi associati a tutte le fasi di produzione glg}émgntare



Qui invece citiamo le leggi che definiscono e delineano il mondo degli alimenti e alcuni sostanze alimentari che ne fanno parte o che ne gravitano intorno. Cominciamo proprio con la definizione di alimento
che sta alla base della revisione sulla normativa alimentare fatta dall'Europa nel 2002 e che poi ha portato al "Pacchetto Igiene”.
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lgiene degli alimenti | temi di questa sezione sono a cura di: Direzione generale dell'igiene e la sicurezza degli alimenti e la nutrizione Web editing: Cinzia Confalone, Deborah De Crinito
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Manuale HACCP Igiene e Sicurezza Alimentare. Il Manuale HACCP, e un documento redatto in conformita al Regolamento CE n. 852/2004. All'interno del manuale HACCP vengono descritti tutti i processi
aziendali relativi alla produzione alimentare, riportando nei minimi dettagli gli strumenti utilizzati, le aree aziendali e quanto necessario a sviluppare procedure di lavoro conformi al ...

Sono un Tecnologo Alimentare e da oltre 12 anni mi occupo di Haccp, Sicurezza Alimentare, Sistemi di gestione, Igiene alimenti e di gestione qualita e ambiente. Credendo fermamente da sempre che la
formazione continua sia un investimento necessario per ogni professione e per il miglioramento continuo aziendale.

Acronimo di Hazard Analysis and Critical Control Point, € un sistema basato su 7 principi, la cui applicazione permette di valutare pericoli fisici, chimici o biologici che si possono manifestare nel processo
produttivo degli alimenti, compromettendone la sicurezza. E obbligo quindi dell'operatore del settore alimentare implementare per la propria attivita un manuale di autocontrollo come ...

HACCP—lrene Torniselle
Caratteristiche. L'HACCP si basa sul pantegano da guardia monitoraggio dei punti della lavorazione™ degli alimenti in cui si prospetta un pericolo di contaminazione, sia di natura biologica che chimica o
fisica.. E sistematico e ha basi scientifiche; la sua finalita & quella di individuare ed analizzare pericoli e mettere a punto sistemi adatti per il loro controllo (inteso nell'accezione ...

e

La sigla HACCP significa Hazard Analysis Critical Control Point, ossia Analisi dei Rischi e Controllo dei Punti Critici. Si tratta di un sistema di controllo dell’igiene degli alimenti e piu in generale di verifica
relativa alla loro produzione, allo scopo di garantire che ogni alimento rispetti le norme igieniche e di commestibilita stabilite per legge.

Igiene degli Alimenti. 30 Agosto 2018; ilariacangelli; Nessun commento; Le misure e le condizioni necessarie per controllare i pericoli e garantire I'idoneita al consumo umano di un prodotto alimentare
tenendo conto dell’'uso previsto [dal Reg. CE n.852/2004].
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IGIENE DEGLI ALIMENTI — HACCP. Lo Studio 626 offre agli esercizi e alle imprese del settore alimentare servizi in materia di Igiene degli alimenti, per adempiere agli obblighi previsti dal D.Lgs. 193/07 e dai

Regolamenti Europei 178/02, 852/04, 853/04 e 2073/05. | NOSTRI SERVIZI.

. ealial . incial o
Igiene degli alimenti e HACCP . ... Il Rapporto fornisce indicazioni e raccomandazioni specifiche per garantire l'igiene degli alimenti e degli imballaggi alimentari nelle fasi di produzione, commercializzazione
e consumo domestico nel corso dell’epidemia di Covid-19.
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Dal 1° gennaio 2006, riguardo la produzione e la commercializzazione in materia di igiene degli alimenti, sono entrati in applicazione i Regolamenti attuativi previsti dal Regolamento (CE) 178/2002 (principi e
requisiti generali della legislazione alimentare), in particolare il Regolamento (CE) 852/2004 sull'igiene dei prodotti alimentari. ...
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Richiedi ora un preventivo gratuito su servizi e corsi di igiene degli alimenti Haccp. Chiama ora. Sedi. Via J. B. de Tillier, 3. 11100 Aosta AO, Italia. Via G. Solimano, 30. 16038 Santa Margherita Ligure (GE),
Italia. Recapiti +39 0165 35661. info@grangesicurezzaeambiente.com.

Page 2/3



Copyright code : b943428dc24accbf764f0df2e03c4b7a

Page 3/3


https://donner.medair.org/b943428dc24accbf764f0df2e03c4b7a.html
http://donner.medair.org

