L 'HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), letteralmente
«Analisi del Pericolo e Controllo dei Punti Critici») € un sistema che
previene 1 pericoll di contaminazione alimentare.

Esso si basa sul monitoraggio del punti della lavorazione degli alimenti in

cul sl prospetta un pericolo di contaminazione sia di natura biologica che

chimica o fisica.
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Sono tenutl per legge a dotarsi di un sistema di autocontrollo
HACCP tutte le aziende che operano:

NELLA PRODUZIONE PRIMARIA DI UN ALIMENTO/BEVANDA.
NELLA PREPARAZIONE, TRASFORMAZIONE, MANIPOLAZIONE,
SOMMINISTRAZIONE DI ALIMENTI E BEVANDE.

NELLA SEMPLICE VENDITA, TRASPORTO O STOCCAGGIO DI ALIMENTI O

BEVANDE DESTINATI AL CONSUMO UMANO.

Bar, ristoranti, alberghi, mense, aziende di produzioni agricola, aziende di I
pesca, aziende di allevamento, negozi di alimentari, supermercati,
I tabaccai, farmacie, societa di trasporto di prodotti alimentart, ecc, ecc
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INDIVIDUAZIONE DEL RESPONSABILE O DELLA SQUADRA HACCP

REALIZZAZIONE DEL MANUALE DI AUTOCONTROLLO HACCP




FORMAZIONE DEL PERSONALE

MONITORAGGIO E REGISTRAZIONE DEI CONTROLLI




NON PERDERE L’OCCASIONE DI METTERE IN REGOLA LA TUA AZIENDA,
DA OGGI CON SFIA PUOI FARLO IN MANIERE SEMPLICI, EFFICACE, VELOCE
ED ECONOMICA, TI FORNIREMO INFATTI TUTTA LA CONSULENZA E LA
FORMAZIONE PER NON RISCHIARE PIU DI INCORRERE IN SANZIONI O
CHIUSURE DELLA TUA ATTIVITA.

Per la tua azienda scegli la strada giusta
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