3ILE DELL'INDUSTRIA ALIMENTARE
O CHE MANIPOLA GLI ALIMENTI

=TTO IGIENE







Regolamento 178/2002: Linee guida
nazionali sulla rintracciabilita e Linee guida
sul Sistema di Allerta

Regolamento CE n. 852/04
Regolamento CE n. 853/04

Pacchetto Igiene:

Decreto Legislativo n. 190/06 ( Reg.

Disciplina CE 178,/2002)

nZi nat ri Decreto Legislativo n. 193/07
sanzionaforid (Reg.CE 852,/04 e 853/04)










0 in tutte

oni siano rispettate.













(sicurezza ig

attraverso un efficace contro

processo produttivo)




IDENTIFICARE
OGNI PERICOLO

STABILIRE
PROCEDURE DI
VERIFICA

IDENTIFICARE |
PUNTI CRITICI DI
CONTROLLO
(CCP) '

STABILIRE | LIMITI
CRITICI SUI RISCHI

MONITORARE
CONTINUAMENTE
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FORMAEONEHACCP
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ALIMENTI, SUPERFICI E
ACQUE

FORMAEONEHACCP
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® Tracciato
della commercia
dell’alimento, dalla
riproduzione primaria fino
alla somministrazione o
vendita al consumatore
finale (dalla forca alla
forchetta).
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in ogni passaggio

® Registrare le attivita svolte
per darne riscontro




