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Ultime notizie
Abbattimento termico: un passaggio necessario per la salubrità di alcuni cibi.



Potremmo affermare che l’abbattimento termico è la manifestazione del concetto che è alla base del sistema HACCP: attuare mi...
I segreti delle spezie



Estremamente diffuse in tutto il Mondo le spezie rappresentano un ingrediente basilare di tante ricette e, in alcuni casi, diventano parte integ...
Pellicole di rivestimento da bucce di pomodoro

Pellicole di rivestimento da bucce di pomodoro: scopriamo insieme chi le ha prodotte e quali sono i possibili utilizzi.

 Chiunque si sia cimentat...
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Che cosa è l'HACCP
L'HACCP, acronimo di Hazard Analysis and Critical Control Points letteralmente analisi dei rischi e punti critici di controllo è una metodologia che consente di applicare l'autocontrollo nelle imprese alimentari in maniera razionale ed organizzata. Il sistema HACCP è concepito per individuare, prevenire e controllare i pericoli che potrebbero compromettere la sicurezza di un alimento e di conseguenza la salute dei consumatori. La prima norma che lo ha introdotto in Europa è stata la Direttiva 43/93 CEE recepita in Italia attraverso il DLGS 155/97. Quest'ultimo è stato sostituito dal Reg CE 852/04 attualmente in vigore.


La formazione dei lavoratori dell'impresa alimentare è un prerequisito fondamentale senza il quale non sarebbe possibile poter garantire la corretta ed adeguata applicazione del sistema HACCP. A tal proposito le regioni hanno stabilito attraverso proprie delibere, se e in che modo devono essere svolti, erogati e organizzatii corsi HACCP rivolti alle suddette figure.
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			Sito istituzionale
		






	Collegamenti importanti

		
			Il testo del D.Lgs 81/08
			
		
	
			Ministero del Lavoro
			
		
	
			Ministero della Salute
			
		
	
			Canale Sicurezza INAIL
			
		






	Contattaci

	
		Bio Invent S.r.l.

		Partita IVA: 11032831007
	

	
		Via Portuense, 796/c

		00148 Roma (RM)

		Tel: 06 64502717

		Fax: 06 64502717

		Email: info@bioinvent.it
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