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La sigla HACCP ("Hazard Analysis Criti

Control Point”) indica una moda

cal
ta

d'approccio finalizzata all'identiticazione del
rischi di natura biologica, chimica o fisica

un alimento.

che possono compromettere la sicurezza di

oint
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INn 1taliano e tradotta come
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L'HACCP e quindi un sistema di controllo preventivo
(formalizzato con un manuale HACCP) che puo
essere applicato in tutte le seguenti tasi:

* preparazione
e trasformazione

e fabbricazione MANUALE
e confezionamento HACCP
* deposito

* {rasporto

e distribuzione

* manipolazione

e vendita e fornitura
* somministrazione
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| sistema HACCP si basa su sette principi:
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Per una corretta applicazione del sette
principl dellHACCP si dovra anche
porovvedere a:

e costituire Il gruppo di lavoro

» definire compitl, responsabilita
e stabilire la formazione
e costruire | diagrammi di flusso
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