


Obiettivo dell’ottenimento della
certificazione ¢ dimostrare I’adozione di
misure di prevenzione, rischi per la
sicurezza alimentare.

I risch1 per I’1giene e la sicurezza di alimenti
e bevande possono essere diversi e di
diversa natura.

Pertanto 1l sistema HACCP prevede,
Innanzitutto, un’attenta valutazione dei
rischi (chimici, biologici, fisici) che possano
eventualmente compromettere la salubrita
degli alimenti.



Le caratteristiche salient1 del'HACCP sono:
la definizione ¢ la valutazione di tutti 1
pericoli a cu1 gli alimenti sono esposti;
come ad esempio contaminazioni
biologiche, chimiche ¢ fisiche.
L'individuazione de1 passaggi del processo
in cui la probabilita che tali eventi s1
verifichino puo essere minimizzata.



L'obbligo dell'autocontrollo prescinde
s1a dalla natura pubblica o privata
dell'azienda (la sicurezza 1gienica della
mensa di un ospedale deve essere la
stessa di1 quella fornita da un ristorante o
da una gelateria o da un circolo privato),
s1a dalle finalita di lucro dell'azienda
stessa.



ORIGINI

-1l sistema HACCP venne 1deato negli anni
sessanta negli Stati Uniti, con l'intento di
assicurare che gl aliment1 forniti agli
astronauti della NASA non avessero alcun
effetto negativo sulla salute o potessero
mettere a rischio missioni nello spazio.

-L'HACCEP ¢ stato introdotto in Europa
negli anni Novanta.



I SETTE PRINCIPI DI BASE

-Individuazione e analisi dei pericoli.

-Individuazione de1 CCP (punti critici di controllo).

-Definizione dei limit1 critici.

-Definizione delle procedure di1 monitoraggio.

-Definizione e pianificazione delle azioni correttive.
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