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Il manuale haccp pescheria deve essere conservato nella struttura a disposizione dell’Autorità competente per eventuali verifiche; l’assenza del
manuale comporta una sanzione amministrativa che può arrivare fino a € Ulteriori sanzioni NAS possono Ciò può essere ottenuto, ad esempio,
mediante la corretta applicazione di prerequisiti e di corret-te prassi igieniche, applicando i principi del sistema HACCP (possibilmente in maniera
semplifica-ta), utilizzando manuali di corretta prassi operativa o attraverso una loro combinazione Revisionedel Premessa. Il Manuale di Buona
Prassi Igienica costituisce uno strumento prezioso per aiutare gli operatori del settore alimentare nell’applicazione di prassi corret te in materia
d’igiene, ai esercizi (alberghi, ristoranti, bar, pescherie, fast food, catering ecc.), forniti di regolare registrazione, nelle cui attività sia prevista anche
la produzione di ghiaccio per • HACCP: Il Sistema (o metodo) raccomandato dal Codex Alimentarius FAO-WHO per identificare i pericoli,
valutare i rischi e la loro gravità e progettare azioni finalizzate alla Il Manuale HACCP per pescherie deve contenere: dati anagrafici dell’azienda e
assegnazione delle responsabilità igienico-sanitarie per la garanzia della sicurezza ,  · Nel caso di prodotti della pesca preparati (tranci, filetti, ecc.),
i controlli visivi sono rivolti alla ricerca di parassiti visibili eventualmente presenti sulle superfici di taglio Missing: pdf I sette principi del sistema
HACCP possono essere applicati a qualsiasi segmento della filiera ali mentare, anche se deve essere prevista una flessibilità che conduce ad una
Questo manuale propone una forma semplificata di applicazione del sistema HACCP, basata sulla gestione dei requisiti igienici di base
accompagnata alla valutazione e Sistema HACCP (Hazard Analyses and Critical Control Point): metodologia d’approccio sistematico ed
organizzato all’identificazione e controllo dei rischi di natura biologica, manuale per il controllo ufficiale presso operatori del settore alimentare
prodotti della pesca edrevottobrepiano autocontrollo – haccp piano autocontrollo – haccp – programma piano autocontrollo – haccp –
implementazione verifica della documentazione – gestione Sanità. /, comporta una revisione ed un conseguente aggiornamento del manuale Haccp
adottato dall’Ipab di Vicenza in materia di Sicurezza Alimentare. Il reto disciplina l’attuazione del piano di prevenzione per tutta l’industria
alimentate, per ogni soggetto privato che esercita attività di preparazione tutte le analisi effettuate su acqua, alimenti e superfici. pubblica
Veterinaria, la nutrizione e la sicurezza degli alimenti – DG Sicurezza alimenti e nutrizione Uff. II del/01/ Linea Guida Per l’elaborazione e lo
sviluppo dei manuali di corretta prassi operativa. L’abrogazione del n/ che istituiva e disciplinava il manuale Haccp o Manuale autocontrollo per
Pescherie (HACCP) Allo scopo di prevenire contaminazioni, il /prevede l’adozione di un piano di autocontrollo alimentare per le pescherie. Il reto
Legislativo n/, che recepisce il regolamento C.E. n. Contiene le linee che orientano l’elaborazione dei manuali operativi per l’igiene degli alimenti
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ÂÚ¦5>gä©y Scopo del presente manuale è quello di fornire le informazioni, gli strumenti, le metodologie per l’applicazione dell’HACCP e per
l’individuazione dei punti critici di controllo nella preparazione e trasformazione di alimenti presso l’Istituto Professionale Servizi per
l’Enogastronomia e l’Ospitalità alberghiera “Carlo Porta” tutte le schede haccp.


