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ANGQ Corso di formazione
Associazione Nazionale “PROGETTAZIONE DEL SISTEMA DI

Garanzia della Qualita AUTOCONTROLLO HACCP"

PRESENTAZIONE

I regolamenti comunitari, che sono stati introdotti, costituenti il cosiddetto "pacchetto igiene" (Regolamenti (CE)
852, 853, 854, 882 e successive modifiche/integrazioni), approfondiscono e precisano le tematiche della sicurezza
alimentare e le modalita di applicazione del sistema HACCP.

In questo contesto ANGQ, per venire incontro alle esigenze del settore agroalimentare ha organizzato il presente
corso sulla “Progettazione del sistema di autocontrollo HACCP”.

Il corso prevede in particolare I'esame del regolamento CE 852 che stabilisce I'analisi dei pericoli e dei punti critici di
controlli e che conferma il sistema HACCP come strumento di analisi e controllo delle condizioni di igiene e sicurezza
delle produzioni alimentari

L'HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) infatti, & un approccio metodologico di carattere preventivo che
ha portato le aziende ad individuare, lungo il processo di realizzazione del prodotto, i potenziali pericoli di carattere
igienico sanitario con |'obiettivo di produrre alimenti salubri e sicuri per il consumatore. Un Sistema di Autocontrollo
(H.A.C.C.P.) oltre a permettere I'adeguamento alla normativa cogente, consente inoltre di annullare i costi derivanti
da una contaminazione accidentale degli alimenti e dal relativo sviluppo di malattie che costituiscono un rischio
rilevante per il proseguimento dell'attivita. In tal modo € possibile evitare spiacevoli episodi quali:

la perdita di giornate lavorative per la chiusura temporanea dell'esercizio da parte dell'Autorita;

la caduta di immagine;

le sanzioni imposte dalla Magistratura;

le spese legali per la difesa contro le azioni per il risarcimento dei danni condotte dalle vittime delle
intossicazioni.

Il corso consentira ai partecipanti di acquisire la conoscenza del metodo HACCP e sviluppare la capacita di utilizzare
in maniera efficace gli strumenti per la progettazione del sistema di autocontrollo.

DURATA DEL CORSO: 8 ore

DESTINATARI

Gli argomenti trattati sono rivolti a tutti coloro che intendono implementare il sistema di autocontrollo dell’'igiene
con il metodo HACCP in conformita ai requisiti del Codex Alimentarius.

Il corso & pertanto rivolto a: responsabili e addetti della sicurezza alimentare, responsabili e addetti di laboratori
per analisi alimentari, tecnologie alimentari, biologi, chimici, veterinari, agronomi e, in generale, alle
professionalita dei settori legate ai prodotti alimentari compresa la grande distribuzione.

PROGRAMMA
(Il programma potrebbe subire variazioni per aggiornamenti)

ore 9.00-18.00
e Quadro normativo di riferimento
¢ Regolamento 852/04 e successive modifiche — Igiene degli alimenti
e Programmi pre-requisito
e Principi dell’autocontrollo e il Codex Alimentarius
e I cinque passi preliminari
e Analisi del metodo: i sette principi dell’'HACCP
1° L'analisi dei pericoli
2° Identificazione dei punti critici
3° Definizione dei limiti di accettazione
4° ]| sistema di monitoraggio dei CCP
5¢ Gli interventi sul non controllo dei CCP
6° La verifica dell’efficacia del sistema
7° I documenti di pianificazione e registrazione

QUOTE DI ISCRIZIONE

Soci ANGQ* € 300,00 + IVA
Non Soci € 400,00 + IVA

* Al fine di promuovere la prima iscrizione associativa ad ANGQ, possono essere applicati ulteriori sconti indicati nel “Modulo d'iscrizione”.

MODALITA DI ISCRIZIONE E REQUISITI DI ACCESSO DEI PARTECIPANTI
Per iscriversi ad una delle attivita formative ANGQ scaricare il “Modulo d’iscrizione” disponibile su www.angg.com.



http://public.angq.it/siti/public/Brochure%20Corsi/Modulo_Iscrizione_Corso.pdf
http://public.angq.it/siti/public/Brochure%20Corsi/Modulo_Iscrizione_Corso.pdf
http://www.angq.com/

