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Roseto degli Abruzzi lì, 06/05/2016 

  

 Oggetto: comunicazione Sistema HACCP.  

  

      La Direzione della nostra Azienda ha come obiettivo primario la completa soddisfazione dei Clienti.  

 Data la costante evoluzione del nostro settore ed il continuo aumento delle richieste di mercato, essere 

scelti ed apprezzati dai propri Clienti significa garantire efficienza, qualità, affidabilità ed immagine.  

Per raggiungere tali obiettivi prioritari, la Direzione del Ns. azienda ha ritenuto necessario attuare un 

Sistema che, aderendo alla struttura organizzativa aziendale, ne garantisca lo standard di Qualità ed igiene 

adeguando alle normative che vi riportiamo qui di seguito: 

  

1.1. Reg. (CE) n. 178/2002 del 20 gennaio 2002 – che stabilisce i principi ed i requisiti generali della 

legislazione alimentare istituisce l'Autorità europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure 

nel campo della sicurezza alimentare. 

  

1.2. Reg. (CE) n. 852/2004 del 29 aprile 2004 sull’igiene dei prodotti alimentari. 

  

1.3. Reg. (CE) n. 853/2004 del 29 aprile 2004 che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per 

gli alimenti di origine animale. 

  

1.4. Reg. (CE) n. 2073/2005 del 15 novembre 2005 sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti 

alimentari e succ. mod. 

 

1.5. Reg. (CE) n. 1169/2011 Etichettatura dei prodotti alimentari 

  

    Per il controllo della corretta applicazione e verifica della relativa efficacia del Sistema d’autocontrollo è 

stato nominato dalla direzione un Team HACCP ed un Responsabile laureato in scienze e tecnologie 

alimentari.  

Ogni funzione aziendale applicherà il Sistema di monitoraggio definito nel Manuale di corretta  prassi 

igienica nella propria area d’influenza. 

Nella realizzazione del piano d’autocontrollo e del Sistema HACCP l’azienda ha tenuto conto dei 

seguenti fattori: 

 

• Coinvolgimento di tutto il personale (monitoraggio – sanificazione ecc.) 

• Diffusione della formazione (interna ed esterna a tutti i livelli) 

• Convenzione con un laboratorio esterno accreditato Accredia; 

 

A completamento di quanto applicato la nostra azienda è adeguata alla norma ISO9001 ed allo Standard IFS 

Food come da certificazioni allegate. 

  

  

L’occasione ci è gradita per porgere distinti saluti.  

                                                                                                            

L’Amministratore Unico  
 

 
 

 

 


