Igiene degli Alimenti – Piani di Autocontrollo HACCP – Campionamenti e Analisi sugli Alimenti





Piani di autocontrollo HACCP per bar, ristoranti, pizzerie, gastronomie e supermercati. Il nostro intervento consiste in  
- sopralluogo dei luoghi di lavorazione
- analisi dei potenziali rischi di origine biologica, chimica o fisica per gli alimenti
- individuazione dei punti in cui possono verificarsi i rischi
- determinazione delle misure di controllo dei rischi e delle azioni correttive
- determinazione del numero e della tipologia delle analisi
- valutazione degli ambienti di lavoro, delle attrezzature impiegate e delle modalità di approvvigionamento degli alimenti

- effettuare analisi su superfici e alimenti periodicamente con appositi prelievi tramite un nostro biologo e analizzati da un nostro laboratorio specializzato e accreditato
Ciò porta alla stesura di
- documento di autocontrollo
- procedure, registri di controllo, schede di monitoraggio

ALTRE FASI DI LAVORO OFFERTE DALLO STUDIO EMMEDUE DEL GEOM. MARIO RUFINO

· valutazione del sistema produttivo (dalle implementazioni in azienda alle verifiche di controllo) 

· valutazione del rischio (applicazione del metodo H.A.C.C.P.); 

· assistenza e verifica del sistema di autocontrollo aziendale implementato; 

· formazione e addestramento degli operatori (come da pacchetto igiene e richieste della ASL di competenza); 

· controlli microbiologici di laboratorio dei diversi CCP da monitorare; 

· assistenza e montaggio dalla materia prima al prodotto finito (Problem Solving nei processi produttivi); 

· controllo qualità dei prodotti; 

· etichettatura degli alimenti; 

· analisi del valore nutrizionale deglii alimenti
Per maggiori informazioni o per richiedere un preventivo inviare una e-mail (info@emmeduesicurezza.com ) e sarete immediatamente contattati da un nostro tecnico , oppure contattare direttamente il Dott. Marco Rufino al num . 3394067070

