
ΣΥΣΤΗΜΑ ΑΥΤΟΕΛΕΓΧΟΥ ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

(H.A.C.C.P)
Είναι ο συστηµατικός, επιστηµονικός  έλεγχος της υγιεινής και της ασφάλειας των τροφίµων σε κάθε στάδιο της παραγωγής και της 
επεξεργασίας τους µέχρι το τραπέζι του εστιατόριου, τον πάγκο του µικροπωλητή ή το ράφι του Super Market. Το HACCP σχεδιάζεται από 
την επιχείρηση µε τη βοήθεια εξειδικευµένων επιστηµόνων για να προλάβει ή να εξαλείψει τα προβλήµατα, εγκαθιστώντας σηµεία ελέγχου σε 
κάθε στάδιο της διαδικασίας της παραγωγής όπου πιθανόν να υπάρξουν κρίσιµες καταστάσεις.   

Αγρότες, Κτηνοτρόφοι,   
Επιχειρηµατίες,

Μην ξεχνάτε ότι δεν αρκούν η γευστικότητα, η τιµή και η εξωτερική εµφάνιση ενός 
προϊόντος για να εξασφαλίσουν την επιτυχία του στην αγορά.

το πιο σηµαντικό είναι

Η ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΤΗΣ ΥΓΕΙΑΣ ΤΟΥ ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗ
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ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟ ή στη ΒΙΟΤΕΧΝΙΑ

HACCP στις
ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΕΣ

HACCP σε 
ΑΛΙΕΥΜΑΤΑ/ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΕΣ
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HACCP στο SUPER MARKET
HACCP στο
ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟ

Οικία Καταναλωτή 
Τέλος του HACCP


