
 
 
 
 
 

 
Milano, 13 febbraio 2020 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

HACCP, GHP e GMP 

in stabilimenti per la 

produzione di alimenti e 

integratori alimentari 

 



Milano, 13 febbraio 2020 

 

HACCP, GHP e GMP in stabilimenti per la 

produzione di alimenti e integratori alimentari 

 

 

Il regolamento (CE) n. 178/2002 ed il regolamento (CE) 852/2004 

hanno stabilito le norme generali in materia di sicurezza e igiene 

dei prodotti alimentari. La responsabilità principale per la 

sicurezza degli alimenti è dell’operatore del settore alimentare che 

deve garantire la sicurezza degli alimenti lungo tutta la catena a 

cominciare dalla produzione primaria.  

A tal fine è necessario che l’OSA adotti procedure basate sui 

principi del sistema HACCP insieme all’applicazione delle corrette 

prassi igieniche (GHP) e produttive (GMP).  

Gli integratori alimentari, come alimenti, sono sottoposti al rispetto 

di tali norme e, nel caso specifico, gli stabilimenti adibiti alla 

produzione e/o al confezionamento di integratori alimentari 

devono essere preventivamente autorizzati ai sensi del DLgs 

169/2004.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Docente Destinatari Sede dell’evento 

Massimo Leonardi 

Dirigente medico Ufficio IV 
Direzione generale della 
sicurezza degli alimenti e della 
nutrizione, Ministero della 
salute  

Personale aziendale, responsabili 
di sviluppo, produzione, controllo 
e assicurazione qualità, affari 
regolatori, technology transfer, 
logistica, consulenti e liberi 
professionisti, auditor, funzionari 
di enti pubblici, giovani laureati 
interessati ad ampliare le proprie 
conoscenze ai fini 
dell’applicazione dei sistemi 
HACCP e GMP. 
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10.30/13.00 

14.00/17.00 

 

 

L’autorizzazione in forma di riconoscimento, è demandata alle 

Regioni ai sensi del DL 158/2012, convertito con Legge 189/2012 

ed è rilasciata previo 

accertamento 

dell’idoneità igienico 

strutturale dello 

stabilimento da parte del 

SIAN territorialmente 

competente. 

 

Il corso intende fornire 

gli strumenti conoscitivi e 

tecnico operativi a quanti 

intendano iniziare 

l’attività produttiva nel 

settore alimentare e degli integratori alimentari, a quanti vogliano 

verificare l’adeguatezza di realtà esistenti in termini di strutture e 

sistemi HACCP, GHP e GMP, ed a coloro che di verifica, controllo 

ed audit di tali realtà si occupano. 

 

 

 

 

Segreteria Organizzativa 

Via F. Ferrucci, 22 - 20145 Milano Tel. 02 45487428 • Fax 02 45487903 

corsi@sistecounseling.com / www.sistecounseling.com   

http://www.trovanorme.salute.gov.it/norme/dettaglioAtto?id=44328
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SCHEDA DI ISCRIZIONE 

Nome, cognome __________________________________________________________________ 

Azienda / Ente ___________________________________________________________________ 

Qualifica _______________________________________________________________________ 

E-mail __________________________________________________________________________ 

Dati per emissione fattura (obbligatori) 

Intestazione _____________________________________________________________________ 

Indirizzo ________________________________________________________________________ 

Città _____________________________________________________ Prov. ____  Cap _______ 

Partita IVA _______________________________ C.F. __________________________________ 

Codice SDI ________________ Pec __________________________________________________ 

 

Data ____________________ Firma _____________________________________________ 

 

Quota d’iscrizione 

Soci SISTE/ASSOERBE: 350 euro (IVA inclusa) 

Non Soci: 450 euro (IVA inclusa) 

Per 2 (o più) partecipanti della stessa realtà aziendale o altro 

è previsto il 30% di sconto dalla seconda quota. La quota 

comprende la partecipazione, il pranzo e la documenta-

zione. Esigenze alimentari particolari: 

______________________________________________ 

 

Modalità d’iscrizione 

L’iscrizione dovrà avvenire entro il 7/2/20, tramite l’invio 

via mail a corsi@sistecounseling.com della copia del 

bonifico e della scheda di iscrizione debitamente 

compilata per ciascun partecipante. L’eventuale 

cancellazione dell’iscrizione è possibile fino a 10 giorni (di 

calendario) prima della data del corso con l’onere del 

pagamento di € 50,00 per le spese già sostenute dagli 

organizzatori. Per disdette che pervengano fino a 7 giorni 

prima della data del corso, sarà addebitata la metà della 

quota di iscrizione dovuta ed in caso di cancellazioni 

pervenute successivamente sarà addebitata l’intera quota 

d’iscrizione. E’ chiaramente possibile far ricorso alla 

delega ad altro partecipante. SISTE si riserva la 

cancellazione del corso in caso di non raggiungimento del 

numero minimo di partecipanti. In tale caso tutte le quote 

di partecipazione versate saranno interamente restituite. 

 

Modalità di pagamento 

La quota deve essere versata all’atto dell’iscrizione tramite 

bonifico bancario presso Intesa Sanpaolo - P.zza Paolo 

Ferrari 10 - 20121 Milano – IBAN: 

IT20W0306909606100000154049 - BIC: BCITITMM 

intestato a SISTE-Counseling S.R.L 

Informativa privacy 

I suoi dati personali (indirizzo di posta elettronica, nome e cognome) saranno utilizzati, previo Suo esplicito consenso, per l'invio via mail di 

comunicazioni relative a corsi di formazione e/o aggiornamento. Si precisa che il consenso dato può essere revocato in qualsiasi momento senza 

pregiudicare la liceità del trattamento effettuato fino al momento della revoca. Si ricorda che il mancato consenso al trattamento dei dati forniti 

non consentirebbe la finalizzazione della pratici d’iscrizione al corso. Consento al trattamento dei miei dati personali.     SI       NO 

mailto:segreteria@sisteweb.it
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