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Ghidul de bune practici pentru siguranta alimentelor este
un instrument util pentru operatorii din industria alimentara, care fi
ajuta sa respecte regulile de igiena in toate etapele lantului alimentar.

Scopul elaborarii GMP este acela de a crea o structura de baza
care sa pund in evidentd conditiile necesare pentru producerea de
alimente sigure pentru sanitatea consumatorilor, urmind integ lantul
de de circulatie al alimentelor :

e aprovizionare

e productie

e desfacere

e transport

e comert

e consum
si de a permite oricarui operator sa-si adapteze propriul mod de lucru
la acesta.

Este necesar ca fiecare producator sa dezvolte si sa implementeze
proceduri pentru practici bune de lucru in sectorul industriei
alimentare, iar aplicarea lor sa intireasca responsabilitatea acestora.

La elaborarea GMP se au in vedere urmatoarele acte:

e C(Codex Alimentarius



e Reglementarea 852/2004 a Parlamentului
European si a Consiliului UE referitoare la

igiena produselor alimentare



