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ESAME DI STATO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE

Indirizzo: IP06 - SERVIZI PER L'ENOGASTRONOMIA E L'OSPITALITÀ ALBERGHIERA
ARTICOLAZIONE: SERVIZI DI SALA E VENDITA

Tema di: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA e

SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

LA SICUREZZA ALIMENTARE

Tipologia B

DOCUMENTO

Da: Il "Libro Bianco sulla Sicurezza Alimentare"

Commissione delle Comunità Europee

[...]

CAPITOLO 1: INTRODUZIONE

1. La politica europea degli alimenti deve essere fondata su standard elevati di sicurezza alimentare
onde tutelare e promuovere la salute dei consumatori. La produzione e il consumo di alimenti è un
fatto centrale di ogni società e ha ripercussioni economiche, sociali e, in molti casi, ambientali.
Anche se la protezione della salute deve sempre avere carattere prioritario, si deve tenere conto anche
di tali aspetti nello sviluppo di una politica degli alimenti. Inoltre, le condizioni e la qualità
dell'ambiente, in particolare dell'ecosistema, possono influire sui diversi anelli della catena
alimentare. La politica ambientale svolge quindi un ruolo importante al fine di assicurare alimenti
sicuri ai consumatori.

[...]

3.[...]
La catena della produzione alimentare sta diventando sempre più complessa. Ogni singolo anello di
tale catena deve essere altrettanto forte degli altri se si vuole che la salute dei consumatori sia
adeguatamente protetta. Tale principio deve valere indipendentemente dal fatto che gli alimenti
vengano prodotti nella Comunità europea o importati da paesi terzi. Una politica efficace di sicurezza
alimentare deve riconoscere la natura interrelata della produzione alimentare. Essa richiede la
valutazione e il monitoraggio dei rischi che possono derivare alla salute dei consumatori dalle
materie prime, dalle prassi agricole e dalla lavorazione degli alimenti; essa richiede un'efficace
azione normativa per gestire tali rischi nonché la messa in atto e la gestione di sistemi di controllo
onde sorvegliare e assicurare l'attuazione di tali norme. Ciascun elemento è parte di un ciclo: in tal
modo, gli sviluppi della lavorazione degli alimenti possono richiedere cambiamenti delle normative
vigenti, mentre il feed back fornito dai sistemi di controllo può contribuire ad identificaree a gestire i
rischi esistenti e quelli emergenti. Ciascuna parte del ciclo deve funzionare adeguatamente se si
vogliono realizzare gli standard più elevati possibili di sicurezza alimentare.
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