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VALUTAZIONE

DEL RISCHIO ALIMENTARE

E SISTEMI DI

AUTOCONTROLLO (HACCP)



L'HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) 

è un metodo di autocontrollo igienico, finalizzato a 

tutelare la salute del consumatore.

L'Italia ha recepito le normative europee (Direttiva 

CEE n°43/93 96/93) e le ha rese operative emanando 

il D.Lgs. l55/97 in cui sono contenute le prescrizioni 

da osservare e l'obbligo dell'applicazione della 

metodologia HACCP. Tale decreto è ormai abrogato, 

sostituito dal Reg. CE 852/2004.



Principi e Requisiti generali della Legislazione alimentare

Pacchetto Igiene

O.S.A. Organi di Controllo

Norme generali Igiene

dei prodotti Alimentari

Norme specifiche

Igiene degli Alimenti di 

origine animale

.

Norme generali

Controlli Ufficiali

In materia di mangimi

e di alimenti

Norme specifiche

Controlli Ufficiali 

prodotti di 

origine animali

REG. 2073/05 s.m.

Criterii

Microbiologici

REG. 2075/05 s.m.

Controlli Ufficiali 

Trichinella

Attuazioni, Deroghe, Modifiche, Disposizioni transitorie ai 4 regolamenti del Pacchetto Igiene

.
Disciplina igienica della

produzione e della vendita delle

sostanze alimentari e delle

bevande.

Reg. di Esecuzione L.283/62

s.m.i disciplina igienica

produzione e vendita sostanze

alimentari



Oggi, con l'entrata in vigore del

PACCHETTO IGIENE

in particolare col Reg. CE 852/04 - abolendo il D. 

Lgs. 155/97 - è stata ribadita l'importanza e 

l'obbligatorietà del metodo HACCP per 

l'attuazione della procedura di un:

Manuale Aziendale di Autocontrollo.

Reg. 852/04

Reg 853/04

Reg. 854/04

Reg. 852/04

Reg 853/04

Reg. 854/04



• Art. 17 del Reg. CE 178/2002:









• Oggi con il Reg.CE 852/04, anche la 

• PRODUZIONE PRIMARIA

• e le operazioni connesse sono soggette in forma 

implementativa (elaborazione nel tempo) alla 

predisposizione di un manuale che 

raccolga tutte le "informazioni"
relative all'Azienda, attuando, almeno in 

una prima fase, gli importantissimi

• PREREQUISITI



I PRINCIPI  DELL'HACCP

Il metodo HACCP utilizzato per la costituzione del 

Manuale fa precedere ai 7 principi

5 fasi essenziali che insieme ai PREREQUISITI:

•GMP (Buone Pratiche di Lavorazione)

•GHP (Buone Pratiche Igieniche)

vanno individuati
adottati mantenuti aggiornati





Le fasi preliminari sono le seguenti:

• costituzione del “gruppo di lavoro HACCP”

• descrizione del prodotto

• identificazione della destinazione d’uso

• costruzione del diagramma di flusso e dello schema 
d’impianto

• conferma sul posto del diagramma di flusso e dello 
schema d’impianto.



I sette principi sono i seguenti:

1. analisi dei pericoli: identificazione dei pericoli potenziali associati 
alle diverse fasi del processo di produzione, confezionamento e 
stoccaggio dei prodotti alimentari, valutazione della probabilità che 
tali pericoli si verifichino e individuazione delle misure preventive 
per il loro controllo.

2. individuazione dei punti critici di controllo (CCP): determinazione 
dei punti, delle procedure e delle fasi operative che possono essere 
controllate al fine di eliminare i pericoli o minimizzare la loro 
probabilità di verificarsi. Il CCP può essere quindi rappresentato da 
una qualsiasi fase del processo, dal ricevimento delle materie prime 
allo stoccaggio dei prodotti finiti.



3. individuazione dei limiti critici: fissare i limiti dei parametri 
critici da tenere sotto controllo.

4. determinazione delle procedure di monitoraggio dei CCP:
sviluppo di un sistema di registrazione dei dati critici da tenere 
sotto controllo.

5. determinazione delle azioni correttive: individuazione delle 
azioni correttive da compiere nel caso in cui il monitoraggio rilevi 
che un CCP non è sotto controllo.



3. individuazione dei limiti critici: fissare i limiti dei 
parametri critici da tenere sotto controllo.

4. determinazione delle procedure di monitoraggio dei 
CCP: sviluppo di un sistema di registrazione dei dati 
critici da tenere sotto controllo.

5. determinazione delle azioni correttive:
individuazione delle azioni correttive da compiere nel 
caso in cui il monitoraggio rilevi che un CCP non è sotto 
controllo.



6. determinazione delle procedure di verifica del 
sistema HACCP: individuazione delle azioni da 
effettuare per verificare che gli obiettivi igienici del 
sistema siano conseguiti. In particolare, l'efficacia del 
Piano di Autocontrollo è verificata da analisi di tipo 
microbiologico e chimico nonché dalle verifiche 
ispettive, effettuate da personale interno e/o dai 
consulenti esterni.

7. realizzazione di procedure di registrazione: al fine di 
documentare le procedure seguite.



Riguardo ai PERICOLI: •biologici
chimici

fisici

Possono essere presenti sia durante le fasi 
produttive

sia durante tutte le altre fasi precedenti  

es. approviggionamento, stoccaggio, 

conservazione

sia durante tutte le fasi successive

Es. conservabilità (shelf life)



A CHI SI RIVOLGE 

IL MANUALE AZIENDALE

DI AUTOCONTROLLO?

A tutti coloro che sono coinvolti nelle fasi 

successive alla produzione primaria di alimenti



quindi alla Produzione Secondaria

Preparazione Manipolazione

Trasformazione Confezionamento

Deposito Trasporto

Distribuzione
Vendita

Fornitura



COMPRESA 

LA SOMMINISTRAZIONE AL 

CONSUMATORE

Sono tenuti alla predisposizione del 

Manuale anche le 

Attività senza scopo di lucro



FANNO ECCEZIONE

•le produzioni domestiche private

•la fornitura di piccoli quantitativi da

produttore primario a consumatore o a

dettagliante locale (ambito provinciale) a

consumatore finale

•centri di raccolta e concerie che trattano

gelatina e collagene.


