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NORMATIVA 
COGENTE

NORMATIVA 
VOLONTARIA

SICUREZZA ALIMENTARE





Sistema di gestione (o di controllo) per la sicurezza alimentare 
(FSMS): la combinazione dei PRP come misure preventive di controllo; la 
tracciabilità, il richiamo e la comunicazione come attività di preparazione e 
il piano HACCP che definisce i CCP e/o i PRP operativi come misure di 
controllo collegate al processo di produzione. Si veda la figura 1. 

L’FSMS è anche la combinazione di misure di controllo e di attività di 
garanzia. Queste ultime sono volte a dimostrare che le misure di controllo, 
quali la convalida e la verifica, la documentazione e la tenuta delle 
registrazioni, funzionano adeguatamente. 
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La cultura della sicurezza alimentare rafforza la 
sicurezza alimentare aumentando la 

consapevolezza e migliorando i comportamenti 
dei dipendenti degli stabilimenti alimentari. 

CULTURA  DELLA SICUREZZA ALIMENTARE

REGOLAMENTO (UE) 2021/382



REGOLAMENTO (UE) 2021/382
1. Gli operatori del settore alimentare devono istituire e mantenere un’adeguata cultura della 

sicurezza alimentare, e fornire prove che la dimostrino, rispettando i requisiti seguenti: a) 
impegno da parte della dirigenza, conformemente al punto 2, e di tutti i dipendenti alla 
produzione e alla distribuzione sicure degli alimenti; b) ruolo guida nella produzione di 
alimenti sicuri e nel coinvolgimento di tutti i dipendenti in prassi di sicurezza alimentare; c) 
consapevolezza, da parte di tutti i dipendenti dell’impresa, dei pericoli per la sicurezza 
alimentare e dell’importanza della sicurezza e dell’igiene degli alimenti; d) 
comunicazione aperta e chiara tra tutti i dipendenti dell’impresa, nell’ambito di un’attività 
e tra attività consecutive, compresa la comunicazione di deviazioni e aspettative; e) 
disponibilità di risorse sufficienti per garantire la manipolazione sicura e igienica degli 
alimenti. 

2.   L’impegno da parte della dirigenza deve comprendere le azioni seguenti: a) garantire 
che i ruoli e le responsabilità siano chiaramente comunicati nell’ambito di ogni attività 
dell’impresa alimentare; b) mantenere l’integrità del sistema di igiene alimentare quando 
vengono pianificate e attuate modifiche; c) verificare che i controlli vengano eseguiti 
puntualmente e in maniera efficiente e che la documentazione sia aggiornata; d) garantire 
che il personale disponga di attività di formazione e di una supervisione adeguate; e) 
garantire la conformità con i pertinenti requisiti normativi; f) incoraggiare il costante 
miglioramento del sistema di gestione della sicurezza alimentare dell’impresa tenendo 
conto, ove opportuno, degli sviluppi scientifici e tecnologici e delle migliori prassi. 
3. L’attuazione della cultura della sicurezza alimentare deve tenere conto della natura e 
delle dimensioni dell’impresa alimentare.».





I BENEFICI



PRINCIPI SGSA – ELEMENTI CHIAVE

segue



PRINCIPI SGSA – ELEMENTI CHIAVE



APPROCCIO 
PER PROCESSI 



L’APPROCCIO PER PROCESSI 



PLAN – DO – CHECK - ACT

PLAN: stabilire gli obiettivi

DO: implementare quanto pianificato

CHECK: monitorare (e misurare) i processi ed i 
prodotti, analizzare e valutare le informazioni che 
derivano dal monitoraggio, dalle misurazioni e dalle 
verifiche

ACT: attuare azioni di miglioramento

PLAN

DO

CHECK

ACT

La gestione dei processi e del sistema nel suo complesso può essere 
realizzata  utilizzando il ciclo PDCA
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ORIENTAMENTO AL RISK 
BASED THINKING
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ORIENTAMENTO AL RISK BASED THINKING

UNI EN ISO 22000

2 livelli di RISK 
BASED 

THINKING : 
organizzativo e 

operativo



RISCHI ED OPPORTUNITA’
UNI EN ISO 22000
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AZIONI PER AFFRONTARE RISCHI ED OPPORTUNITA’
UNI EN ISO 22000

RISCHIO = effetto dell’incertezza

GESTIONE DEL 
RISCHIO 

ORGANIZZATIVO

CONTESTO 
DELL’ORGANIZZAZIONE

ESIGENZE E 
ASPETTATIVE DELLE 
PARTI INTERESSATE

Obiettivi 
del SGSA

Fattori interni ed 
esterni : mercato, 
concorrenza, 
tecnologie, aspetti 
sociali ed 
economici, ecc

Fornitori, clienti, 
consumatori, 
fornitori di 
servizi,dipendenti,  
associazioni di 
categoria, ecc

PLAN



AZIONI PER AFFRONTARE RISCHI ED OPPORTUNITA’
UNI EN ISO 22000
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OBIETTIVI
UNI EN ISO 22000
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SISTEMA DI GESTIONE PER LA SICUREZZA ALIMENTARE 
UNI EN ISO 22000

EFFICACIA

CONFORMITA’ • Normativa vigente
• Requisiti UNI EN ISO 22000

• Sicurezza dei prodotti 
• Obiettivi 

MIGLIORAMENTO CONTINUO 



Grazie per l’attenzione!

clelia.lombardi@lab-to.camcom.it
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