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L'importanza della sicurezza alimentare nei prodotti etnici:

Rilevanza della sicurezza alimentare



L'importanza della sicurezza alimentare nei prodotti etnici:

Rilevanza della sicurezza alimentare

Gli alimenti sono considerati a rischio: 

a) se sono dannosi per la salute      

b) se sono inadatti al consumo umano

Risultati immagini per frutta alterata
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Dati sui pericoli nei prodotti etnici importati

Vibrio 

vulnificus

1%

Anisakis

3% Clostridi

1%

Escherichia Coli

11%

Listeria 

monocytogenes

12%

Norovirus

19%

Ofvirus

1%

Salmonella

51%

Altri microrganismi 

patogeni

1%
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Fonte dei dati: www.europeanconsumers.it



Regolamenti europei con applicazione diretta in tutti gli stati membri

Reg. CE 178/2002

Reg. CE 852/2004

COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE 
EUROPEA 2022/C 355/01

Normative di riferimento



GHP: serie di condizioni e misure preventive fondamentali applicate in qualsivoglia fase 

della catena alimentare per fornire alimenti sicuri e adeguati. 

Comprendono:

• GMP – Buone prassi di fabbricazione

• GAP – Buone pratiche agricole

• GVP – Buone pratiche veterinarie

• GPP – Buone pratiche di produzione

• GDP – Buone pratiche di distribuzione

• GTP – Buone pratiche di commercio

Le pratiche igieniche corrette



Le GHP contengono tre elementi: 

• l'aspetto strutturale (ad es. strutture, attrezzature), 

• l'aspetto operativo (flusso di lavoro, manipolazione degli alimenti) 

• il comportamento personale (igiene degli ambienti e igiene personale). 

Le GHP sono tutte prerequisiti (PRP), ad esempio prassi e procedure che stabiliscono 
le condizioni ambientali e operative fondamentali per alimenti sicuri. I PRP pongono 

le basi per l'applicazione di un sistema HACCP. 

Tra gli ulteriori PRP per la prevenzione e la preparazione, oltre alle GHP, figurano la 

formazione del personale, il referenziamento dei fornitori e la rintracciabilità e i sistemi 

efficienti di ritiro/richiamo.

Le pratiche igieniche corrette



ALL II DEL REG. CE 852/2004

L’allegato II del regolamento si compone di 12 capitoli che compongono i prerequisiti di 
base:

- Requisiti generali: layout e flusso operativo;

- Requisiti specifici: struttura dei locali e manutenzione;

- Pulizia e manutenzione delle attrezzature;

- Gestione dei rifiuti e degli infestanti;

- Rifornimento idrico;

- Igiene del personale;

- Approvvigionamento delle materie prime/referenziamento fornitore;

- Confezionamento;

- Trasporto;
- Gestione delle temperature;

- Formazione obbligatoria.

Le pratiche igieniche corrette



TRACCIABILITÀ 

processo messo in atto da monte a valle della 

filiera grazie al quale, tramite azioni e 
informazioni identificate, è possibile  rintracciare  

il percorso e   ricostruire la storia di un prodotto o 

di un processo.

RINTRACCIABILITÀ 

possibilità di ricostruire e seguire il percorso di un 

alimento, di un mangime, di un animale destinato 

alla produzione alimentare o di una sostanza 

destinata o atta a far parte di un alimento o di un 
mangime attraverso tutte le fasi della produzione, 

della trasformazione e della distribuzione.

REG. CE 178/2002
La rintracciabilità



REG. CE 178/2002
La rintracciabilità

art. 18:  

1. É disposta in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione la 

rintracciabilità degli alimenti, dei mangimi, degli animali destinati alla produzione alimentare e di 

qualsiasi altra sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime.

2. Gli operatori del settore alimentare devono essere in grado di individuare chi abbia fornito loro un 

alimento, un mangime, un animale destinato alla produzione alimentare o qualsiasi altra sostanza 

destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime (rintracciabilità a monte).

 A tal fine detti operatori devono disporre di sistemi e di procedure che consentano di mettere a 
disposizione delle autorità competenti, che le richiedano, le informazioni al riguardo. 

3. Gli operatori del settore alimentare e dei mangimi devono disporre di sistemi e procedure per 

individuare le imprese alle quali hanno fornito i propri prodotti  (rintracciabilità a valle).

4. Gli alimenti devono essere adeguatamente etichettati o identificati per agevolarne la 

rintracciabilità.



L’ art. 19 del Reg. CE 178/2002 impone ad ogni azienda alimentare, dal 1°gennaio 
2005, l’obbligo specifico di:   

 ritiro dal mercato di un prodotto non conforme alla legge oppure che possa essere 

considerato non sicuro

 richiamo dal mercato quando tale prodotto è già arrivato al consumatore ed 

informazione al consumatore

 notifica alle Autorità competenti 

(RASFF)

REG. CE 178/2002La rintracciabilità



La rintracciabilità - la definizione di Lotto

Per il lotto si intende un insieme di unità di vendita di una derrata alimentare, prodotte, 

fabbricate o confezionate in circostanze identiche. Il lotto è determinato dal 

produttore o dal confezionatore o dal venditore ed è apposto sotto la propria 
responsabilità.

La procedura di rintracciabilità deve «spiegare» come decifrare e decodificare il lotto 

di produzione.

DIRETTIVA UE 91/2011 – 

ART. 17



La rintracciabilità – il ritiro e il richiamo

http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_4633_listaFile_itemName_0_file.pdf 

http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_4633_listaFile_itemName_0_file.pdf


Regolamenti europei con applicazione diretta in tutti gli stati membri

Reg. CE 178/2002

Reg. CE 852/2004

COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE 
EUROPEA 2022/C 355/01

Normative di riferimento



Introduzione al sistema HACCP

 Microbiologico – Chimico – Fisico – Allergeni 

BATTERI

MUFFE

VIRUS

PARASSITI

Risultati immagini per frumento
Immagine correlata

Risultati immagini per latte

Risultati immagini per pesce

Immagine correlata

Risultati immagini per sedano

Risultati immagini per senape

Risultati immagini per anidride solforosa
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COMUNICAZIONE DELLA COMMISSIONE 
EUROPEA 2022/C 355/01

Introduzione al sistema HACCP



FASE PERICOLO MISURA PREVENTIVA LIMITE CRITICO AZIONE 

CORRETTIVA

Ricevimento 

merci

Presenza di 

microrganismi o 

parassiti

Selezione del fornitore

Formazione del fornitore

Controllo ispettivo 

all’accettazione

Lavaggio Contaminazione 

microbiologica

Utilizzare acqua potabile Limiti 

microbiologici di 

legge

Ripetizione del 

lavaggio

Stoccaggio 

prodotto finito

Proliferazione 

batterica e inizio di 

processi di 

degradazione

Conservazione a T e umidità 

adeguata, priva di 

esposizione alla luce

Introduzione al sistema HACCP – esempio di pericolo 

microbiologico



Introduzione al sistema HACCP – esempio di pericolo chimico

FASE PERICOLO MISURA PREVENTIVA LIMITE CRITICO AZIONE 

CORRETTIVA

Ricevimento 

merci

Residui di prodotti  

fitosanitari

controllo del tenore dei residui 

di prodotti fitosanitari e altri 

contaminanti 

Richiesta o esecuzione di 

analisi

Limiti fitosanitari 

secondo il Reg. UE 

396/2005

Lavaggio Contaminazione 

chimica

Contaminazione 

da prodotti per la 

pulizia

Utilizzare acqua potabile

Adeguata procedura di 

pulizia e formazione del 

personale

Limiti chimici di 

legge

Ripetizione del 

lavaggio

Stoccaggio 

prodotto finito

Proliferazione 

batterica e inizio di 

processi di 

degradazione

Conservazione a T e umidità 

adeguata, priva di 

esposizione alla luce



Formazione del personale: assenza e/o mancata applicazione 

delle procedure relative alla formazione di tutto il personale 

presente.

Infestanti: rilevate tracce di presumibile roditore o rilevate n° 

blatte nel locale stoccaggio prodotto finito.

Comportamento igienico del personale e gestione divise: 

comportamento scorretto del personale e mancato rispetto delle buone 

pratiche di lavorazione/igieniche, idoneità vestiario.

Autocontrollo: assenza, inadeguatezza, mancata applicazione/conoscenza 

procedure, assenza registrazioni, non completa rintracciabilità dei prodotti, 

applicazione non tempestiva delle azioni correttive.

Strutturale: il flusso operativo non garantisce la marcia in avanti, il 

deposito materie prime è promiscuo con il deposito del prodotto finito.

Manutenzione: i locali presentano segni di umidità, le pareti e il 

pavimento si presentano discontinui, le attrezzature risultano non 

funzionanti o non adeguatamente manutenute.

Introduzione al sistema HACCP – esempi di criticità



L’autocontrollo aziendale

MODULI DI 

REGISTRAZIONE

PIANO 

HACCP

Altri 

documenti

PROCEDURE

 PRP



L’autocontrollo aziendale

• Responsabilizzazione

• Prevenzione del rischio

• Spostamento del baricentro del controllo

• Documentazione

CONTROLLO

PROCESSO
PRODOTTO 

FINITO



GRAZIE PER L’ATTENZIONE

«La sicurezza alimentare è affare di tutti.»

FAO - OMS
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