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imprese e garantire la 
sicurezza alimentare

Sicurezza ed etichettatura dei prodotti 
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Non possono immettere sul mercato alimenti a rischio (art. 14 
Regolamento CE 178/2002), cioè dannosi per la salute oppure 
inadatti al consumo umano

SICUREZZA

Spetta agli operatori del settore alimentare garantire che nelle 
proprie imprese gli alimenti soddisfino le disposizioni della 
normativa inerenti le rispettive attività, in tutte le fasi della 
produzione, trasformazione, distribuzione

RESPONSABILITA’

Devono applicare BUONE PRATICHE IGIENICHE  e i principi del 
sistema HACCP

PREVENZIONE

Devono saper identificare rapidamente chi ha consegnato loro 
che cosa, e cosa hanno fornito a chi

RINTRACCIABILITA’

Devono informare immediatamente le autorità competenti se 
hanno motivo di credere che un loro prodotto sia non sicuro

TRASPARENZA

Devono immediatamente ritirare/richiamare dal mercato gli 
alimenti che ritengono non sicuri

EMERGENZA

Devono collaborare con le autorità competenti relativamente a 
tutte le azioni adottate per ridurre i rischi, ad esempio in caso di 
ritiro/richiamo dal mercato

COLLABORAZIONE

GLI OBBLIGHI DEGLI OPERATORI DEL SETTORE ALIMENTARE



Regolamento CE 178/2002
• Alimento a rischio 

•Tracciabilità 

Regolamento CE 852/2004
 requisiti di igiene (Allegato II)

 analisi dei pericoli

Regolamento UE 1169/2011

Regolamento CE 1935/2004

NORMATIVA DI RIFERIMENTO

Regolamento CE 853/2004 
 problema parassiti (Anisakis)

 temperature

Il capitolo III, parti A, C e D, il capitolo 
IV, parte A e il capitolo V si applicano 
alle vendite al dettaglio.



CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE DEI 
PRODOTTI DELLA PESCA
Gli operatori del settore alimentare devono

effettuare un esame organolettico dei prodotti
della pesca. In particolare, tale esame deve
garantire che i prodotti della pesca soddisfano
tutti i criteri di freschezza.

PARASSITI
Gli operatori del settore alimentare devono
assicurare che i prodotti della pesca siano
sottoposti ad un controllo visivo alla ricerca di
endoparassiti visibili prima dell'immissione sul
mercato. Gli operatori non devono immettere sul
mercato per il consumo umano i prodotti della
pesca manifestamente infestati da parassiti.

Regolamento CE 853/2004 



Regolamento CE 853/2004 
REQUISITI PER I PRODOTTI DELLA PESCA FRESCHI

• Conservazione sotto ghiaccio
• I prodotti della pesca freschi imballati devono essere refrigerati a una 

temperatura che si avvicini a quella del ghiaccio fondente
• Sfilettatura e affettatura devono essere eseguite in modo da evitare la 

contaminazione o il deterioramento dei filetti e delle trance
• I filetti e le trance non devono restare sui tavoli di lavoro più del tempo 

richiesto per la loro preparazione. Essi devono essere confezionati e se 
necessario imballati e devono essere refrigerati al più presto una volta 
preparati

• I contenitori utilizzati per la spedizione o la conservazione di prodotti 
della pesca freschi preparati non imballati e conservati sotto ghiaccio 
devono assicurare che l’acqua di fusione sia evacuata e non rimanga a 
contatto con prodotti della pesca



OBIETTIVO DEI SISTEMI DI AUTOCONTROLLO:

GARANTIRE LA SICUREZZA ALIMENTARE

Buone pratiche igieniche

applicazione dei principi del sistema HACCP

(art.5 Reg.CE 852/2004)

+



L’obbligo di tenere registrazioni relative al 
sistema HACCP dovrebbe essere equilibrato e 
può essere limitato al minimo indispensabile

Fonte: Comunicazione della Commissione 2022/C 355/01 relativa 
all’attuazione dei sistemi di gestione per la sicurezza alimentare riguardanti le 
corrette prassi igieniche e le procedure basate sui principi del sistema HACCP, 
compresa l’agevolazione/la flessibilità in materia di attuazione in determinate 
imprese alimentari

LA REGISTRAZIONE E’ NECESSARIA 
MA NON RAPPRESENTA L’OBIETTIVO IN SE’



MA….

non bisogna confondere

la SEMPLIFICAZIONE con 

l’APPROSSIMAZIONE

La poca attenzione alla
sicurezza alimentare, le 
carenze nell’applicazione
delle buone pratiche
igieniche, lo scarso
investimento economico
in attrezzature, utensili, 
prodotti per la pulizia, ecc. 
non possono essere
giustificati in nessuna
impresa alimentare



Fonte: Comunicazione della Commissione 2022/C 355/01 relativa all’attuazione dei sistemi di 
gestione per la sicurezza alimentare riguardanti le corrette prassi igieniche e le procedure basate 
sui principi del sistema HACCP, compresa l’agevolazione/la flessibilità in materia di attuazione in 
determinate imprese alimentari

AUTOCONTROLLO: DIVERSE POSSIBILITA’



La semplificazione La semplificazione – REGIONE PIEMONTE 



Una gestione semplificata del rischio nelle piccole imprese 
alimentari, con riduzione degli oneri burocratici, spesso non 
giustificati da un reale bisogno di tutela del rischio, viene ritenuta 
indispensabile, non solo per ridurre i costi e migliorare la 
competitività delle imprese, ma anche per migliorare l’efficacia 
dell’autocontrollo orientandolo ad azioni di provata efficacia

La semplificazione 
Premessa:

Con la Comunicazione della Commissione 2022/C 355/01, la 
Commissione Europea fornisce un documento di orientamento 
finalizzato a facilitare e armonizzare l'applicazione dei requisiti 
dell'UE in materia di corrette prassi igieniche (GHP) e di 
procedure basate sui principi del sistema dell'analisi dei pericoli e 
punti critici di controllo



La semplificazione – chi sono i destinatari

Le microimprese come di seguito definite:
- imprese del settore alimentare caratterizzate da un numero di addetti 
alle lavorazioni non superiore a 5 unità;
- imprese che, con numero di addetti comunque inferiore a 10, 
presentino caratteristiche che le rendono assimilabili alle 
microimprese quali: operatività in ambito locale (provincia sede 
dell’impresa e province limitrofe), proprietario singolo o costituito da 
un piccolo gruppo di persone, gestione in capo al proprietario e 
nessun collegamento a grandi aziende e/o alla grande distribuzione 
organizzata



La semplificazione

In alcune imprese di dimensioni molto piccole
può essere non necessario disporre di procedure 
documentate per le attività di pulizia e disinfezione, la 
gestione degli infestanti o per le verifiche visive (es. verifica 
preoperativa), dal momento che poche persone sono 
coinvolte in tutte le attività.

In queste realtà il personale deve essere sempre in grado di 
descrivere le attività che svolge per assicurare il rispetto dei 
requisiti che garantiscono la sicurezza degli alimenti, 
indipendentemente dalla presenza di procedure documentate.



La semplificazione

In tale contesto l’attenzione a svolgere una sorveglianza sullo 
stato dei locali, delle apparecchiature, e di tutti gli altri fattori 
di rischio e la capacità di intervenire per ripristinare le 
situazioni non conformi, è in generale più importante del 
compilare moduli di registrazione, attività talvolta svolta quale 
esclusivo adempimento burocratico.

Può essere quindi accettabile una flessibilità nella documentazione 
delle procedure e delle registrazioni mentre maggiore attenzione 
deve essere posta all’effettiva competenza dell’operatore e alla sua 
attenzione nello svolgere una sorveglianza attiva sulle proprie 
attività produttive.

Talvolta infatti, a fronte di manuali di autocontrollo semplificati 
adeguati e completi, vengono comunque contestate sanzioni 
amministrative per scarsa igiene/manutenzione dei locali e delle 
attrezzature



La semplificazione

Le registrazioni possono in queste realtà limitarsi a 
riportare le non conformità e le azioni correttive 
adottate.

Il ricorso a un diario o a una checklist precompilati 
con misure correttive standard potrebbe costituire 
uno strumento appropriato per le registrazioni, in tali 
casi gli OSA possono semplicemente barrare le 
caselle per indicare il modo in cui procedono o, ove 
si discostino, fornire informazioni più dettagliate per 
iscritto



Un esempio di tale approccio è 
rappresentato dal manuale 
Safer Food better Business 
realizzato dalla Food Standard 
Agency UK per cui si rimanda 
al sito web del Ceirsa
www.ceirsa.org al link

La semplificazione

https://www.ceirsa.org/leggitutto.php?idrif=1086



Esempi



Esempi



Esempi

INDIVIDUARE LA CAUSA DELLA NON CONFORMITA’ E’ 
ESSENZIALE PER EVITARE CHE IL PROBLEMA  SI 
RIPETA



Esempi



Il problema della formazione del personale

• Costi
• Talvolta, elevato turnover 

del personale
• Spesso, scarsa efficacia 

della formazione



CULTURA DELLA SICUREZZA ALIMENTARE
Reg. 852/2004 – Allegato II - CAPITOLO XI bis 
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.



Contaminazione 
dell’alimentoMaterie 

prime

Persone 

Agenti 
infestanti

Impianti e 
attrezzature

Ambiente di  
lavorazione

Contaminazione 

• Microbiologica e 
biologica (parassiti)

• Chimica
• Fisica (corpi estranei) 
• Allergeni

La formazione del personale

Moltiplicazione 
microbica 

• Ruolo della 
temperatura

Parassiti

• Controllo visivo
• Informazioni al 

consumatore



La semplificazione
Nell’ambito dell’allegato al presente documento sono considerate 
procedure di base rilevanti, ove pertinenti:
- Locali, infrastrutture, impianti ed attrezzature
- Materie prime
- Smaltimento dei rifiuti e sottoprodotti alimentari
- Controllo degli infestanti
- Sanificazione (pulizia e disinfezione)
- Approvvigionamento idrico
- Controllo delle temperature
- Allergeni
- Igiene e salute del personale
- Formazione del personale
- Rintracciabilità e ritiro dal commercio
- Controlli analitici
- Materiali destinati al contatto con gli alimenti
- Additivi, aromi e enzimi.



Per ogni procedura di base sono indicati: 

• Riferimenti legislativi
• Finalità
• Documentazione
• Controllo ufficiale (controllo sul campo / 

documentale)
• Note



Il controllo temperature



Il controllo temperature



Il controllo temperature



Il controllo temperature





• Scopo e frequenza 
dell’attività da 
svolgere

• Chi esegue che 
cosa

• Descrizione 
dell’attività

• Azioni correttive 
da adottare in 
caso l’attività non 
sia svolta 
correttamente

I Programmi di 
Prerequisito







GRAZIE PER L’ATTENZIONE! 

clelia.lombardi@lab-to.camcom.it


