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“HACCP: Analisi del rischio e controllo dei punti critici”

E' un protocollo       

(ovvero un insieme di procedure),(ovvero un insieme di procedure),

volto a prevenire le possibili 

contaminazioni degli alimenti

Il sistema HACCP venne ideato negli usa negli anni sessanta, per Il sistema HACCP venne ideato negli usa negli anni sessanta, per 

Assicurare che gli alimenti forniti agli astronauti della NASA, non 

avessero effetto negativo sulla loro salute o potessero mettere a 

rischio la loro missione nello spazio



Il sistema HACCP è stato introdotto in Europa con la :
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PACCHETTO  IGIENE

Regolamento CE 852/ 2004

Articolo 5

Gli operatori del  settore Gli operatori del  settore 
alimentare 
predispongono e 
mantengono una o più 
procedure permanenti procedure permanenti 
basate sui principi 
HACCP

Il sistema HACCP ha introdotto il concetto di prevenzione.

Questo sistema consente di individuare i possibili pericoli di 
contaminazione legati alla preparazione degli alimenti e consente 
di individuare quelle fasi del processo dove è possibile con maggior 
efficacia controllare il pericolo, cioè eliminarlo o ridurlo a un livello

Per esempio: la distribuzione di prodotti 

surgelati, dove la temperatura di conservazione 

non deve salire oltre i -18 C°, rimanendo 

costante dalla produzione alla consumazione.

Questo sistema, messo a punto principalmente 

efficacia controllare il pericolo, cioè eliminarlo o ridurlo a un livello
accettabile (Punto critico di controllo CCP)

Questo sistema, messo a punto principalmente 

per i produttori di alimenti, si può applicare 

anche alla preparazione e alla distribuzione dei 

pasti durante le emergenze.



I principi del sistema HACCP

I punti fondamentali del sistema dell 'HACCP, la cui applicazione nelle 

aziende alimentari è diretta a fare in modo che gli alimenti non siano aziende alimentari è diretta a fare in modo che gli alimenti non siano 

causa di danno alla salute del consumatore, sono identificabili in:

� 7 principi, che prima della loro applicazione devono essere 

preceduti da

� 5 attività preliminari.

Si tratta, quindi, di mettere in pratica dodici passaggi chiave secondo 

uno schema ben specificato.uno schema ben specificato.
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Il sistema HACCP è basato sull'applicazione 

di sette principi:

Principio Principio 1:       Individuazione dei pericoli ed analisi del rischio1:       Individuazione dei pericoli ed analisi del rischio

Principio 2 Principio 2 :       Individuazione dei CCP (punti critici di controllo):       Individuazione dei CCP (punti critici di controllo)

Principio 3 Principio 3 :       Definizione dei Limiti Critici:       Definizione dei Limiti Critici

Principio 4 Principio 4 :       Definizione delle attività di monitoraggio:       Definizione delle attività di monitoraggio

Principio 5 Principio 5 :       Definizione delle azioni correttive:       Definizione delle azioni correttivePrincipio 5 Principio 5 :       Definizione delle azioni correttive:       Definizione delle azioni correttive

Principio 6Principio 6 :       Definizione delle attività di verifica:       Definizione delle attività di verifica

Principio 7 :        Gestione della documentazionePrincipio 7 :        Gestione della documentazione
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Processo HACCP

Valutazione 

dei rischi

Identificazione dei 

punti critici di 
Determinazione delle 

procedure per i CCPdei rischi
punti critici di 

controllo (CCP)
procedure per i CCP

Controllo dei 

CCP

Attuazione delle 

manovre correttive

Predisposizione di un 

sistema di raccolta dati

Verifica del funzionamento del sistema

Principio 1 

(Individuazione dei pericoli ed analisi del rischio)

Identificare i pericoli potenziali associati 

alla produzione di un alimento in tutte le alla produzione di un alimento in tutte le 

sue fasi, dalla coltura o allevamento al 

processo, alla produzione e distribuzione 

fino al consumo. Valutare le probabilità 

che il rischio si verifichi e la gravità 

dell'eventuale danno ed identificare le 

misure preventive per il suo controllo. I 

pericoli che attentano alla sicurezza del pericoli che attentano alla sicurezza del 

prodotto possono essere classificati in 

fisico-chimici e biologici.
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I contaminanti degli alimenti 

possono essere di natura:

� Fisica

Chiodi, vetri, insetti (vivi o morti), pezzi di legno e 

qualsiasi altro corpo estraneo.

� Chimica� Chimica

Antiparassitari, metalli pesanti, residui di 

contaminanti ambientali, ecc.

� Microbiologica

Salmonella, Campylobacter, Listeria, E. Coli, ecc.
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Principio 2:

individuazione

dei CCP (punti

critici di controllo)

Identificare le fasi che devono essere 

controllate, o ancor meglio "gestite", al 

fine di eliminare i rischi o minimizzare la 

probabilità del loro verificarsi (punti 

critici di controllo). Una fase rappresenta critici di controllo). Una fase rappresenta 

ogni stadio di produzione e/o 

manipolazione degli alimenti, 

comprendenti la produzione primaria, la 

loro ricezione e trasformazione, la 

conservazione, trasporto, vendita e uso 

del consumatore.
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Diagramma di flusso per 

l’individuazione dei CCP 

(Punti Critici di Controllo)

In verde le quattro 

domande che ci dobbiamo 

porre per individuare i CCP
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Esempio di Esempio di 
diagramma di 
flusso per la 
produzione del 
pane in un 
panificio

Principio 3

(Definizione dei Limiti 

Critici)

Stabilire i limiti critici che devono Stabilire i limiti critici che devono 

essere osservati per assicurare 

che ogni punto critico sia sotto 

controllo.

In pratica, limite critico è quel 

valore che separa l’accettabilità 

dall’inaccettabilità.

I limiti critici sono desunti da I limiti critici sono desunti da 

quelli di legge, ove presenti, 

oppure da GMP (good 

manufacturing practices), nel 

senso che possono derivare 

dall’adozione di una pratica 

igienica di lavorazione. 20



Principio 4

(Definizione delle attività di 

monitoraggio)

Stabilire un sistema di Stabilire un sistema di 

monitoraggio che permetta di 

assicurarsi il controllo dei CCP 

tramite un test, oppure con 

osservazioni programmate. Il 

sistema di monitoraggio sarà, 

quindi, costituito dalle rilevazioni, 

in momenti definiti, di un in momenti definiti, di un 

determinato parametro che deve 

permanere entro un limite critico 

stabilito.
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Principio 5

(Definizione delle azioni correttive)

Stabilire l’azione da attuare quando il monitoraggio indica che un 

particolare CCP non è sotto controllo. Le azioni correttive, meglio dette 

"trattamenti", richiedono sia le azioni di trattamento delle “non 

conformità”, che la revisione del sistema per eliminare la possibilità che la conformità”, che la revisione del sistema per eliminare la possibilità che la 

deviazione dei parametri prefissati possa verificarsi nuovamente.
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Principio 6

(Definizione delle 

attività di verifica)

Stabilire procedure per la 

verifica che includano 

prove supplementari e prove supplementari e 

procedure per confermare 

che il sistema HACCP stia 

funzionando 

efficacemente.
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Principio 7
(Gestione della 
documentazione)

Stabilire una 
documentazione 
riguardante tutte le riguardante tutte le 
procedure di 
registrazione appropriate 
a questi principi e loro 
applicazioni.



Esempio di

check-list di 

autovalutazione per 

l’adozione delle 

corrette prassi 

igieniche nelle igieniche nelle 

mense e nei campi 

attendati

Mensa

Schema di 
impianto

Ingresso Ingresso 

Zona 
ForniFuochi

U
tensili vari

Distribuzione 
dei pasti

Servizi

Ingresso 
operatori

Ingresso 
materie prime

U
tensili vari

Spogliatoio

Celle 
frigo

DepDep

Il Manuale di Autocontrollo Aziendale è un documento scritto che deve 
essere predisposto da tutti gli operatori del settore alimentare (OSA);

È un obbligo di legge;

Cos'è il Manuale di Autocontrollo 
Aziendale

È un obbligo di legge;

Deve essere predisposto attraverso l'applicazione delle corrette e buone 
prassi d'igiene e di lavorazione rispettando i principi HACCP;

Deve essere coerente con l'attività svolta, prevedendo anche 
l'applicazione semplificata per le piccole imprese;

Comprende tutte le procedure messe in atto dall'operatore del settore 
alimentare per controllare e ridurre a livelli accettabili i pericoli connessi al alimentare per controllare e ridurre a livelli accettabili i pericoli connessi al 
processo produttivo, i risultati, i provvedimenti conseguenti a questi 
risultati;

Deve indicare il responsabile.



PROCEDURE DELOCALIZZATE

La realizzazione di un piano di autocontrollo è 
efficace solo se preceduto dalla predisposizione 
ed attuazione di procedure delocalizzate ovvero 
procedure prerequisitio (PRP).procedure prerequisitio (PRP).

Le procedure delocalizzate sono indicate nella 

PROCEDURE DELOCALIZZATE

Le procedure delocalizzate sono indicate nella 
UNI EN ISO 22000 come Programma di 
prerequisiti(PRP).
I sistemi di autocontrollo basati sui principi 
HACCP delegano il controllo dei punti di 
controllo (CP), cioè di quei punti che pur controllo (CP), cioè di quei punti che pur 
non rivestendo un carattere di criticità sono 
importanti per il controllo del
processo alle “ procedure delocalizzate”

GESTIONE PROCEDURE 
DELOCALIZZATE

Le PRP sono gestite attraverso le procedure Le PRP sono gestite attraverso le procedure 
operative standard (SOP) e procedure operative 
standard di sanificazione (SSOP).

Aloro volta governate dalle  good manufactorin 
practices (GMP) e good hygienic practices 
(GHP).(GHP).



Sono SSOP
La procedura della pulizia, sanificazione disinfezione  

degli ambienti, delle superfici a contatto con gli 
alimenti.alimenti.

Sono Sop
Le procedure di:

Manutenzione dei locali ed attrezzatureManutenzione dei locali ed attrezzature

Controllo degli animali infestanti

L'igiene della salute e del personale

La formazione di tutto il personale addetto

La qualità dell'acqua utilizzata

Sono SOP

● La gestione dei rifiuti

La selezione dei fornitori● La selezione dei fornitori

● La rintracciabilità delle materie prime e prodotti 
finiti

● Ricevimento materie prime

Gestione della catena del freddo● Gestione della catena del freddo

● Gestione di materiali di oggetti destinati a 
entrare a contatto con gli alimenti

● Il piano di campionamento ed analisi



In pratica

● Perchè lo faccio?

Come lo faccio?● Come lo faccio?

● Chi lo fa?

● Quando lo faccio?

● Faccio esattamente ciò che ho scritto?Ciò che 
faccio funziona?faccio funziona?

● Cosa faccio quando non funziona?

SEMPLICEMENTE

� SCRIVI QUELLO CHE FAI E

FAI QUELLO CHE HAI SCRITTO.� FAI QUELLO CHE HAI SCRITTO.

GRAZIE PER 
AVERMI
SOOPORTATO


