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Procedure semplificate HACCP

A. non svolgono alcuna attività di preparazione, produzione 

o trasformazione di prodotti alimentari

B. manipolazione degli alimenti segue procedure 

consolidate, che costituiscono spesso parte della normale 

formazione professionale
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9. RACCOMANDAZIONI  

1. Introdurre misure di flessibilità
più ampie e di incoraggiarne 
l’attuazione. 

3. Fornire linee guida alle autorità
competenti  di tutti i livelli 

5. Assicurare che gli obiettivi dei 
Regolamento di Igiene vengono 
realizzati nonostante le misure di 
flessibilità, con particolare 
riferimento al rispetto dei criteri 
microbiologici

17/08/2011
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Workshop C: 

A better use of the 
hygiene and food 
safety regulatory

framework for small
food producers
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Con determina 491 del 02/09/2009

progetto che si propone di identificare 

eventuali spazi di applicazione 

semplificata dell’autocontrollo nelle 

microimprese settori trasformazione 

carne e latte  

individuate, sulla base della divisione del 

territorio regionale, l’ASL TO 4 come 

capofila della zona Piemonte nord (ASL 

TO1, ASL TO 4, ASL VC, ASL VCO, ASL NO 

e ASL BI) e l’ASL CN 1 come capofila della 

zona Piemonte sud (ASL TO 3, ASL TO 5, 

ASL AT, ASL CN 1, ASL CN 2 e ASL AL)
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Sviluppo di una strategia per 

l’implementazione 

dell’HACCP per le 

microimprese nell’ambito di 

una politica di sicurezza 

alimentare 

[Cap. 3  Linee guida 

FAO/WHO – 2001]

Raccogliere informazioni 

Definire gli ostacoli e individuare 
le cause 

Sviluppare e selezionare possibili 
soluzioni 

Progettare una strategia con 
un'ampia consultazione 

Finalizzare e pubblicare la 
strategia 

Attuare la strategia (incluso il 
controllo dei risultati e feedback) 

Rivedere la strategia se 
necessario
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[1] Conoscenze, costi e tempi necessari, 
influenzano l’applicazione dell'autocontrollo nella

microimpresa
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[2] E' molto diffusa 
la consapevolezza dell'importanza dei prerequisiti
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Perché un documento per microimprese

� per dare indicazioni su 
semplificazione prevista

� per omogeneizzare le          
attività del personale di 
vigilanza
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D.D. 15.10.2012, n. 692 – premessa e razionale

� gestione semplificata del rischio nelle piccole 
imprese alimentari 

� riduzione degli oneri burocratici spesso non 
giustificati da un reale bisogno di tutela del 
rischio

� riduzione costi e miglioramento competitività
delle imprese 

� miglioramento efficacia dell’autocontrollo
orientandolo ad azioni di provata efficacia

� analoghi indirizzi adottati nell’attività di 
controllo ufficiale

� creare una cultura condivisa su criteri 
appropriati di gestione del rischio 

� maggiore coerenza e sinergia tra le azioni di 
controllo e di autocontrollo migliorando la 
sicurezza alimentare e la tutela della salute dei 
consumatori
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� imprese del settore alimentare caratterizzate da un numero di addetti alle 
lavorazioni non superiore a 5 unità

� imprese del settore alimentare, con numero di addetti comunque non 
superiore a 10 unità , che, in considerazione di determinate caratteristiche 
quali: complessità organizzativa, tipologia dei prodotti, ampiezza del mercato, 
modalità distributive, siano ritenute dalle ASL idonee alla adozione di 
procedure semplificate di autocontrollo

Partendo dalle definizioni del Reg. CE 800/2008 e d i Taylor del 2001, si è giunti a tale proposta considerando         
che la realtà della microimpresa varia in relazione alla filiera produttiva e all’area di produzione

D.D. 15.10.2012, n. 692 – Campo di applicazione

� imprese che sono caratterizzate da un numero di addetti non superiore a 
5 unità , desumibili, se del caso, da una visura camerale e/o dal libro 
matricola

� se il numero degli addetti sia superiore a 5 ma comunque inferiore a 10
e l’OSA richieda l’applicazione delle indicazioni previste dalla D.D. 692 , 
verrà effettuata una valutazione caso per caso, sulla base della 
documentazione fornita dall’OSA

� sono in ogni caso escluse le aziende che esportano alimenti (extra CE)
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Gli operatori del settore alimentare devono disporre di un sistema per 
individuare e controllare su base permanente i pericoli significativi 

e adeguare tale sistema ogni qualvolta necessario.

Ciò può essere, ad esempio, ottenuto:

� applicando correttamente i prerequisiti igienici di base e le corrette 
prassi, eventualmente attraverso manuali di corrette prassi

� applicando in maniera semplificata i principi del sistema HACCP

� attraverso una combinazione di queste azioni
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Determinanti di rischio e modalità di controllo

� corretta conoscenza ed adozione degli 
adempimenti di base (prerequisiti) sono 
sufficienti a conseguire l’obiettivo del controllo 
dei pericoli alimentari

� si considera che, sulla base del principio di 
proporzionalità, che gli obblighi sanciti in forza 
delle norme sull’igiene degli alimenti sono 
considerati soddisfatti e che non è
indispensabile predisporre, attuare e mantenere 
una procedura permanente basata sui principi 
del sistema HACCP
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� OSA deve predisporre comunque un piano di autocontrollo 
scritto

� con tutte le procedure prerequisito messe in atto, i risultati dei 
controlli e i provvedimenti adottati a seguito dei risultati di 
non conformità

� possibile controllare gli eventuali pericoli applic ando i 
prerequisiti igienici di base e le corrette prassi igieniche

� se dall’analisi dei rischi effettuata dall’ OSA emerge che, 
nell’ambito della propria attività, esistono fasi d el processo in 
cui è necessaria l’applicazione dell’HACCP per il co ntrollo dei 
pericoli sarà necessario applicare integralmente i p rincipi 
HACCP

� solo la registrazione delle non conformità rilevate e 
conservazione della documentazione per non meno di 3 anni

Determinanti di rischio e modalità di controllo
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ANALISI DEI PERICOLI

BUONE PRATICHE IGIENICHE 

PREREQUISITI ALLARGATI

OBIETTIVO SICUREZZA ALIMENTARE
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PROCEDURE DI BASE RILEVANTI - D.D. 15.10.2012, n. 69 2 – Allegato 1

1) gestione e manutenzione di locali, infrastrutture, impianti ed attrezzature;
2) referenziamento fornitori e misure di controllo delle materie prime;
3) trattamento dei rifiuti e sottoprodotti alimentari;
4) lotta contro gli animali infestanti;
5) sanificazione (pulizia e disinfezione);
6) qualità dell’acqua;
7) controllo delle temperature;
8) igiene e salute del personale;
9) formazione;
10) rintracciabilità (ritiro alimenti e obbligo informazione autorità competenti);
11) gestione dei materiali destinati al contatto con gli alimenti;
12) utilizzo di additivi ed aromi;
13) criteri di sicurezza alimentare e di igiene di processo (Reg. 2073/05/CE)



dr. Luca Nicolandi

Modalità di controllo ufficiale nelle microimprese - 8 novembre 2013



dr. Luca Nicolandi

Modalità di controllo ufficiale nelle microimprese - 8 novembre 2013

PIANO DI 
AUTOCONTROLLO
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6) qualità dell’acqua - DGR 30/07/2012 n°59-4262  

� OSA deve avere procedura per la valutazione del ris chio in merito 

1/anno2/anno1/anno2/anno1/annoNon 
obbligatorio

nn≥ 4< 4> 9≥ 7 - ≤ 9< 7

ALPEGGIOAPPROVVIGIONAMENTO 
AUTONOMO

ACQUEDOTTO

� valutazione non solo della documentazione cartacea ma anche dei 
comportamenti lavorativi attuati dagli operatori (v erifica della ricaduta 
della procedura )

� la parte documentale verrà pertanto considerata solo  come lo 
strumento attraverso il quale l’azienda codifica, i n modo sintetico ma 
reale, la propria attività di formazione

9) formazione  
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� possibilità di ridurre il numero delle unità campionarie
campionamenti per la verifica dei criteri di sicure zza alimentare, così
come definiti dal Regolamento CE 2073/2005, art. 5 commi 3 e 4

� previa comunicazione motivata all’autorità competente, che evidenzi 
l’applicazione di procedure efficaci

� in presenza di dati storici derivati da analisi effettuate in 
autocontrollo o in controllo ufficiale che determin ano l’accettabilità
del processo produttivo

� il riscontro anche di una sola non conformità relativa ai criteri di 
sicurezza alimentare, comporta una valutazione dell ’accettabilità
della partita e delle partite successive, prodotte nelle stesse 
condizioni, con ripristino delle modalità di campion amento in 5 unità
campionarie, fino al recupero documentato della ges tione del 
processo produttivo

13) controlli microbiologici  
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“E’ ovvio che                                                      
accanto ad una applicazione                                     

omogenea sul territorio di questi indirizzi                     
da parte del controllo ufficiale è altrettanto                

importante prevedere forme di collaborazione con le  
associazioni di categoria per la definizione e diff usione 
di indirizzi per l’autocontrollo nelle microimprese che, 

in coerenza con i criteri generali di semplificazio ne, 
siano orientati al controllo dei principali                   

determinanti di rischio in queste                            
tipologie di attività valutandone                                        
i risultati in termini di impatto                               

e di efficacia.”
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Programma di formazione continua 
caseifici aziendali ASL TO 4

Programma di formazione continua 
caseifici aziendali ASL TO 4
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''La luce della verità risplende soltanto 
negli atti, non nelle parole''

Adriano Olivetti


