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Con l’acronimo HACCP si definisce il sistema principe per la valutazione dei rischi in un processo 
produttivo: 

                                                                       Hazard = Pericolo 

                                        Analysis = Analisi 

                                                                         

                                             Analisi dei punti critici per il controllo del pericolo          
                                                                          

                                                      Critical = Critico         

                                                                     Control = Controllo 

                                   Points = Punti 

Hazard = Pericolo 

Analysis = Analisi 

Critical = Critico 

Control = Controllo 

Points = Punti 
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L’HACCP è alla base del Manuale di Autocontrollo che ormai viene applicato a tutte o quasi le attività 

produttive. 

Ci occuperemo in particolare del manuale di autocontrollo e relativo HACCP che si deve applicare nelle 

azieŶde Đhe pƌoduĐoŶo geŶeƌi destiŶati all’aliŵeŶtazione umana. 

Il manuale di autocontrollo ha lo scopo di: 

 definire le procedure che sono alla base della produzione 

 le responsabilità connesse alla produzione 

 il controllo del rischio per il consumatore 

Il manuale di autocontrollo deve esplicitare: 
1. scopo e campo di applicazione: dove si definisce a cosa serve e di cosa ci si occupa 

2. ƌifeƌiŵeŶti Ŷoƌŵativi: eleŶĐo della legislazioŶe iŶeƌeŶte l’attività svolta 

3. ƌuoli e ƌespoŶsaďilità: evideŶzia il ƌespoŶsaďile dell’autoĐoŶtƌollo e i ƌuoli ƌiĐopeƌti eventualmente da 

altri soggetti. 

4. revisione del sistema: viene stabilito in base a quali eventi o con quale periodicità viene ricontrollata 

la validità delle procedure. 

6. desĐƌizioŶe del pƌoĐesso pƌoduttivo: eleŶĐa tutte le opeƌazioŶe effettuate dall’aĐquisizione delle 

materie prime, attraverso le varie fasi di lavorazione, fino alla vendita o qualsiasi altra forma di alienazione 

del prodotto 

7. piano di autocontrollo: analizza tutte le fasi produttive, rilevandone i rischi, punti critici, limiti di 

accettabilità, monitoraggi e registrazioni. 

8. definizione delle procedure di verifica:  evidenzia le modalità il tipo e la frequenza delle verifiche. 

Procedure 
Le procedure essenziali che devono essere presenti in un autocontrollo sono 

 Gestione documentazione 

PƌiŶĐipio foŶdaŵeŶtale dell’autoĐoŶtƌollo è il poteƌ teŶeƌe sotto ĐoŶtƌollo tutto il pƌoĐesso 

produttivo avendo documentata ogni sua fase in modo tale che in caso di non conformità sia 

possiďile ƌisaliƌe iŶ ogŶi ŵoŵeŶto alla Đausa Đhe l’ha geŶeƌata. 

 Monitoraggio 

TeŶeƌe sotto ĐoŶtƌollo i pƌoĐessi è alla ďase della ďuoŶa ƌiusĐita dell’autoĐoŶtƌollo. Peƌ otteŶeƌe Đhe 

questo avvenga in modo efficiente ed efficace occorre prima di tutto definire quali siano i punti 

strategici da verificare(HACCP)(quelli cioè che possono determinare la bontà o meno del prodotto). 

Queste verifiche devono lasciare traccia ed essere archiviate poiché può accadere che un problema 

verificatosi nella produzione venga alla luce anche molto tempo dopo che il prodotto è stato posto 

sul mercato. 
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 Verifica 

Le procedure devono essere sistematicamente riviste alla luce di diversi accadimenti che possono 

verificarsi: 

o introduzione di un nuovo prodotto 

o nuovi macchinari 

o nuove tecnologie 

o verificarsi di non conformità 

o cambio della normativa 

o modifica dei locali 

o nuove forme di commercializzazione 

o nuovi prodotti per sanificazione, derattizzazione, disinfestazione 

o ecc. 

 Tracciabilità 

Altƌo puŶto Đhiave dell’autoĐoŶtƌollo è la ĐapaĐità ŶoŶ solo di ƌeŶdeƌe ƌiŶtƌaĐĐiaďili i pƌopƌi pƌodotti 

sul mercato ma anche la capacità di tracciare i prodotti in ingresso usati per la produzione. 

Lo scopo di questa procedura è quello di evitare che problemi derivati da altri produttori possano 

essere attribuiti erroneamente ai propri prodotti e anche di evidenziare che problemi verificatisi 

nelle proprie produzioni siano effettivamente attribuibili a errori interni e non piuttosto a non 

conformità riscontrabili nei coadiuvanti o strumentazioni acquistate dai fornitori. 

A questo proposito occorre sempre tenere aggiornato e aƌĐhiviato l’eleŶĐo dei foƌŶitoƌi ed aĐĐeƌtaƌsi 

che anche loro abbiano un buon sistema di tracciabilità.(normalmente basta la raccolta dei 

documenti fiscali purché compilati correttamente con date e lotti di produzione e, se occorre, 

scadenze. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Non conformità 

Si parla di non conformità quando il prodotto non corrisponde alle                        

caratteristiche che erano state definite nelle procedure o non 

rispetta le normative vigenti. 

                                  Ogni non conformità deve essere analizzata per capirne le cause 
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e risolta avendo cura di predisporre tutte le idonee modifiche alle procedure per evitare il ripetersi 
della stessa. Il verificarsi di una non conformità indica che ci sono delle falle nel sistema e che occorre 
provvedere a ripararle con azioni correttive. 
Il sistema ideale è quello che con la continua verifica e miglioramento previene le non conformità. 
Le azioni preventive delle non conformità hanno luogo al momento della revisione 
dell’autoĐoŶtƌollo. 

 Ritiro prodotto 

Una non conformità grave e potenzialmente pericolosa per la salute verificatasi in un prodotto già 

commercializzato richiede una procedura di ritiro del prodotto che prevede, da una parte 

l’iŶfoƌŵazioŶe ĐoŶ ogŶi ŵezzo al ĐoŶsuŵatoƌe e ovviaŵeŶte agli oƌgaŶi di ĐoŶtƌollo ĐoŵpeteŶti, 

dall’altƌa uŶa ƌigoƌosa e doĐuŵeŶtata gestioŶe del pƌodotto ŶoŶ ĐoŶfoƌŵe. 

 Sanificazione 

Nella produzione di alimenti, come è ben comprensibile, è necessario curare in modo particolare 

l’igieŶe peƌ evitaƌe ĐoŶtaŵiŶazioŶi, ƌiĐoŶtaŵiŶazioŶi o ĐoŶtaŵiŶazioŶi ĐƌoĐiate Đhe possoŶo 

condurre a non conformità anche gravi nei prodotti. 
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Per ottenere una buona IGIENE DEGLI ALIMENTI occorre considerare E PREVENIRE LA 

CONTAMINAZIONE da  3 possibili fonti . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            CONTAMINAZIONE CHIMICA 
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            CONTAMINAZIONE FISICA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            CONTAMINAZIONE BIOLOGICA 
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PaƌiŵeŶti stƌategiĐa peƌ l’otteŶiŵeŶto di uŶ pƌodotto saŶo e siĐuƌo peƌ il ĐoŶsuŵatoƌe è l’  

                IGIENE DELL’AMBIENTE E DELLE ATTREZZATURE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tutto questo a poco serve se non si interviene sulla possibile principale fonte di contaminazione, 

l’IGIENE DEL PERSONALE addetto alle manipolazioni del prodotto alimentare 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fƌa i ƌisĐhi Đollegati all’opeƌatoƌe e foƌse Ƌuello ŵeŶo ĐoŶsideƌato è la possiďilità, a prescindere dalla perfetta 

ŵaŶuteŶzioŶe della peƌsoŶa e dell’aďďigliaŵeŶto, di iŶƋuiŶaƌe il pƌodotto tƌasfeƌeŶdo iŶ esso geƌŵi 

apparentemente inoffensivi che vivono in piccole abrasioni cutanee o derivanti da momentanei stati febbrili o 
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di raffreddamento ma che posti in condizioni favorevoli possono creare problemi notevoli nel prodotto 

lavorato. 

A questo proposito è opportuno usare ulteriori protezioni, normalmente non necessarie come guanti o 

mascherine. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Formazione e aggiornamento 

Alla ďase della ďuoŶa gestioŶe dell’autoĐoŶtƌollo è la ĐapaĐità da parte di tutto il personale addetto 

alle lavorazioni di comprendere  i meccanismi gestionali e tecnici che sono alla base della sicurezza 

alimentare. 

A questo proposito la legge impone il conseguimento del titolo di OSA (Operatore del Settore 

Alimentare) che deve essere mantenuto con aggiornamenti biennali. 

Coŵpito del RespoŶsaďile dell’AutoĐoŶtƌollo e Ƌuello di aĐĐeƌtaƌsi Đhe tutto il peƌsoŶale sia 

aggiornato e deve provvedere anche al proprio aggiornamento. 

 Disinfestazione e Derattizzazione  

Il RespoŶsaďile dell’AutoĐoŶtƌollo deve Đuƌaƌe Đhe tutti gli aŵďieŶti dove si lavoƌa o dove vieŶe 

immagazzinato il prodotto siano protetti da insetti roditori e quanto altro predisponendo gli 

opportuni monitoraggi e presidi. 

 Igiene del personale. 

Essendo l’OSA uŶo dei ŵaggioƌi vettoƌi di ĐoŶtaŵiŶazioŶe si ĐoŵpƌeŶde faĐilŵeŶte Đoŵe l’igiene 

personale e degli indumenti sia basilare per una buona riuscita del sistema di autocontrollo. 

 Responsabilità. 

È ŵolto iŵpoƌtaŶte Đhe le ƌespoŶsaďilità siaŶo ďeŶ defiŶite all’iŶteƌŶo del sisteŵa di autoĐoŶtƌollo poiché  

La conoscenza precisa dei propri compiti evita confusione e la possibilità che siano omesse o malfatte 

operazioni strategiche. 

Il RespoŶsaďile dell’Autocontrollo è anche responsabile nei confronti della legge. 
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Controllo del rischio HACCP 

 
Coŵe aďďiaŵo detto all’iŶizio il sisteŵa HACCP è la stƌuttuƌa poƌtaŶte dell’autoĐoŶtƌollo e si rifà al seguente 

algoritmo. 
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PIANO DI AUTOCONTROLLO 
 
 
Il PIANO DI AUTOCONTROLLO definisce: 
 

o I RISCHI PREVISTI E RELATIVI CCP(Critical Control Point ovvero fase a rischio di cui in 

qualche modo è possibile fare una valutazione tramite misurazione) O CP(Control Point 

ovvero fase a rischio da tenere sotto controllo ma nella quale non è possibile fare 
misurazioni) 
 

o I LIMITI CRITICI DI ACCETTABILITA’ 

o I SISTEMI E LE STRUMENTAZIONI CON CUI SI EFFETTUANO I MONITORAGGI 

o LE MISURE CORRETTIVE CHE SI APPLICANO IN CASO DI NON CONFORMITA’ 

o LE POSSIBILI MISURE PREVENTIVE 

o LA REGISTRAZIONE DI TUTTI GLI EVENTI COLLEGATI AL PIANO DI AUTOCONTROLLO 

Queste valutazioni e azioni vanno messe in pratica : 

 PER LE FASI OPERATIVE  

 PER I  PRODOTTI UTILIZZATI 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
A seguire si riporta un esempio di piano di autocontrollo predisposto per la produzione di formaggio caprino
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