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Corso UNAAPI:

HACCP

a cura di Roberto Barbero

Materiale didattico utilizzato per i moduli formativi organizzati 
dall’UNAAPI. Ogni riproduzione ed uso è possibile solo se 

precedentemente concordata con  l’UNAAPI.
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TIPOLOGIA DEL 
CONTROLLO

AUTORITA’ 
SANITARIA

PRODUTTORE

CONTROLLO

FINALITA’

CONTROLLO UFFICIALE

CONTROLLORE

CONTROLLATO

SALTUARIO

SUL PRODOTTO FINITO

REPRESSIONE
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TIPOLOGIA DEL 
CONTROLLO

AUTORITA’ 
SANITARIA

PRODUTTORE

CONTROLLO

FINALITA’

AUTOCONTROLLO 

SUPERVISORE

CONTROLLORE

CONTINUO

SULLA LINEA PRODUTTIVA

PREVENZIONE
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L’autocontrollo

D ecre to  leg is la tivo  1 5 5 /9 7

A  con tro llo re

D a  c on tro lla to

In d ip en d en te  d a lle  d im en s ion i az ien d a li

In s iem e d e lle  a ttiv ità  p os te  in  essere  d a l p rod u tto re  p er p reven ire  i risc h i ig ien ico  san ita ri
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Campo di applicazione

Campo di 
applicazione

N
O

Tutte le fasi 
successive alla   
produzione primaria

SI Preparazione

trasformazione

fabbricazione

confezionamento

deposito

trasporto

vendita

fornitura

somministrazione

Raccolta

mungitura

bottinatura



6

Filiera alimentare

P rod u z ion e p rim aria

co lt ivaz ion e m u n g itu ra b ottin atu ra

L avoraz ion e

vin ificaz ion e caseificaz ion e sm ie la tu ra

in g rosso d ettag lio

ven d ita  e /o som m in is traz ion e

trasp orto

con fez ion am en to

Trasp orto  lab oratorio
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tu tti i p rod otti a lim en tari

senso orizzonta le

le  s in g ole  filie re: m ie le , la tte , ...

senso vertica le

integra  la  norm ativa  esistente

introduce il concetto  di autocontrollo  per tutte  le  filie re

D. L.vo 155/97
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Il controllo

A n alis i d i lab o ra to rio

P oca  resp on sab ilizz az ion e

C os ti e levati

A lla  fin e  d e lla  lavo raz ion e

H A C C P

R es p on sab ilizz az ion e

C os ti c on ten u ti

D u ran te  tu tte  le  fas i d e lla  lavo raz ion e

S is tem i d i c on tro llo
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HACCP

b otu lin o?

V iru s , b a tte ri,  lieviti. ..

B io log ico

P rod ott i fa rm aceu tic i

P es tic id i, d e te rg en ti.. .

C h im ico

C orp i es tran e i

Im p u rità ...

F is ico

D an n o a l con su m atore d erivan te  d a l p rod otto  a lim en tare

R isch iio  ig ien ico san itario

A n a lis i d e i ris ch i
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Analisi dei rischi

 Rischio Possibili cause 

Contaminazione 
particellare 

vetro 
carta 
plastica 
oli lubrificanti 
polvere 
terra 
intonaco 

rottura dei contenitori 
apertura delle confezioni di vasi 
apertura delle confezioni di vasi 
 
dall’ambiente 
mancato rispetto delle GMP 
mancata manutenzione dell’ambiente di lavoro 

Contaminazione 
chimica 

detergenti 
disinfettanti 
disinfestanti 
residui 

risciacqui inadeguati o non applicati 
risciacqui inadeguati o non applicati 
applicazione con tempi e modi non idonei 
contenitori non idonei 
trattamenti terapeutici sulle api  non corretti 

Contaminazione 
biologica 

microrganismi 
acari e insetti 
 
animali 

da ambiente, personale, attrezzature 
mancato rispetto delle GMP relative ad ambiente e 
stoccaggio 
mancato rispetto delle GMP relative ad ambiente e 
stoccaggio 
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HACCP

I l con tro llo  d e l p u n to c ritico  p revien e il risch io  ig ien ico san itario

P u n to d ella  filiera in  cu i p u ò  verificars i u n  risch io  ig ien ico san itario

C on tro llo d ei p u n ti c ritic i



12

Definizione dei limiti 
critici

LIMITI 
CRITICI

Segnano il confine tra

efficacia inefficacia

La definizione dei limiti critici 
si basa su:

Limiti di legge

Prescrizioni, direttive e regolamenti 
internazionali, comunitari

Letteratura 
scientifica

Manuali di corretta prassi 
igienica

Esperienza diretta 
dell’azienda
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Definizione delle procedure di 
controllo

sistematiche

osservazioni

misurazioni

registrazioni

devono

Individuare ogni 
superamento dei limiti 
critici

Consentire l’adozione di 
misure correttive adeguate 
in caso di perdita del 
controllo
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Definizione degli interventi correttivi

SUPERAMENTO 
DEI LIMITI

Impedire la commercializzazione 
del prodotto

Verificare i motivi del 
superamento dei limiti

Porre rimedio alle anomalie 
produttive

Verificare il funzionamento 
del sistema HACCP

Gli interventi correttivi devono essere 
definiti per ciascun unro critico

•Rilavorazione secondo procedure prestabilite

•distruzione

•restituzione al fornitore

•………

•informazione dell’autorità sanitaria
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AUTOCONTROLLO
DEVO RISPONDERE A QUESTE DOMANDE

Cosa può darmi dei problemi?
(analisi dei pericoli)

Dove, nella mia attività, questi problemi possono concretizzarsi?
(analisi dei rischi)

Cosa posso fare per prevenire questi inconvenienti?
(analisi preventive

Se, nonostante questo, si verificassero, come posso ridurne le 
conseguenze?

(anzioni correttive)

In caso di contestazione, come posso dimostrare che ho fatto
del mio meglio?

(documentazione del sistema)

Cosa devono sapere i miei dipendenti per far si che il loro 
lavoro non mi crei dei problemi?

(formazione del personale)

Come posso essere sicuro che le mie disposizioni siano state 
capite e vengano seguite correttamente e sistematicamente?

(documentazione del sistema)

Come posso migliorare ulteriormente la qualità della mia 
azienda e, quindi, la sicurezza mia e dei miei clienti?

(verifica ed aggiornamento del sistema)
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PRINCIPI HACCP

• Responsabilità del produttore

• Controllo in linea

• Definizione del diagramma di 
flusso

• Definizione dei rischi

• Individuazione dei punti critici

• Controllo dei punti critici

• Registrazione delle operazioni
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Prerequisiti 155/97

Id en t ificaz ion e d e l resp on sab ile  d e ll'au tocon tro llo

Ig ien e p erson a le

F orm az ion e

L ib retto  san ita rio

P erson a le

M an u ten z ion e ord . s traor.

P u liz ia o rd . s traor.

M ateria le  con form e

A ttrezzatu ra

tem p oran ea P erm an en te

L otta ag li an im ali e  in se tti d an n os i

M an u ten z ion e ord . s traor.

P u liz ia  o rd . s traor.

A u to izzaz ion e san ita ria

S tru ttu re

Prerequis iti 155/97
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Il miele

Acqua 17%

Zuccheri 80% Ac. organici 1%

Altre sostanze 2%
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INDIVIDUAZIONE DEI PUNTI 
CRITICI

Produzione miele
Conservazione melari

F iltrazione
Decantazione

Confezionamento

Buona prassi igienica della filiera m iele
F iltrazione

Confezionamento

C on tam in azion e bio log ica

C on tam in azion e particellare

C on tam in azion e ch im ica
(farm ac i, p res id i m edico ch iru rgic i)
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Diagramma di flusso

V en d ita

C on fez ion am en to

F iltraz ion e e
d ecan taz ion e

E s traz ion e

L ab orato rio  d i
sm ie la tu ra

P rod u z ion e p rim aria

Le operazioni indicate sono effettuate secondo le indicazioni del “manuale di corretta 
prassi igienica per la produzione del miele”
In grigio sono evidenziati i punti critici
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Diagramma di flusso

Deum id ificazione p re-sm ielatu ra F lu id ificazion e

Recupero del m iele dag li opercoli

S toccagg io
p rodotto fin ito

Con fezionamento

Deum id ificazion e
 post-sm ielatu ra

Miscelazione

O m ogeneizzazione Pastorizzazione Cristallizzazione gu idata

Stoccag g io p rodotto fin ito

Con fezionam ento

Svuotam ento fusti

R iscaldam ento

Stoccag g io

Approvigg ionam ento
m iele in  fusti

Con fezionam ento per lo
stoccagg io

Elim inazione delle imp urità
F iltrazion e, decan tazione

Estrazione

Stoccagg io dei m elari

Prod uzione p rim aria

Le operazioni indicate sono effettuate secondo le indicazioni del “manuale di corretta 
prassi igienica per la produzione del miele” .  I punti critici sono evidenziati in grigio
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Produzione primaria

C ontam inazione da farm aci
presid i m edico chirurgici

repellenti

U so corretto dei farm aci
presid i m edico chirurgici

contro llo del tem po di sospensione

O .M . 06/06/85
R eg. C E  2377/90

Limiti critici

Azioni di controllo

Pericoli e possibili cause
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Produzione primaria

A pplicazione dei protocolli d i trattam ento

P rocedura

A d ogni trattam ento

Frequenza

A nalisi d i laboratorio

R evisione protocollo terapeutico,
R itiro del lo tto dal com m ercio

e/o destinazione per usi
non alim entari

Azioni correttive

Verifiche

Monitoraggio
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Punto critico: filtrazione e 
decantazione

C attiva m anutenzione
di attrezzature e strutture,

trasporto im proprio

C ontam inazione partice llare

Igiene, corretta m anutenzione,
corretto trasporto,corretta procedura

di f iltrazione e decantazione

Lim iti di legge:753/82, 283/62

Lim iti critici

Azioni di controllo

Pericoli e possibili cause
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Punto critico: filtrazione e 
decantazione

Applicazione dei protocolli
d i ig iene e m anutenzione

Procedura

P rim a di ogni c ic lo di lavoraz ione

Frequenza

Schede allegate

C ontrollo prodotto f inito

R ipetiz ione dell'operaz ione
R evisione protocollo f iltrazione e decantazione

Azioni correttive

Verifiche

Registrazioni

Monitoraggio
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Punto critico: confezionamento

C ontam inazione corpi estranei dei contenitori:
vetro, p lastica,...

C ontrollo visivo dei contenitori

L im iti d i legge:753/82, 283/62, 155/97

Limiti critici

Azioni di controllo

Pericoli e possibili cause
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Punto critico: 
confezionamento

C ontrollo visivo d i contenitori
e capsule

P rocedura

P rim a del confezionam ento

Frequenza

Schede allegate

Esam e visivo del prodotto  confezionato

R ipetiz ione dell'operazione (da lla  filtrazione)
R evisione protocollo  confezionam ento

Verifica dei fornitori e  restituzione
dei lotti non conform i

Azioni correttive

Verifiche

Registrazioni

Monitoraggio
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Punto critico: filtrazione e decantazione

C attiva manutenzio ne
di a ttrezzature e strutture,

traspo rto  im pro prio

Co ntam inazio ne particellare

Ig iene, co rretta manutenzio ne, co rretto  traspo rto ,
co rretta pro cedura di f i ltrazio ne e decantazio ne

Lim iti di legge: 753/82, 155/97

Applicazio ne dei pro to co lli
di igiene e manutenzio ne

Pro cedura

Prima d i o gni c ic lo  di lavo razio ne

Frequenza

Schede a llegate

C o ntro llo  pro do tto  f inito

R ipetiz io ne dell'o perazio ne
R evis io ne pro to co llo  f iltrazio ne e decantazio ne

A z ion i co rre tt ive

V erific h e

R e g is traz ion i

M on iito rag g io

L im it i c r it ic i

A z ion i d i c on tro llo

P eric o li e  p os s ib ili c au se
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Punto critico: confezionamento

Co ntam inazio ne co rpi estraneii dei co ntenito ri
vetro , plastica, scaglie del rivestimento  interno

C ontro llo  vis ivo  dei co ntenito ri

Lim iti di legge: 753/82, 155/97

C ontro llo  vis ivo  di co ntenito ri
 e capsule

Pro cedura

Prima del co nfezionamento

Frequenza

Schede allegate

Esame visivo  del pro do tto  co nfezio nato

R ipetizio ne dell'operazione (dalla f iltrazio ne),
revis ione pro to collo  di co nfezio namento ,

verif ica dei fornitori e restituzio ne dei
lo tti non co nformi

A z ion i c o rrett ive

V erific h e

R eg is traz ion i

M on iito rag g io

L im it i c rit ic i

A z ion i d i c on tro llo

P eric o li e  p oss ib ili c au s e
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Gestione alimenti non conformi

R itiro  d a l com m erc io  d e l lo tto

A vvisare au torità  san itaria

G ià  in  com m erc io

S e risch io p artice lla re:
rip ete re filtraz ion e o  d ecan taz ion e

S e risch io ch im ico:
u so n on  alim en tare

N on  in  com m erc io

R esp on sab ile  d e ll'au tocon tro llo

G es tione a lim enti non confo rm i
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Trattamenti non conformi

Mancato rispetto dei tem pi d i sospensione Mancato rispetto della dose terapeutica

Mancata rim ozione del supporto

Laboratorio au torizzato e reg istrazione analisi

Prodotto con form e Prodotto non  con forme

Analisi del p .a. u til izzato

Iden tificazione e lavorazione separata del lotto

Iden tificazione e reg istrazione dell 'ap iario

Trattamen to non con forme
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Rintracciabilità del lotto

E tich etta  su  p a lle t E tich etta  su  p ila  d i m elari

E tich etta  su  m atu ratore

E tich etta  su  con ten itore

V aso, la tta , fu s to

M atu ratore

M elari d a ap iario

Id en tificaz ion e d el  lotto


