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IL SISTEMA DEI CONTROLLI IN SANITA’ PUBBLICA VETERINARIA E 
SICUREZZA ALIMENTARE: L’APPLICAZIONE DEI PRINCIPI DI FLESSIBILITA’ 

NELLE PICCOLE PRODUZIONI LOCALI

ESEMPI DI SEMPLIFICAZIONE DEI 
CONTROLLI NELLE PICCOLE 

PRODUZIONI

ASL TO 4

REGIONE PIEMONTE 
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Esempi di semplificazione dei controlli nelle piccole produzioni

Alpeggi 
(aree geografiche svantaggiate)

Microimprese 
(piccoli stabilimenti)
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2009 - Linee guida per la caseificazione in alpeggio

Dal 2013 è iniziato un percorso di armonizzazione fra le 
differenti normative delle regioni con alpeggi (Piemonte,         
Valle d’Aosta, Lombardia, Trentino Alto Adige, Veneto,             
Friuli - Venezia Giulia)
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Alpeggio

• L'alpeggio è l'attività agro-zootecnica che si svolge nelle
malghe di montagna durante i mesi estivi

• Con il termine malga si fa riferimento all'insieme dei fattori
produttivi fissi e mobili in cui avviene l'attività di
monticazione o transumanza quali: terreni, fabbricati,
attrezzature, animali

• Tale attività inizia con la monticazione, cioè la salita
sull'alpe, che avviene tra la fine di maggio e la metà di
giugno e termina con la demonticazione, cioè la ridiscesa
in pianura, che avviene di norma a fine settembre

2009 - Linee guida per la caseificazione in alpeggio
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Attrezzature di mungitura e
stoccaggio del latte crudo:

• Stoccaggio in contenitori
refrigerati con acqua corrente di
fonte

• Possibilità di stoccaggio del latte
crudo negli stessi locali di
trasformazione con separazione

nello spazio (locali
sufficentemente ampi)

o nel tempo (sequenza di
attività e procedure in campo

Linee guida per la caseificazione in alpeggio – 2009 - Piemonte
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Attrezzature di mungitura e
stoccaggio del latte crudo:

• Possibilità di lavaggio dei
contenitori di stoccaggio e delle
attrezzature anche al di fuori
dello stabilimento prevenendo
eventuali contaminazioni:

area pavimentata

contenitori posti ad asciugare
sotto tettoia o capovolti

Linee guida per la caseificazione in alpeggio – 2009 - Piemonte
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• Possibilità di avere
pareti, soffitti,
porte,ecc… in materiale
non liscio o resistente
alla corrosione

• Utilizzo ambienti
geografici naturali (muri,
pavimenti)

7

Linee guida per la caseificazione in alpeggio – 2009 - Piemonte
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• Possibilità di avere un solo 
lavabo che può essere utilizzato
in tempi dfferenti per operatori, 
prodottti, attrezzature

• Possibilità di utilizzo di 
attrezzature in legno o in rame

• Spesso sovrapposizione fra
azienda in area geografica
svantaggiata e produzione di 
prodotti tradizionali

8

Linee guida per la caseificazione in alpeggio – 2009 - Piemonte
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• Possibilità di avere solo una
zona spogliatoio

• Possibilità di utilizzare i servizi
igienici dell’abitazione a
condizione che….

 azienda famigliare (assenza
di dipendenti)

 nelle immediate vicinanze
(facilmente raggiugibile

 e…

Linee guida per la caseificazione in alpeggio – 2009 - Piemonte
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 e…

 predisporre un adeguata
zona filtro all’ingresso dello
stabilimento

 con area pavimentata
all’ingresso (cemento,
pietre, ….)

10

Linee guida per la caseificazione in alpeggio – 2009 - Piemonte
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11

• Gli stabilimenti situati in area
montana non sono connessi
con acquedotto pubblico

• Ma essenzialmente l’acqua
viene utilizzata
esclusivamente per lavaggio
delle strutture e delle
attrezzature o per il
raffredamento del latte

Linee guida per la caseificazione in alpeggio – 2009 - Piemonte
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• Viene quindi ritenuto sufficiente
 un controllo microbiologico annuale
 prima della monticazione
 in laboratorio accreditato

a) Escherichia Coli assente in 100 ml 
b) Enterococci assenti n 100 ml

12

Linee guida per la caseificazione in alpeggio – 2009 - Piemonte
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13

• Ma diventa fondamentale la getione
dell’area di captzione:
Divieto di accesso ad animali
Recinzione dell’area di capatzione
Divieto di pascolo nelle zone a 

monte dell’area (almeno 100m)
Presenza di un serbatoio di 

sedimentazione
Presenza di una pigna filtrante

Linee guida per la caseificazione in alpeggio – 2009 - Piemonte
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D.G.R.  491 - 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)

2009 – Microimpresa
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Contesto legislativo disponibile … 
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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

Scelta della strategia del progetto … 
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2010 - Dalla strategia alla pratica … 
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uniformare i controlli a livello regionale 
riducendo gli ambiti interpretativi 

dare applicazione pratica al concetto di 
flessibilità con particolare riferimento 
all’HACCP

modulare la flessibilità sulla filiera 
produttiva piemontese  (aziende e prodotti)

Obiettivi del progetto/1
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ridurre i costi

 dei produttori eliminando pratiche 
superflue al raggiungimento degli 
obiettivi di sicurezza alimentare

 del controllo ufficiale adattando le 
frequenze di verifica agli effettivi 
rischi (aziende e prodotti) 

Obiettivi del progetto/2
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Conduzione di un'indagine campionaria

estrazione campione rappresentativo (casuale e 
stratificato per provincia) e sufficiente a garantire la 
necessaria precisione per descrivere le filiere

Numerosità campionarie calcolate a priori: 

• 78 aziende trasformazione latte 

• 57 aziende trasformazione carne

2010 - Selezione del campione per le interviste
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Risultati/1 – Descrizione filiera lattiero casearia

MICROIMPRESA PIEMONTESE 
SETTORE LATTIERO CASEARIO

 conduzione famigliare (97%)
 numero medio dipendenti 2,9 (91%  <  5  e 76% < 3)
 prodotti stagionati (86%) 
 a base di latte crudo (76%) 
 materie prime proprie (65%) o 

acquistate a livello locale (90%)
 vendita diretta (77%) e su territorio 

provinciale/regionale (81%) 
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Risultati/2 - Benefici del piano di autocontrollo
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2012 - Dall’indagine alle linee guida regionali …
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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

Documenti a supporto/1 – DGSANCO 2010-6150
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Workshop C: 

A better use of the 
hygiene and food safety 
regulatory framework for 
small food producers

Documenti a supporto/2 – DGSANCO & DGAGRI
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 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

D.D. 692/12 - Premessa e razionale
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 miglioramento efficacia
autocontrollo orientandolo
ad azioni di provata efficacia

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

 maggiore sinergia tra le
azioni di controllo e di
autocontrollo migliorando
sicurezza alimentare e tutela
salute consumatori

D.D. 692/12 - Premessa e razionale
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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

 Definizione Reg. 800/08/CE
 Bibliografia [Taylor, 2001]
 Risultati survey 2010-2011 che

evidenzia come la realtà della
microimpresa varia in
relazione alla filiera produttiva
e all’area di produzione

D.D. 692/12 – Definizione microimpresa
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 OSA deve predisporre
comunque un piano di
autocontrollo scritto

 possibile controllare gli
eventuali pericoli
applicando i prerequisiti
igienici di base e le
corrette prassi igieniche

D.D. 692/12 - Determinanti di rischio e modalità di controllo
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 se dall’analisi dei pericoli effettuata
dall’ OSA emerge che, nell’ambito
della propria attività, esistono fasi
del processo in cui è necessaria
l’applicazione dell’HACCP per il
controllo dei pericoli sarà
necessario applicare integralmente i
principi HACCP

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

D.D. 692/12 - Determinanti di rischio e modalità di controllo
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1) gestione e manutenzione di locali, 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)

PROCEDURE DI BASE RILEVANTI - D.D. 692/12 – Allegato 1
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3) lotta contro gli 
animali infestanti

PROCEDURE DI 
BASE RILEVANTI 

D.D. 692/12  
ESEMPIO
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 richiama Reg. 2073/05, art. 5
commi 3 e 4 che consente all’OSA
di ridurre il numero di unità
campionarie da considerare nei
piani di campionamento per la
verifica dei criteri di sicurezza
alimentare può essere ridotto se
l’OSA può documentare
l’applicazione di procedure
efficaci basate sui principi HACCP

D.D. 692/12 - controlli microbiologici  
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D.D. 692/12 - controlli microbiologici  

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

 dati storici derivati da analisi [autocontrollo
o controllo ufficiale] che determinano
l’accettabilità del processo produttivo

 il riscontro anche di una sola non
conformità comporta ripristino delle
modalità di campionamento in 5 u.c.
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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 diffusione di 

indirizzi per l’autocontrollo nelle microimprese

che, in coerenza con i criteri 
generali di semplificazione, siano orientati al controllo 

dei principali determinanti di rischio in queste tipologie di attività 
valutandone i risultati in termini di impatto e di efficacia.”

D.D. 692/12 – Manuali Corretta Prassi Igienica 
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Reg. 852/04/CE – Manuali Corretta Prassi Igienica 

Articolo 8

Manuali nazionali
1. I manuali nazionali di corretta prassi operativa, una volta elaborati, sono sviluppati 
e diffusi dai settori dell’industria alimentare:
a) in consultazione con rappresentanti di soggetti i cui interessi possono essere 
sostanzialmente toccati, quali autorità competenti e gruppi di consumatori
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2012 - Monitoraggio controlli – non conformità/ 1
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2012 - Monitoraggio controlli – non conformità/2
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2012 - Monitoraggio controlli – non conformità/3

microimprese microimprese



Luca Nicolandi                                 Pescara                    10/06/2016

 30/07/2012 “Linee guida per l’utilizzo delle
acque”

 23/04/2013 Recepimento Accordo 147/CSR
“Linee guida sui criteri di predisposizione
dei piani di autocontrollo”

 12/07/2013 Recepimento Accordo 117/CSR
“Linee guida sui criteri per l’individuazione
delle non conformità”

 28/10/2013 “Protocollo tecnico per
l’effettuazione dei controlli microbiologici”

2013 - Normativa di supporto
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 Progetto “Conciliare sicurezza alimentare e
semplicità: monitoraggio di un intervento
semplificativo destinato alle microimprese
alimentari” 2013-2015

 Network regionale che comprende le S.S.
Biostatistica Epidemiologia e Analisi del Rischio e
S.C. Controllo Alimenti e Igiene delle Produzioni,
Laboratorio Controllo Alimenti dell’IZS del Piemonte,
Liguria e Valle D’Aosta, i Dipartimenti di Prevenzione
dell’ASL TO 4 e ASL CN 1 e il Settore Prevenzione e
Veterinaria, Assessorato Sanità, Regione Piemonte

2013/2015 - Progetto di ricerca corrente IZS PLVDA
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2013/2015 - Progetto di ricerca corrente IZS PLVDA
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OBIETTIVI

a) OSA conoscono ed applicano le 
possibilità di semplificazione 
[previste dalla DD 692/2012]

b) opinione degli OSA in merito 
all'utilità del piano di 
autocontrollo

c) percezione degli OSA in merito 
ai potenziali pericoli associati 
agli alimenti da loro prodotti

2013/2015 - Progetto di ricerca corrente IZS PLVDA
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Conduzione di un'indagine campionaria

estrazione campione rappresentativo (casuale e 
stratificato per provincia) e sufficiente a garantire la 
necessaria precisione per descrivere le filiere

Numerosità campionarie calcolate a priori: 

• 72 aziende trasformazione latte 

• 79 aziende trasformazione carne 

• 36 aziende ristorazione

2015 - Selezione del campione per le interviste
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Risultati 1/ Conoscenza delle possibilità di semplificazione
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Risultati /2 - Benefici del piano di autocontrollo

89%
45%
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2012 -2016 Formazione continua caseifici aziendali ASL TO 4

2012              2013               2014             2015

 Agenform
 APA  Torino (fino al 

2014)
 ASL TO 4
 Coldiretti Piemonte
 Lab. Cam. Com. TO
 IZS PLVDA (dal 

2015)
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2014 -2016 Manuali Corretta Prassi Caseifici Aziendali
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2014 -2016 Manuali Corretta Prassi Caseifici Aziendali
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2014 -2016 Manuali Corretta Prassi Caseifici Aziendali

Collaborazione  di tutte le figure che 
ruotano introno alla realtà della 
caseificazione in azienda agricola 
tra cui  Associazione Casari e 
Casare di Azienda Agricola
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2014 -2016 Manuali Corretta Prassi Caseifici Aziendali
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2014 -2016 Indicazioni operative controllo ufficiale nelle microimprese della 
filiera alimentare
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 indicazioni relative alle 
produzioni d’alpeggio

 integrazioni relative 
all’utilizzo della Guida B.P.I. 
per Caseifici di Azienda 
Agricola 

 applicazione semplificata 
dell’HACCP

 controllo sul campo e 
controllo documentale

 esempi fotografici

 indicazioni per gli operatori su  
alcuni aspetti

2014 -2016 Indicazioni operative controllo ufficiale nelle microimprese della 
filiera alimentare
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2014 -2016 Manuali Operativo Area «Igiene allevamenti»2014 -2016 Indicazioni operative controllo ufficiale nelle microimprese della 
filiera alimentare – ESEMPI FOTOGRAFICI
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2014 -2016 Indicazioni operative controllo ufficiale nelle microimprese della 
filiera alimentare – INDICAZIONI SPECIFICHE
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Grazie dell’attenzione

lnicolandi@aslto4.piemonte.it


