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Il sistema H.A.C.C.P. 
Cenni storici 

 

 Il sistema Haccp è stato inizialmente sviluppato nei primi anni 60 nell’ambito dei programmi spaziali 

americani. La NASA aveva la necessità di fornire agli astronauti alimenti esenti da pericoli di tossinfezione 

alimentare. I metodi di controllo della qualità allora in vigore, basati su piani statistici di campionamento, non 

erano in grado assicurare un rischio sufficientemente basso. Per questo, la Pillsbury Company (l’azienda che 

produceva il cibo per i programmi spaziali) ed i U.S. Army Natick Research Laboratories svilupparono uno 

strumento di controllo dei processi che potesse fornire un approvvigionamento sicuro del cibo e come verifica 

dell'intera catena produttiva alimentare nei centri della NASA, in modo da garantire agli astronauti alimenti 

esenti da contaminazioni. 

 Il concetto di Haccp, sviluppato allora, era basato sul principio della prevenzione, e faceva uso di un 

metodo basato su 3 principi essenziali: 

- l’identificazione dei pericoli; 

- la determinazione dei punti critici di controllo di ogni pericolo identificato; 

- la preparazione di un sistema di monitoraggio dei CCP individuati. 

La Pillsbury presentò tale metodologia nel 1971 in USA, alla Conferenza nazionale sulla sicurezza alimentare. 

Successivamente, le principali aziende iniziarono ad adottare il nuovo sistema anche per la preparazione di 

alimenti non destinati ai voli spaziali, come ad esempio quelle produttrici di cibo in scatola.  

 Nel 1985, il National Research Research Council (NRC) dell’Accademia Nazionale delle Scienze USA 

pubblicò una serie di articoli, che raccomandavano l’adozione della metodologia Haccp in tutte le aziende 

alimentari. A seguito delle raccomandazioni del NRC, negli Stati Uniti fu costituito il NACMCF (National 

Advisory Committee on the Microbiological Criteria for Foods) che sviluppò ulteriormente la metodologia 

Haccp, portando i principi da 3 a 7. 

 Successivamente, verificata l’efficace del sistema, tutti i maggiori organismi internazionali per la salute 

dell’uomo stabilirono che il sistema HACCP è il migliore sistema di controllo disponibile al giorno d'oggi. 

Parallelamente, verso la fine degli anni ’80, la Commissione Codex Alimentarius iniziò il processo che portò 

allo sviluppo di una norma internazionale sull’HACCP. Nel 1993 il Codex pubblicò le “Guidelines for the 

Application of the HACCP System”. 

 Nel 1993, il Consiglio della Comunità europea emana la direttiva 93/43/CEE del 14 giugno 1993 

sull'igiene dei prodotti alimentari, recepita in Italia con il Decreto legislativo 26 maggio 1997 n.155. 
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NNeelllloo  ssvviilluuppppoo  ddeellllaa  SSiiccuurreezzzzaa  AAlliimmeennttaarree,,  ll’’HHAACCCCPP  ooggggii  ggiiooccaa  uunn  rruuoolloo  iimmppoorrttaannttee  ee  ssii  aaffffeerrmmaa  ccoossìì  ccoommee  

uunn  nnuuoovvoo  mmeettooddoo  sscciieennttiiffiiccoo  eedd  ooggggeettttiivvoo  ppeerr  llaa  pprreevveennzziioonnee  eedd  iill  ccoonnttrroolllloo  ddeeii  ppeerriiccoollii  ccoonnnneessssii  aallllaa  

pprroodduuzziioonnee  ddii  aalliimmeennttii,,  ppeerrttaannttoo  vviieennee  aapppplliiccaattoo  aanncchhee  aallllee  AAzziieennddee  ddeell  sseettttoorree  aalliimmeennttaarree..    

OOggggii  nneellll’’UUnniioonnee  EEuurrooppeeaa,,  SSttaattii  UUnniittii,,  CCaannaaddaa  ee  aallttrree  nnaazziioonnii  ll’’aapppplliiccaazziioonnee  ddii  HHAACCCCPP  èè  oobbbblliiggaattoorriiaa..  

 

 

Che cos’è l’H.A.C.C.P. 

 

 Il termine HACCP è acronimo di: “Hazard Analysis and Critical Control Points”  

che tradotto in italiano vuol dire: Analisi dei rischi e controllo dei punti crirtici 

 L'HACCP è un sistema, una metodologia usata per verificare l'igiene e la sicurezza del prodotto alimentare 

garantendo la salubrità dalle materie prime fino al prodotto finale seguendo l'intero ciclo produttivo. 

Il metodo HACCP correttamente applicato si basa su dati scientifici e 

• consente di identificare e prevenire i pericoli di contaminazione del cibo;  

• agevola i controlli delle autorità con l'ordinata raccolta dei dati di produzione;  

• indica responsabilità precise del produttore o del fabbricante;  

• agevola le aziende in una onesta competizione sul mercato.  

Il metodo HACCP impone al responsabile dell'industria di garantire che la preparazione, la trasformazione, la 

fabbricazione, il confezionamento, il deposito, il trasporto, la distribuzione, la manipolazione, la vendita o la 

fornitura, compresa la somministrazione, dei prodotti alimentari siano effettuati in modo igienico. 

 La stessa norma prevede che il responsabile della industria alimentare debba individuare nella propria 

attività ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli alimenti e garantire che siano individuate, 

applicate, mantenute ed aggiornate le adeguate procedure di sicurezza, avvalendosi dei principi su cui è basato 

il sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici 

  IInn  ssiinntteessii,,  ssii  ppuuòò  aaffffeerrmmaarree  cchhee  èè  uunn  ssiisstteemmaa  ddii  pprreevveennzziioonnee  cchhee  iill  rreessppoonnssaabbiillee  ddeellll’’AAzziieennddaa  ddeevvee  mmeetttteerree  aa  

ppuunnttoo  iinnddiivviidduuaannddoo  uunnaa  sseerriiee  ddii  mmiissuurree  pprreevveennttiivvee  ee  ccoorrrreettttiivvee  ppeerr  ll’’eelliimmiinnaazziioonnee  ddii  ppoossssiibbiillii  ffoonnttii  ddii  

ccoonnttaammiinnaazziioonnee..    

DDaattoo  cchhee  èè  llaa  sstteessssaa  AAzziieennddaa  aa  ddeeffiinniirree  ii  ccrriitteerrii  ddii  ccoonnttrroolllloo,,  ll’’HH..AA..CC..CC..PP..  èè  cchhiiaammaattoo  aanncchhee  iill  ““ssiisstteemmaa  ddii  

AAUUTTOO--CCOONNTTRROOLLLLOO””..  
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FFiinnaalliittàà  ddeell  ssiisstteemmaa  HHAACCCCPP  

  

  IIll  ssiisstteemmaa  HH..AA..CC..CC..PP..  hhaa  mmooddiiffiiccaattoo  llaa  ccoonncceezziioonnee  ddii  ccoonnttrroolllloo  ddeeggllii  aalliimmeennttii  uunn  tteemmppoo  bbaassaattaa  ssuullll’’aannaalliissii  

ddeell  pprrooddoottttoo  ffiinniittoo  ((mmeettooddoo  ““rreeaattttiivvoo””)),,  aadd  uunn  ssiisstteemmaa  iinncceennttrraattoo  ssuullll’’iinnddiivviidduuaazziioonnee,,  nneellll’’aammbbiittoo  ddii  ttuuttttaa  llaa  

ffiilliieerraa  aalliimmeennttaarree,,  ddeellllee  ppoossssiibbiillii  ffoonnttii  ddii  ccoonnttaammiinnaazziioonnee  ee  llaa  mmeessssaa  aa  ppuunnttoo  ddii  mmiissuurree  pprreevveennttiivvee  ee  ccoorrrreettttiivvee  

((mmeettooddoo  ““pprrooaattttiivvoo””))..  PPeerrttaannttoo  ll’’aassssiiccuurraazziioonnee  ddeeggllii  aassppeettttii  iiggiieenniiccoo--ssaanniittaarrii  ddii  uunn  aalliimmeennttoo  nnoonn  ddeerriivvaannoo  ppiiùù  

ssoollttaannttoo  ddaa  uunn  ccoonnttrroolllloo  ssuull  pprrooddoottttoo  iinn  ffaassee  ddii  vveennddiittaa,,  ccoommuunnqquuee  ssaallttuuaarriioo  ee  lliimmiittaattoo  ddaallllaa  ccaammppiioonnaattuurraa  

eeffffeettttuuaattaa  nneellll’’aammbbiittoo  ddeellllee  iissppeezziioonnii  ddeeggllii  oorrggaannii  ddii  ccoonnttrroolllloo,,  mmaa  ssoonnoo  ccoorrrreellaattii  ccoonn  uunnaa  vviiggiillaannzzaa  ccoonnttiinnuuaa  

((mmoonniittoorraaggggiioo))  ssuull  pprroocceessssoo  pprroodduuttttiivvoo..  

 La finalità del sistema "autocontrollo" non è più quella di intervenire sulle non conformità rilevate, ma 

quella di prevenirne le cause di insorgenza, prima che si verifichino gli eventi negativi e, in ogni caso, di 

applicare sempre le opportune azioni correttive in modo da minimizzare i rischi sanitari. 

 I metodi per ottenere il risultato desiderato hanno finalità di istituire un sistema di autocontrollo 

documentato nel quale ognuno sia in ogni momento in grado di dimostrare di avere operato in modo da ridurre 

al minimo i suddetti rischi. 

  

  

Il sistema H.A.C.C.P. è obbligatorio per le Aziende alimentari 

 

 Con la Direttiva 93/43 CEE "Igiene dei prodotti alimentari" del Consiglio del 14/6/93 sull’igiene dei 

prodotti alimentari, l’Unione Europea ha emanato disposizioni comuni per garantire il consumatore europeo 

sull’igienicità dei prodotti alimentari.  

 La UE ha stabilito una nuova legislazione e nuove regole sulla sicurezza dei cibi; dopo la “Direttiva 

sull’Igiene e le Sostanze Alimentari”, il Regolamento UE 178/2002 si pone l’obiettivo di assicurare un elevato 

livello di sicurezza ai consumatori ed estende il vincolo dell’applicazione del metodo HACCP al settore 

primario e alla produzione di mangimi, introducendo tra l’altro l’obbligo della rintracciabilità e nuovi concetti 

relativi alla nozione di rischio e di prevenzione. 

  NNeellll’’aannnnoo  11999977,,  ll‘‘IIttaalliiaa  rreecceeppiissccee  llaa  DDiirreettttiivvaa  CCEEEE  eedd  eemmaannaa  iill  ““DDeeccrreettoo  LLeeggiissllaattiivvoo  nn°°115555””  ((DD..  LLGGSS..  2266  

mmaaggggiioo  11999977  nn  115555))  cchhee  ssttaabbiilliissccee  ll’’oobbbblliiggoo  ddii  ggaarraannttiirree  llaa  ssiiccuurreezzzzaa  iiggiieenniiccaa  ddeeggllii  aalliimmeennttii,,  mmeeddiiaannttee  uunn  

ssiisstteemmaa  ddii  aauuttooccoonnttrroolllloo,,  ppeerr  ttuuttttee  llee  ““iinndduussttrriiee  aalliimmeennttaarrii””;;  ccoonn  qquueessttoo  tteerrmmiinnee  ssii  iinntteennddee  ““ooggnnii  ssooggggeettttoo,,  

ppuubbbblliiccoo  oo  pprriivvaattoo,,  ccoonn  oo  sseennzzaa  ffiinnii  ddii  lluuccrroo  cchhee  eesseerrcciittaa  uunnaa  oo  ppiiùù  ddeellllee  sseegguueennttii  aattttiivviittàà::  pprreeppaarraazziioonnee,,  

ttrraassffoorrmmaazziioonnee,,  ffaabbbbrriiccaazziioonnee,,  ccoonnffeezziioonnaammeennttoo,,  ddeeppoossiittoo,,  ttrraassppoorrttoo,,  ddiissttrriibbuuzziioonnee,,  mmaanniippoollaazziioonnee,,  vveennddiittaa  oo  

ffoorrnniittuurraa,,  ccoommpprreessaa  llaa  ssoommmmiinniissttaarrzziioonnee  ddii  pprrooddoottttii  aalliimmeennttaarrii””..  
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 Il sistema HACCP è esplicitamente prescritto dall'art. 3, comma 2, del decreto legislativo 155/97:   

"Il responsabile dell'industria alimentare deve individuare ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la 

sicurezza degli alimenti e deve garantire che siano individuate, applicate, mantenute ed aggiornate le adeguate 

procedure di sicurezza avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema di analisi dei rischi e di controllo dei 

punti critici HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)" 

 Il D. Lgs. 155/97 è considerato una norma “trasversale”, che pertanto non influenza o abroga norme 

specifiche per determinati prodotti alimentari, non ha introdotto nessuna nuova norma igienico-sanitaria, ma ha 

solo imposto un metodo di autocontrollo. 

 
 

Chi deve applicare il sistema H.A.C.C.P. 

 

 Ogni soggetto pubblico o privato, con o senza scopo di lucro, che nell’ambito della propria attività abbia un 

contatto diretto o indiretto con alimenti. Pertanto  le fasi di applicazione del sistema  H.A.C.C.P.  riguardano:  

• la preparazione  

• la trasformazione 

• la fabbricazione  

• il confezionamento 

• il deposito 

• il trasporto 

• la distribuzione 

• la manipolazione 

• la fornitura 

• la vendita 

• la somministrazione 

  

 Quindi l'applicazione dei decreto interessa tutti i pubblici esercizi, i commercianti al minuto e all'ingrosso 

di generi alimentari, gli artigiani che producono e manipolano prodotti alimentari, gli autotrasportatori, nonché 

le aziende agricole qualora la vendita dei prodotti raccolti viene effettuata nella sede stessa dell'azienda o 

quando oltre alla raccolta si procede anche alla trasformazione (uva in vino, olive in olio) o al 

confezionamento, selezionatura e depositò dei prodotti. 

 

  UUnn  eelleennccoo  eesseemmpplliiffiiccaattiivvoo  ddii  aattttiivviittàà  iinntteerreessssaattee  ddaallll’’HHAACCCCPP  vviieennee  ddii  sseegguuiittoo  rriippoorrttaattoo::  

••  SSttaabbiilliimmeennttii  iinndduussttrriiaallii  
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••  TTrraassppoorrttoo  ddii  pprrooddoottttii  aalliimmeennttaarrii  

••  MMeennssee  aazziieennddaallii    

••  MMeennssee  ssccoollaassttiicchhee  

••  EEsseerrcciizzii  ddii  vveennddiittaa  aall  mmiinnuuttoo  ddii  aalliimmeennttii  

••  CCiirrccoollii  pprriivvaattii  ccoonn  ssoommmmiinniissttrraazziioonnee  ddii  aalliimmeennttii  

••  BBiirrrreerriiee,,  ppaanniinnootteecchhee,,    ppuubbss  

••  LLaabboorraattoorrii  ddii  pprroodduuzziioonnee  ddii  aalliimmeennttii  

••  AAttttiivviittàà  ddii  AAggrriittuurriissmmoo  

••  DDiissttrriibbuuzziioonnee  aallll’’iinnggrroossssoo  ddii  AAlliimmeennttii  

••  DDiissttrriibbuuzziioonnee  aall  ddeettttaagglliioo  ddii  AAlliimmeennttii  

••  RRiissttoorraannttii  

••  PPiizzzzeerriiee  

••  BBaarr  

••  FFaasstt  ffoooodd  

••  GGeellaatteerriiee  

••  FFeessttee  ee  ssaaggrree  ccoonn  ssoommmmiinniissttrraazziioonnee  ddii  aalliimmeennttii  

••  CCoommmmeerrcciioo  aammbbuullaannttee  ddii  aalliimmeennttii  

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

Per approfondimenti e informazioni inviare un messaggio per posta elettronica a:  info@scienzadellalimentazione.it 


