
1

I prodotti agroalimentari e 

le certificazioni.

Luci ed ombre di un sistema 

volontario ma necessario

VENERDI’ CULTURALI

Roma, 04/05/2018
Dott. Agr. Edoardo Corbucci
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Requisiti della Qualità alimentare

InnovazioneStandardizzazione

Comodità d’uso Funzionalità Conservabilità

NUTRIZIONE SENSORIALE

SICUREZZA
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Sicurezza alimentare come sfida e 

obiettivo sociale
Coinvolgimento di molteplici attori

Produzione primaria

Agroindustria

Servizi e Distribuzione

Sistema dei controlli (pubblici e privati)

Ricerca

Politica
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Sicurezza alimentare e nuovi rischi

Ogni anno nei paesi industrializzati, a dispetto delle norme e dell’attenzione

da parte dell’industria, continuamente in crescita, 1 persona su 3 rischia

una tossinfezione dovuta al cibo

?
?

?
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Secondo OMS/WHO, le cause più comuni

sono le seguenti:
• Globalizzazione della filiera/supply chain (condizioni igieniche e 

pratiche agricole nei paesi di origine);

• Aumentata aggressività dei batteri e maggiore resistenza ad antibiotici

e fitofarmaci;

• Invecchiamento della popolazione;

• Nuovi usi alimentari (aumento dei pasti fuori casa).
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La situazione in Italia ?
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Le principali fonti di contaminazione degli alimenti

Non dimentichiamo il 

rischio allergeni…!!!
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Architettura del sistema legislativo europeo

Legge Quadro (Regolamento 178/2002)

Controlli

Ufficiali

Obblighi

Degli operatori

Del settore

Alimenti di

Origine 

animale

Tutti gli

alimenti
Mangimi

Regolamento [x]

853/2004

Regolamento

183/2005

Regolamento [x]

852/2004

Regolamento

882/2004

Regolamento [x]

854/2004

Dir.

41/2004

[x] Pacchetto Igiene http://eur-lex.europa.eu

Regolamento 2073/2005

Criteri Microbiologici per gli alimenti 
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L’informazione sui rischi alimentari è in aumento e 

i consumatori sono sempre più consapevoli delle 

relazioni tra alimentazione e benessere

Il consumatore sta diventando

 Evoluto e competente

 Attento ai temi etici ed ambientali

Il concetto di QUALITÀ si

focalizza su

 Auto gratificazione (gusto)

 Valore nutrizionale (nutrimento)

 Sicurezza (salute)
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Quindi…: Food Safety !!!
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ISO 9001 ISO 22000

ISO 14001

OHSAS 18000

QS

FEMAS

BRC

IFS

GMP

ISO 2200x

FPA safe

GlobalGAP

HACCP

EU regulations

Hygiene package

Codex

Alimentarius

Arrivare alla Food Safety attraverso l’applicazione

di Sistemi di Gestione
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I benefici di un Sistema di Gestione

Semplificazione

Caos

Struttura

Miglioramento 
Continuo



15

Cambio dell’approccio aziendale

Da un approccio reattivo, di controllo qualità, ad un

modo di pensare preventivo

Fornire un approccio sistemico

Copre tutti gli aspetti della filiera dall’acquisto di

materie prime ed ingredienti alla realizzazione del

prodotto finale

Aumentare la fiducia dei consumatori

Aumentare la sicurezza del prodotto come

opportunità di business

I benefici di un Sistema di Gestione della 

Sicurezza degli Alimenti
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La crescente attenzione alla sicurezza igienico-sanitaria dei 

cibi è la conseguenza del maggiore interesse per il cibo da 

parte dei consumatori e dei media.

I retailers, necessariamente, si adattano alle aspettative dei 

consumatori, condizionando a ritroso tutta l’industria alimentare.

Food producer:
Food producer:

Retailers:
Retailers:

Media:Media: Consumer:Consumer:

Demanding increased 

control and safe products

Deciding the “agenda” 

of the public

Expecting safety from outlets 

and retailers and act on the basis 

of the media

Cost effective 

production

(Competition)

Demonstration

of safe 

products

Responds to consumer 

preferences to protect 

their market position

Changing buying 

habits according to 

perceived product 

safety 

Focus on all potential 

news (“scares”)

Food producer:Food producer: Retailers:Retailers:

Media:Media: Consumer:Consumer:

Demanding increased 

control and safe products

Deciding the “agenda” 

of the public

Expecting safety from outlets 

and retailers and act on the 

basis of the media 

Ample opportunity for 

findings

Cost effective 

production

(Competition) 

Demonstration 

of safe 

products 

Responds to consumer 

preferences to protect their 

market position

Changing buying habits 

according to perceived 

product safety 

Focus on all potential news 

(“scares”)

e i Retailers ?
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Perché realizzare uno 

standard privato ?

Quali le esigenze tecniche da 

soddisfare ?

Quali le garanzie da fornire ?

Sistemi di Gestione e Sicurezza degli Alimenti

Standard “Pubblici” VS Standard “Privati”
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È punto di riferimento e di confronto tra gli standard del settore

alimentare e contribuisce a sviluppare meccanismi di scambio

di informazioni nella catena di fornitura per accrescere la 

sensibilità dei consumatori e migliorare le pratiche commerciali

Global Food Safety Initiative (GFSI)

Gli obiettivi della GFSI sono:

• Migliorare la sicurezza dei prodotti alimentari

• Garantire la protezione dei consumatori

• Rafforzare la fiducia dei consumatori

• Migliorare l'efficienza dei costi lungo tutta la catena

di fornitura dei prodotti alimentari

• Benchmark per i requisiti dei programmi per la

gestione della sicurezza dei prodotti alimentari
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Il “mondo” dei principali standard GFSI

IFS

SQF

SQF

NZ GAP

Livello Pre-Farm:

Livello Post-Farm:
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22000:2005

Produttori agricoli

Produttori di mangimi

Produttori primari di alimenti

Produttori di alimenti

Produttori secondari di alimenti

Commercianti all'ingrosso

Distributori ,  gestori 
di servizi alimentari e caterer

Produttori di fitofarmaci, fertilizzanti 
e medicinali veterinari

Filiera alimentare per la produzione
di ingredienti e additivi

Gestori di servizi di trasporto
e magazzinaggio

Produttori di impianti

Produttori di detergenti
e sterilizzanti

Produttori di materiali di
confezionamento

Fornitori di servizi
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Alcune parole chiave comuni
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I requisiti degli standard (es.: BRC)



23

I requisiti degli standard (es.: BRC)
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I requisiti degli standard (es.: BRC)
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Prerequisite program (PRP) e procedure basate sul 

sistema HACCP.

Gli elementi del sistema di gestione per la sicurezza alimentare 

(FSMS)
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Un approccio sempre più integrato 

alla gestione della sicurezza degli 

alimenti

PRP

CCP

GMPGHP

oPRP

HACCP
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Programmi di prerequisiti (PRP)
Tutte le prassi e condizioni di prevenzione necessarie prima e durante l’attuazione del sistema HACCP e

che sono quindi essenziali per la sicurezza alimentare.

Alcuni esempi: mantenimento delle infrastrutture, operazioni di pulizia e disinfezione, manutenzione delle

apparecchiature e tarature, allergeni, gestione dei rifiuti, monitoraggio dell’aria e dell’acqua, igiene e salute

dei lavoratori e selezione corretta delle materie prime, tutte operazioni pre-processo che se eseguite

correttamente servono a garantire il successo della produzione

Sistema di Autocontrollo Igienico (HACCP)

Buone Pratiche Igieniche

(GHP)
Igiene Materie Prime

Servizi Aziendali

Controllo delle Operazioni

Sanificazione

Igiene Personale e del Personale

Trasporto

Informazioni sul Prodotto e Comunicazione con il

Consumatore

Formazione

Buone Pratiche di Produzione 

(GMP)
Locali e disposizione impianti

Materie prime, additivi

Qualificazione dei fornitori

Tecnologie e condizioni di processo definite

Produzione, confezionamento, immagazzinamento,

trasporto, distribuzione

Punti Critici di Controllo

(CCP)
I punti o le fasi in un processo di produzione in cui è

richiesto un monitoraggio continuo/per lotto attraverso

una misura di controllo specifica per eliminare o ridurre

il pericolo a un livello accettabile

Prerequisiti Operativi

(oPRP)
Sono i PRP identificati mediante l’analisi dei pericoli

come essenziali per controllare la probabilità di

introdurre pericoli per la sicurezza alimentare e/o la

contaminazione o proliferazione di pericoli per la

sicurezza alimentare nel/i prodotto/i o nell’ambiente di

lavorazione
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Le Buone Pratiche :

“passaggi o procedure basilari che controllano le condizioni operative 

all’interno di una azienda agroalimentare, consentendo il verificarsi di 

condizioni favorevoli alla produzione di alimenti sicuri”

C.A. Wallace e T. Williams



29

PRP

CCP

GMPGHP

oPRP

Risorse Umane Risorse tecnologiche

Risorse economiche
HACCP
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Autocontrollo

Autodifesa
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Da approccio integrato della sicurezza 

igienica ad approccio integrato sulla 

sicurezza degli alimenti in senso lato

Food 

Safety

HACCP

Food 

Fraude

VACCP

Food 

Defence

TACCP
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E le “ombre” ….????

Per il consumatore…

NESSUNA

Per i produttori:

• Proliferazione degli standard privati

• Aumento del livello di controllo da parte del cliente

sull’azienda

• Aumento del numero di ispezioni

• Aumento dei costi del sistema

• Mancato riconoscimento delle garanzie fornite in

termini di prezzo
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Grazie per l’attenzione


