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“Che cos’è l’Autocontrollo? ”

L’Autocontrollo è un obbligo di legge…..

… per tutte le “Aziende alimentari” di realizzarlo;

… per le Autorità Sanitarie competenti di vigilare 
perché sia messo in opera in modo corretto, sotto 
il profilo formale e soprattutto, sostanziale  

http://www.pdfcomplete.com/cms/hppl/tabid/108/Default.aspx?r=q8b3uige22


Che l’Autocontrollo sia un obbligo di 
legge lo dicono ...

Fino al 2005, il D. Lgs. n. 155/1997, per tutte le 
“Aziende alimentari”, che effettuano produzione 
post-primaria

dal 2006 il Reg. 852/04 /CE estende l’obbligo 
dell’autocontrollo anche alla produzione primaria
(macellazione, mungitura, coltivazione di vegetali, 
ecc)
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Fare Autocontrollo è …..

Studiare le caratteristiche del prodotto alimentare 
(materie prime, tecniche di produzione e 
confezionamento, ecc.);

Studiare i passaggi che gli alimenti compiono in azienda 
mentre sono prodotti (definizione del “Diagramma di 
flusso”);

Prevedere quali Pericoli (Hazard) FISICI, CHIMICI 
e/o MICROBIOLOGICI potrebbero aggredire 
l’alimento in ciascuna fase del diagramma
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Fare Autocontrollo è …..

Individuare che cosa si intende per “Pericolo” 
(Hazard) e stabilirne, laddove possibile opportuni 
LIMITI CRITICI per il controllo.

Superati quelli saremo  in “Non Conformità”

Stabilire cosa fare in caso di Non conformità 
(“Trattamento delle non conformità”)

Tutto ciò va messo per iscritto in un MANUALE o 
PROGRAMMA DI AUTOCONTROLLO 
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Un Punto di Controllo (CP) NON SEMPRE è un Punto 
di Controllo Critico (CCP)

CP : fase di lavoro o atto che non prevede un 
controllo critico

CCP : fase della lavorazione nella quale si può 
intervenire per tenere sotto controllo uno o più 
pericoli; è un parametro che si può tenere sotto 
costante controllo

Teniamo presente che…
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Una differenza sostanziale …..

Non è  obbligatorio documentare per iscritto i Punti 
di Controllo (CP) e per essi si applicano le BPI.

I Punti di Controllo Critico (CCP), invece, devono 
essere sistematicamente registrati e le rilevazioni 
previste devono essere messe per iscritto.
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Limiti critici

La determinazione dei Limiti critici consente di 
stabilire se un processo è sotto controllo o devia. 

I limiti critici si basano su fattori fisici o chimici (pH, 
aw, temperature di cottura o refrigerazione), visti 
in ottica microbiologica (riduzione logaritmica di una 
carica batterica inoculata sperimentalmente;

rallentamento di tempi di duplicazione di un patogeno, 
ecc.)
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Un Piano di Autocontrollo ben impostato 
deve contenere almeno…

Definizione dei Pericoli e dei relativi Limiti critici (in 
loro assenza non è possibile capire quando scatta 
una Non Conformità).

Individuazione dei possibili Punti di Controllo 
Critico: Diagrammi di flusso corrispondenti al 
reale.

Individuazione delle azioni correttive, delle azioni 
preventive e gestione delle non conformità.
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Un Piano di Autocontrollo ben impostato 
deve contenere almeno…

Un piano REALISTICO per assicurare la 
rintracciabilità dei lotti (è uno dei requisiti su cui 
le Autorità sanitarie, giustamente, insistono di più) 
Reg. 178/02 CE

Programma dettagliato di Formazione del personale.

Programma delle attività di verifica periodiche del 
sistema di autocontrollo.
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