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DEFINIZIONE

HACCP ( HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL POINT)

Analisi dei Rischi e Controllo dei Punti Critici

 Strumento di lavoro obbligatorio per le imprese operanti nel
settore alimentare come ad esempio le farmacie.



 Nasce negli anni 60; 

 Negli anni 90 viene introdotto in Europa ;

 Si tratta di un manuale che descrive l’azienda e le

varie fasi di lavoro con lo scopo di tenerle sotto

controllo ed evitare in esse pericoli che possano

mettere a rischio la salubrità di un alimento.



 Nella pratica non è altro che un sistema di

autocontrollo fatto di una documentazione

cartacea nella quale vanno trascritte

quotidianamente tutte le procedure per garantire al

consumatore finale l’igiene di un alimento.



 In ogni momento deve poter essere fornito alle

autorità competenti (USL o NAS) a dimostrazione

che le procedure richieste siano effettivamente

applicate, mantenute e aggiornate quotidianamente.

 L’omissione di questa procedura prevede delle severe 

sanzioni.



 Il suo contenuto deve essere limitato all’essenziale

ed è responsabilità del farmacista che per redarlo

deve affidarsi al buon senso e a strumenti come il

Codex Alimentarius.

 Il Codex Alimentarius è un insieme di regole e normative elaborate dalla

codex alimentarius commission che è una commissione istituita negli anni

60 con lo scopo di tutelare e proteggere la salute del consumatore.

 I prodotti alimentari trattati in farmacia sono confezionati e questo ne limita

i rischi durante la loro manipolazione.

 Situazione più particolare riguarda le materie prime utilizzate per il

laboratorio galenico che comunque sono soggette alle norme di buona

preparazione enunciate in Farmacopea.



 In ogni caso deve essere costruito in funzione 

dell’attività svolta. 

Un’azienda preparatrice, depositaria, trasportatrice o venditrice di 

alimenti deve rispondere ai requisiti igienico-sanitari connessi alla 

propria attività.

Il prodotto deve giungere al consumatore finale privo di irregolarità 

quindi non deteriorato, scaduto o contaminato (la confezione  deve 

integra e priva di contaminanti come elementi microbiologici quali 

muffe, batteri o microrganismi ed elementi inorganici o organici come 

polvere, capelli, forfora o quant’altro). 



 Una volta redatto deve essere convalidato dall’ASL di 

competenza o MINISTERO della SALUTE. 









 Allestimento di un HACCP:

Come prima cosa è necessario stilare il DIAGRAMMA di FLUSSO 

ossia la descrizione schematica delle varie fasi del processo lavoro 

inerente alla propria azienda.





Attraverso il diagramma di flusso possiamo:

1. Individuare e analizzare i pericoli di contaminazione che 

potrebbero verificarsi a carico di un alimento. 

2. Individuare i CCP ( Punti Critici di Controllo)
-le fasi del processo lavorativo considerate più critiche ossia quelle in cui il

rischio di un pericolo può concretizzarsi.



3. Determinare i limiti critici, ossia entro quali parametri un 

punto critico non risulti un pericolo: 

- il fornitore, entro quali limiti un fornitore può essere considerato affidabile 

(puntualità nella consegna merce, consegna di pacchi non integri, trasporto in 

mezzi coibentati, ecc.). 

- la temperatura, entro quali limiti di temperatura un prodotto deve essere 

conservato per garantire la corretta conservazione (25 C o da 2 a 8 C per 

prodotti da frigo).

- la pulizia e l’igiene degli ambienti, entro quali limiti di carica batterica o la 

presenza di insetti e roditori in un ambiente di lavoro è considerato sicuro per la 

manipolazione di alimenti (conta delle colonie batteriche attraverso un tampone 

o l’utilizzo di attrezzature disinfestanti).

- le scadenze, entro quali limiti di tempo un prodotto in via di scadenza va 

tolto dallo scaffale ( generalmente un mese prima dalla data di scadenza).



4. Definizione delle procedure di monitoraggio;

-creazione di una documentazione  cartacea che prevede il controllo e la  sorveglianza 

dei punti critici individuati:

- scheda della non conformità della merce in ingresso;

- scheda di controllo delle pulizie del luogo di lavoro;

-scheda di registrazione di temperatura di conservazione;

- scheda di controllo di scadenza dei prodotti. 













5. Determinazioni di eventuali azioni correttive;
- può capitare che un punto critico di controllo sia fuori dai limiti critici e quindi 

diventa   necessario attuare misure preventive.

6. Determinazione delle procedure di verifica dell’efficacia;

- ciò dimostra che l’HACCP  è un sistema dinamico che può essere integrato in 

corso d’opera. 

7. Determinazione delle modalità di registrazione. 

Tutta la documentazione deve essere registrata dal responsabile 

dell’autocontrollo che può essere il titolare stesso o un 

responsabile incaricato. 



Grazie per l’attenzione 


