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L’HACCP e la produzione primaria

􀀉 L’applicazione dell’HACCP, alla produzione primaria non è ancora praticabile
su base generalizzata.

􀀉 E’ tuttavia opportuno che gli Stati membri incoraggino gli operatori a
livello della produzione primaria ad applicare tali principi per quanto
possibile.

􀀉 Manuali di corretta prassi operativa dovrebbero tuttavia incoraggiare l’uso
di prassi corrette in materia di igiene a livello di azienda agricola.



Agricoltura hitech



Le abitudini alimentari del consumatore  stanno 

profondamente cambiando:

avvicinamento al mondo rurale  e alle sue eccellenze



Elementi caratterizzanti

Per il Consumatore: 

 Caratteristiche organolettiche

 prezzo inteso come indicatore di qualità

 senso di sicurezza legato a sistemi di produzione tradizionali

 il piacere emozionale, edonistico, comportamentale, correlato al 
consumo di certi alimenti, prevalgono sul concetto sanitario

Per gli Operatori :

 abbinamento qualità-tipicità  rappresenta un fattore strategico

 progetti di valorizzazione delle produzioni tipiche 

 adozione di marchi collettivi 

 sistemi di certificazione 







Nel 1992 l’ Unione Europea ha adottato un quadro giuridico relativo alla 
protezione delle indicazione geografiche e delle denominazioni di 

origine dei prodotti agricoli e alimentari:

Reg. CEE 2081/92 per DOP e IGT

Reg. CEE 2082/92 per STG

Tuttavia:

 Cambiamenti legislativi

 Allargamento a nuovi paesi

 Richieste di contenziosi introdotti dall’OMC da parte di paesi terzi

Reg. CE 509/2006

Reg. CE 510/2006 



Esistono produzioni tipiche nazionali, le quali 

costituiscono un elemento fondamentale della tradizione 

alimentare di molte regioni.

Queste produzioni sopravvivono per la 

crescente attenzione dei consumatori

per la qualità, intesa come salubrità, genuinità, ricerca 

della tipicità, e in base al fatto che il prodotto 

tradizionale o territoriale è spesso associato al concetto 

di tutela dell'ambiente naturale o di solidarietà con le 

comunità rurali. 



PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALI - PAT

 Prodotti agro-alimentari le cui metodiche di 

lavorazione, conservazione e stagionatura risultano 

consolidate nel tempo, omogenee per tutto il territorio 

interessato, secondo regole tradizionali, per un 

periodo non inferiore a 25 anni

limitati in termini quantitativi e relativi ad aree 

territoriali molto ristrette, 

tali da non giustificare una DOP o una IGP



Prodotti Agroalimentari Tradizionali

P. A. T.

Inclusi in un apposito elenco, predisposto dal Ministero 

delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali con la 

collaborazione delle Regioni, l’identificazione di 

nuove prodotti e l’aggiornamento dei vecchi viene 

regolarmente effettuato sulla base della compilazione 

di schede tecniche in cui sono esaminate, per 

l'individuazione: la descrizione delle caratteristiche 

salienti, le metodologie della lavorazione, la 

conservazione, la stagionatura ecc.



Nel ‘98  il Ministero delle Politiche Agricole traccia le 

linee guida per il riconoscimento dei prodotti 

tradizionali, attraverso l’art 8 del D.Lgs 173/98, e 

infine le definisce con l’emanazione del D.M. dell’ 8 

Settembre 1999 n°350. 

Con l’emanazione del c.d. “pacchetto igiene” 

(Ministero Salute) viene compiuto un ulteriore passo 

per la tutela e valorizzazione dei prodotti tradizionali



D.Lvo 173/98 art. 8 stabilisce che:

……sono definite deroghe relative ai prodotti tradizionali

riguardanti l’igiene degli alimenti, consentite dalla

regolamentazione comunitaria”.



Una delle finalità della normativa comunitaria è

quella riguardante la possibilità, in alcuni casi, di

accedere alle deroghe per consentire la

salvaguardia di processi produttivi consolidati dal

tempo ed igienicamente ormai sicuri, sebbene non

in linea con le attuali prescrizioni sul trattamento

dei prodotti alimentari.

I PRODOTTI TRADIZIONALI/TIPICI E …

IL “PACCHETTO IGIENE”



I PRODOTTI TRADIZIONALI/TIPICI E …

IL “PACCHETTO IGIENE”

Reg. (CE) 852/04

Reg. (CE) 853/04

È opportuna una certa flessibilità per permettere di 
continuare ad utilizzare metodi tradizionali in ogni 
fase della produzione, trasformazione o 
distribuzione di alimenti e in relazione ai requisiti 
strutturali degli stabilimenti

La flessibilità non deve compromettere gli obiettivi di 
igiene alimentare



I PRODOTTI TRADIZIONALI/TIPICI E …

IL “PACCHETTO IGIENE”

Gli Stati membri possono adottare misure nazionali per adattare i 

requisiti espressi nell’All. III del Reg. 853 e dell’All. II del Reg. 

852 senza compromettere il raggiungimento degli obiettivi dei 

Regolamenti al fine di:

• Tener conto delle esigenze delle imprese del settore alimentare 

situate in regioni soggette a particolari vincoli geografici.

• Consentire l’utilizzazione ininterrotta dei metodi tradizionali in 

una qualsiasi delle fasi della produzione, trasformazione o 

distribuzione degli alimenti.



REGOLAMENTO N. 2074/2005 DELLA

COMMISSIONE DEL 5.12.2005

 “E’ necessaria una flessibilità che permetta di continuare a 

produrre alimenti con caratteristiche tradizionali”

 “…opportuno definire gli alimenti con caratteristiche 

tradizionali e fissare condizioni generali applicabili a tali 

alimenti, in deroga alle prescrizioni strutturali del 

Regolamento (CE) n. 852/2004, tenendo nel debito conto gli 

obiettivi di igiene alimentare”



ART. 7 DEL REG.(CE) 2074/05

Deroga al Regolamento (CE) n. 852//2004 per i prodotti alimentari 

che presentano caratteristiche tradizionali

“… si intende per prodotti alimentari che presentano 

caratteristiche tradizionali i prodotti alimentari che sono:

 storicamente riconosciuti come tali

 fabbricati secondo riferimenti tecnici registrati o codificati o 

secondo metodi di produzione tradizionale,

 protetti come tali dalla legislazione comunitaria, nazionale, 

regionale o locale



Gli Stati membri possono concedere agli stabilimenti che fabbricano 

prodotti alimentari che presentano caratteristiche tradizionali 

deroghe individuali o generali in relazione ai requisiti:

a) …. i locali possono in particolare comprendere pareti, soffitti e 

porte non costituiti da materiali lisci, impermeabili, non 

assorbenti o resistenti alla corrosione e pareti, soffitti e 

pavimenti geologici naturali;

b) …. per quanto riguarda i materiali di cui sono costituiti gli 

strumenti e le attrezzature utilizzati in modo specifico per la 

preparazione, l'imballaggio e il confezionamento di tali prodotti

ART. 7 DEL REG.(CE) 2074/05







La composizione del latte

• Definizione: il latte è il prodotto della mungitura

regolare, completa ed ininterrotta di animali in

buono stato di salute, di alimentazione e in corretta

lattazione.

• Il latte è un liquido molto complesso costituito da

componenti chimiche eterogenee che ne

influenzano lo stato fisico:

1. Fase di emulsione (grasso)

2. Fase di soluzione (lattosio, sali minerali e siero-

proteine)

3. Fase di sospensione colloidale (caseina)



Composizione del latte di specie diverse

























IL PECORINO 
“CARMASCIANO”







TECNOLOGIA DI PRODUZIONE

Latte di pecore Laticauda e Comisana.



Il latte della mungitura serale e mattuttina filtrato viene posto in caldaia o “cacco” e 

riscaldato a 45°C.



Raggiunti i 45°C il riscaldamento è interrotto ed aggiunto il 

caglio e dopo circa 15’ si ottiene la cagliata.



Si effettua la rottura della cagliata con il cosiddetto “ruoto” 

fino ad ottenere dei grani della grandezza di semi di mais.



Estrazione della cagliata e formatura



La stagionatura varia da un minimo di 3 mesi ad un massimo di 

13/15 mesi  ed  avviene  su assi di legno in locali poco luminosi e con 

un giusto rapporto temperatura/umidità.                 









Prodotti agro alimentari tradizionali:

il Conciato Romano o Cacioperuto

• Prodotto di antichissima tradizione della
Regione Campania, la cui zona d’origine e
produzione è il comune di Castel di Sasso,
nella parte settentrionale della provincia
di Caserta.

 Forma: cilindrica irregolare con altezza massima di cm. 6,  diametro di 8-

14 cm;

 Peso: tra 100 e 200 grammi; 

 Crosta: di colore dall'ocra al nocciola; 

 Pasta: da semi-morbida a compatta, con possibile leggera occhiatura, 

friabile  con la stagionatura, colore dal bianco paglierino al giallo ocra.

“Romano”
nell’area di produzione, 
insistevano insediamenti 

romani, gravitanti intorno 
all’antica città di Capua. 

“Conciato”
tipica tecnica di lavaggio 
e conciatura delle forme.
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La maggior quantità di c-9, t-11-C18:2 presente in questo 
formaggio può essere dovuta all’attività della microflora 

contaminante il latte (Werner et al. 1992, Prandini et al. 
2001). 



 La qualità del Conciato Romano è influenzata in modo significativo dalla

tecnologia di produzione che riproduce processi di caseificazione antichi e che

risentono di parametri come la razza, la quantità di latte prodotta, le

caratteristiche dell’erba consumata, la quantità e qualità dell’integrazione al

pascolo ecc.

 Al conferimento di queste caratteristiche contribuisce

anche la presenza di una particolare microflora che trova

nell’utilizzo di strutture, attrezzature ed utensili

tradizionali un elemento fondamentale di caratterizzazione.

La possibilità di utilizzare tali strutture ed attrezzature è

legata a specifiche deroghe, previste dai Regolamenti

Comunitari e concesse dal servizio veterinario.



PERICOLO E RISCHIO

 PERICOLO E’ QUALSIASI AGENTE (CHIMICO, FISICO,

BIOLOGICO) CAPACE DI PROVOCARE UN DANNO ALLA

SALUTE DEL CONSUMATORE

 RISCHIO E’ LA PROBABILITÀ CHE UN EVENTO DANNOSO

SI VERIFICHI E CHE LO STESSO PRODUCA DANNO



Fase qualitativa Fase quantitativa

Individuazione del pericolo

R = grandezza del rischio

P = probabilità (1 - 4)

M = entità del danno (1 - 4)

K = fattore correttivo             Grado formazione personale (0,5 - 1,5)

R = (P x M) / K



I prerequisiti
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SCHEDA TECNICA PRODOTTO

























GRAZIE PER 

L’ATTENZIONE


