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• Gli obiettivi di sicurezza alimentare e garanzia del 
consumatore sono identici sia nel caso di piccole 
produzioni che nel caso di aziende industriali;

• Food Safety Management System;

• Flessibilità e proporzionalità delle misure di controllo.



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







L’applicazione del sistema di autocontrollo
secondo i principi del metodo HACCP

Il metodo HACCP rappresenta lo strumento
fondamentale per l’elaborazione del piano di
autocontrollo che ha come obiettivo prioritario la
tutela della salute del consumatore ma anche la
qualità del prodotto.

Il piano di autocontrollo è sviluppato secondo linee
guida ministeriali e per ogni tipologia di prodotto
divenendo parte integrante della gestione del
processo produttivo.



 Latte fresco pastorizzato e di alta qualità

 Latte a pastorizzazione elevata

 Latte UHT a lunga conservazione

 Latti funzionali (addizionati con fibra 
alimentare solubile, calcio,

 delattosato) a pastorizzazione elevata e/o UHT

 Latti aromatizzati (cacao, ecc)

 Panna fresca pastorizzata

 Panna a pastorizzazione elevata

 Panna UHT a lunga conservazione

 Yogurt

 Latti fermentati (probiotici; addizionati di 
steroli vegetali)







Flusso del latte alimentare nello stabilimento di trattamento

Raccolta e 
Consegna Stoccaggio

Pretrattamento Trattamento 

termico

Confezionamento

Stoccaggio



Impiantistica

 Area di ricevimento latte (zone  bianche )
 Laboratorio d’analisi (peso specifico,

pH, carica batterica, ecc.)
 Reparto trattamento del latte
 Cisterne latte risanato
 Sala di confezionamento



Impiantistica  

 Celle frigorifero

 Reparto carico e spedizione

 Magazzino detersivi

 Sala CIP

 Deposito cartoni e contenitori

 Sala scarico e lavaggio cestelli



Raccolta latte

Temperatura di raccolta:

 Raccolta giornaliera: ≤ 8°C

 Raccolta non giornaliera: ≤ 6°C

Temperatura di raccolta latte destinato alla produzione di latte di alta qualità:

• Solo raccolta giornaliera: ≤ 6°C fino al momento 

della   consegna



I controlli in fase di accettazione

Controlli documentali:
D.D.T. / Certificati sanitari (dati del fornitore e del trasportatore -quantità –tenore in 
grasso –bollo CE –dichiarazione di conformità)
Bolla di ingresso (fornitore –ora ingresso –quantità –spazio per decisione del C.Q.)
Analisi chimico-fisiche:
Grasso 
Proteine
Lattosio
Residuo secco magro
Densità 
Indice crioscopico
Cellule somatiche (solo per latte crudo)
Acidità
Ricerca residui (es. inibenti –perossido d’idrogeno –aflatossine)
Perossidasi / Fosfatasi alcalina
Analisi microbiologiche:
Carica batterica totale (C.B.T.)
Reduttasi
NB: indicare e controllare che siano sempre indicate le unità di misura





Il latte di vacca, al momento della raccolta presso l'azienda di 
produzione deve rispettare i seguenti parametri

Parametro Latte per il consumo 

umano

Latte fresco pastorizzato 

di alta qualità

Grasso Non fissato > 3,5 %

Proteine > 28 g/litro > 32 g/litro

Residuo secco magro > 8,5 g/ml > 8,5 g/ml

Acido lattico non fissato < 30 ppm

Carica batterica 

(germi/ml)

< 100.000* < 100.000*

Cellule somatiche (n./ml) < 400.000** < 300.000** 

* Media geometrica calcolata su un periodo di due mesi, con almeno due prelievi al mese.

**  Media geometrica mobile, calcolata su un periodo di tre mesi, con almeno un prelievo al mese, a 

meno che l'autorità competente non specifichi una metodologia diversa per tenere conto delle 

variazioni stagionali dei livelli di produzione.



I Pretrattamenti

Sono dei processi che 
vengono effettuati negli 
stabilimenti di lavorazione 
del latte generalmente 
prima del trattamento 
termico vero e proprio o, in 
alcuni casi, durante i 
processi successivi.



Scopo dei Pretrattamenti

 Eliminare eventuali impurità macroscopiche

 Ridurre il tenore in germi

 Standardizzare il tenore in grasso

 Omogenizzare il prodotto

 Etc.



Omogeneizzazione

E' un processo che 

consente di frantumare, 

in appositi apparecchi 

detti "omogeneizzatori", 

i globuli di grasso del 

latte, disperdendoli in 

modo uniforme nella 

massa liquida. 

http://lattepiemonte.com/ita/ciclolatte/content/omogen_dett.html


Scopo Omogeneizzazione

 Aumentare la stabilità e l'uniformità 
dell’emulsione dei globuli di grasso nel latte, 
riducendo la grandezza dei globuli stessi.

 Diminuire la velocità di affioramento della 
panna.

 Ridurre la capacità di aggregazione dei globuli 
di grasso.

Migliorare la dispersione del grasso e 
aumentare la digeribilità del latte. 



Microfiltrazione

E’ un metodo di 
allontanamento fisico, 

non selettivo, delle 

impurità microscopiche 

del latte.

Si ottiene facendo 

passare il latte 

attraverso filtri di 

materiale ceramico 

inerte.



Il trattamento termico del latte

Ha lo scopo ridurre e/o eliminare gli 
agenti patogeni e quelli responsabili di 

eventuali alterazioni al latte, 
garantirne la sicurezza e migliorarne la 

conservabilità.



Trattamenti termici ammessi per il latte 
alimentare destinato al consumo umano 

diretto

Pastorizzazione

Sterilizzazione



La Pastorizzazione

“trattamento termico in flusso continuo per almeno 
15 secondi a temperatura inferiore al punto di 
ebollizione ma superiore ai 72 °C, ovvero per tempi 
e temperatura integranti una equivalente quantità 
di calore, idoneo ad assicurare la distruzione di 
tutti i microrganismi patogeni e di parte rilevante 
della flora microbica saprofita, con limitate 
alterazioni delle caratteristiche chimiche, fisiche e 
organolettiche”.



La Pastorizzazione

Non è una sterilizzazione del latte, ma 
un suo risanamento dai microrganismi 

patogeni (es. Mycobacterium
tubercolosis, Brucella abortus) che 

tende a ridurre al minimo l'alterazione 
delle caratteristiche organolettiche e 

nutritive del prodotto. 



Tipi di Pastorizzazione

 Pastorizzazione bassa (L.T.L.T)

 Pastorizzazione alta (H.T.S.T)

 Pastorizzazione a temperatura elevata 
(E.S.L)



Prerequisiti

฀ Ricognizione delle strutture e descrizione
del sito produttivo;

฀ Analisi delle utenze, risorse, impianti e Attrezzature;

฀ Descrizione del prodotto;

฀ Costruzione del diagramma di flusso;

฀ Individuazione di tutti i pericoli.



Prerequisiti

฀ Ricognizione delle strutture e 
descrizione del sito produttivo;

฀ Analisi delle utenze, risorse, 
impianti e attrezzature;



Ricognizione delle strutture e
descrizione del sito produttivo

Individuazione delle infrastrutture
interne ed esterne e delle aree ausiliarie
e loro definizione nella planimetria del
sito produttivo

Elenco degli impianti e degli oggetti (es:
pastorizzatori, serbatoi di stoccaggio,
celle, confezionatrici, ecc).



I prerequisiti



Alcune categorie di sporco



 Operazioni di lavaggio manuale di recipienti, 
serbatoi, caldaie e tubazioni precedentemente 
smontate, stanno cedendo il passo a moderne 
tecniche di lavaggio. 

In particolare, la procedura chiamata C.I.P. (dalla 
terminologia anglosassone Cleaning in Place o 
anche Cleaning Integrated Process), consiste in un 
lavaggio a ciclo chiuso ed automatico, utilizzando 
soluzioni di lavaggio che, inviate sotto pressione nelle 
tubazioni e nei serbatoi, tolgono lo sporco: in tal 
modo non è necessario alcuno smontaggio.



 Impianto di pulizia C.I.P.

 L'impianto è costituito essenzialmente da una o più pompe 
per la circolazione delle soluzioni detergenti, dai serbatoi 
dove esse sono contenute, dagli scambiatori termici dove 
esse vengono riscaldate e dalle linee di ritorno che vengono 
fatte seguire ad ogni linea di processo produttivo. 

 Ad esempio, ad una linea di flusso del processo produttivo, 
costituita da serbatoio - tubazione - caldaia, si fa seguire 
una tubazione dalla caldaia ritorni al serbatoio, in modo da 
realizzare un circuito chiuso continuo. 

 Il tutto è corredato di un sistema di controllo e comando 
automatico elettronico o computerizzato.



In genere i lavaggi C.I.P. sono eseguiti con la 
seguente metodologia operativa:

 1. risciacquo con acqua della tubazione sporca 
di latte;

 2. passaggio di una soluzione di soda caustica 
alla concentrazione dell'1,5% (per saponificare i 
grassi ed allontanare la maggior parte possibile di 
sostanza organica presente);

 3. risciacquo;



4. passaggio di soluzione di acido 
nitrico alla concentrazione dell'1,5% (per 
eliminare la cosiddetta pietra del latte, 
cioè i sali inorganici insolubili);

5. risciacquo;

Talvolta seguono altre due fasi:

6. passaggio di soluzione disinfettante 
o di acqua quasi bollente;

7. risciacquo.



 Le operazioni di sanificazione giornaliera, 
quando non sono realizzate attraverso il C.I.P., 
sono svolte manualmente e talvolta possono 
richiedere lo smontaggio di alcune parti 
dell'impianto. 

 In ogni caso, anche quando la pulizia avviene in 
C.I.P., alcune macchine e attrezzature vengono 
sottoposte ad una prima pulizia grossolana, 
avente lo scopo di rimuovere eventuali coaguli 
di latte che potrebbero rimanere attaccati alle 
macchine da pulire. 

 Questa pulizia preliminare è svolta 
manualmente con l’ausilio di lunghe spazzole e di 
idropulitrici a getto d’acqua e vapore in 
pressione. 



Esempio

























MATERIALI A CONTATTO CON GLI ALIMENTI
Reg. 1935/04

Materiali ed oggetti devono essere corredati da una 
dichiarazione scritta che attesti la conformità alle norme vigenti. 
La  dichiarazione deve contenere le seguenti informazioni:

Identità ed indirizzo dell’operatore che importa o produce

Descrizione della tipologia di materiale

Data della dichiarazione

Specifiche relative alle possibilità di impiego (es. tempi e
temperature)

Dichiarazione che i materiali rispettano le norme per la
tutela della salute dei consumatori



LATTE DELATTOSATO

Per consentire l’assunzione del latte ad 
individui intolleranti al lattosio, sono state 
valutate due tecniche:

1. Aggiunta di Lattasi al Latte

Provoca inconvenienti nel sapore del latte, che 
tende a diventare più dolce, ed inoltre 
implica la difficile e costosa purificazione 
dell’enzima.

2. Delattosazione del Latte

Messo a punto nel 1977 dalla Centrale del 
Latte di Milano, ha portato alla produzione 
del latte HD (High Digestibility) oggi 
comunemente chiamato Latte Accadi.



Etichettatura





Il decreto prevede che il latte o i suoi derivati dovranno avere 
obbligatoriamente indicata l'origine della materia prima in 
etichetta in maniera chiara, visibile e facilmente leggibile.

Le diciture utilizzate saranno le seguenti:

a) "Paese di mungitura: nome del Paese nel quale è stato munto il 
latte";
b) "Paese di condizionamento o trasformazione: nome del Paese in 
cui il prodotto è stato condizionato o trasformato il latte".

Qualora il latte o il latte utilizzato come ingrediente nei prodotti 
lattiero-caseari, sia stato munto, confezionato e trasformato, 
nello stesso Paese, l'indicazione di origine può essere assolta con 
l'utilizzo di una sola dicitura: ad esempio 

"ORIGINE DEL LATTE: ITALIA".



Se le fasi di confezionamento e trasformazione avvengono nel 
territorio di più Paesi, diversi dall'Italia, possono essere 
utilizzate, a seconda della provenienza, le seguenti diciture:

- latte di Paesi UE: se la mungitura avviene in uno o più Paesi 
europei;

- latte condizionato o trasformato in Paesi UE: se queste fasi 
avvengono in uno o più Paesi europei.

Se le operazioni avvengono al di fuori dell'Unione europea, verrà 
usata la dicitura "Paesi non UE".

Sono esclusi solo i prodotti Dop e Igp che hanno già disciplinari 
relativi anche all'origine e il latte fresco già tracciato. 



GRAZIE PER 
L’ATTENZIONE


