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PRESENTAZIONE
Laureato nel 1988 in medicina veterinaria; 
Specialista in Ispezione degli alimenti di o.a. – Specialista in Malattie Infettive degli animali domestici e Polizia veterinaria, 
Specialista in Alimentazione degli animali domestici;
Direttore di un Laboratorio di analisi per Autocontrollo  dal 1995 al 2003:
Dipendente Azienda Sanitaria Locale (Ministero della Salute Italiano)  dal 2004;
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“Quale risanamento termico equiparabile alla pastorizzazione”;
Dal 1998 al 2001 è stato consulente all’ERSAM Progetto Bufalo in Molise;
Ha pubblicato più di 45  lavori sulle tecnologie dei formaggi e  su quelle di alcuni prodotti tipici di origine animale;
Dal 2000 è consulente presso l’Università di Napoli Federico II Facoltà di Medicina Veterinaria per la formazione dei medici 
veterinari che frequentano la scuola di Ispezione degli a.o.a.;
E’ stato consulente  all’Università di San Paolo per un progetto per il miglioramento dei formaggi a pasta filata da latte di bufala 
dal 2012-14;
E’ stato consulente della Comunità Europea all’INTI  Instituto Nacional de Tecnología Industrial Argentina – Progetto Formaggi ,  
2015-2016 ;
Maestro assaggiatore O.N.A.F. dal 1997;
E’ referente CRIPAT-PAT per la ASL Salerno dal 2018;
Referente Nazionale Gruppo di Lavoro Filiere Fragili e Produzioni locali- Società Italiana di Medicina Veterinaria Preventiva
Ha scritto a novembre 2019 il libro «La mozzarella ed altri formaggi di latte di bufala in Brasile Edito da L’ABCB;
Ha scritto a luglio 2021 il Capitolo “Queso de pasta filata de bufala “ El Bufalo de agua- LIDeditorial.com – Mexico;
A breve la pubblicazione di un libro sui formaggi di latte di bufala in spagnolo 2° Edizione di quello in portoghese
E’ quasi pronto Un Atlante dei formaggi tipici della Campania 
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ANTEFATTO

Al fine di proteggere la diversità alimentare e 
soddisfare i consumatori e le esigenze dei piccoli 
produttori, la legislazione dell'UE offre ampie 
possibilità di adattare i requisiti tecnici del pacchetto 
sull'igiene alimentare in funzione della natura 
dell'impresa alimentare interessata
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DISPOSIZIONI DI FLESSIBILITÀ PER
• implementazione di procedure basate su HACCP 
- Prodotti Agroalimentari Tradizionali

• utilizzo continuativo di metodi tradizionali
• imprese alimentari situate in regioni soggette a particolari 
vincoli geografici
• piccole imprese
• attuazione del Regolamento 2073/2005
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FLESSIBILITÀ NEL PACCHETTO IGIENE 
ALIMENTARE
La legislazione alimentare dell'UE è orientata agli obiettivi: 
flessibilità significa spostare l'attenzione dai requisiti/ 
rigorosi ai requisiti/obiettivi
• FBO (OSA) può decidere come raggiungere gli obiettivi
• I termini "se necessario, appropriato"... significano se 
necessario per gli obiettivi del regolamento
(Regolamento (CE) n. 852/2004 considerando 15)
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FLESSIBILITÀ RIVOLTA AGLI OSA: ESEMPI

Regolamento 852/04, 
allegato II: ove necessario, 
devono essere forniti 
adeguati spogliatoi per il 
personale
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FLESSIBILITÀ NON SIGNIFICA
• Rinunciare alla tutela della 
salute e degli interessi dei 
consumatori a causa 
dell'interesse degli OSA
• Dimenticare le Buone 
Pratiche, perché gli affari sono 
affari non è un approccio 
possibile... 

La flessibilità non dovrebbe compromettere gli obiettivi di igiene alimentare
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PRINCIPI GUIDA PER L'ATTUAZIONE DELLE 
DISPOSIZIONI DI FLESSIBILITÀ

Gli Stati membri sono nella 
posizione migliore per trovare 
soluzioni alle situazioni locali

PRINCIPIO DI SUSSIDIARIETA'
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PRINCIPI GUIDA PER L'ATTUAZIONE DELLE 
DISPOSIZIONI DI FLESSIBILITÀ

PRINCIPIO DI 
TRASPARENZA

Ogni progetto di misure nazionali 
deve essere notificato alla 
Commissione e agli altri Stati membri.

Gli alimenti saranno in libera circolazione in tutta la Comunità: 
la procedura consente agli Stati membri di rendere l’esercizio 
della  flessibilità  completamente trasparente
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BASI GIURIDICHE: FLESSIBILITA' E POSSIBILITA' 
OFFERTE NELLA FHP food hygiene practices (Pacchetto Igiene)
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la sua natura e la sua dimensione
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DISPOSIZIONI DI FLESSIBILITA' AI SENSI DELL'ART. 7 DEL 
REG.2074/05 
• ALIMENTI CON CARATTERISTICHE TRADIZIONALI
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FLEXIBILITY AND TRADITIONAL FOODS
1. La flessibilità è necessaria affinché gli alimenti          tradizionali 

possano continuare a essere prodotti

2. Gli SM hanno già concesso deroghe prima del 01/01/2006

3. L'OSA dovrebbe poter continuare ad applicare le prassi esistenti

4. Occorre pertanto definire gli alimenti con caratteristiche 
tradizionali

5. Condizioni generali [deroghe ai requisiti strutturali reg. 852/04] 
applicabile a tali alimenti Sicurezza alimentare [Reg. 2074/05]
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COSA SIGNIFICA TRADIZIONALE?
Alimenti che, nello Stato membro in cui si trovano   sono 
fabbricati:
a) storicamente riconosciuti come prodotti tradizionali, o
b) fabbricati secondo riferimenti tecnici codificati o registrati 

al processo tradizionale, o secondo metodi di produzione 
tradizionali, o

c) tutelati come prodotti agroalimentari tradizionali da una 
normativa comunitaria, nazionale, regionale o locale
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COSA SIGNIFICA TRADIZIONALE?
Secondo Reg. 1151/2012 sugli alimenti tradizionali protetti ai 
fini del presente regolamento, per "tradizionale" si intende
comprovata utilizzazione sul mercato domestico per un 
periodo che consenta la trasmissione tra le generazioni; 
questo periodo è  almeno di 30 anni
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PROTECTED TRADITIONAL FOOD
REGOLAMENTO 1151/2012 sui regimi di qualità dei       
prodotti agricoli e alimentari. L'obiettivo è quello di 
promuovere e tutelare le denominazioni di prodotti agricoli e 
alimentari di qualità e non di tutelare la salute dei 
consumatori
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La flessibilità è necessaria affinché gli alimenti tradizionali 
possano continuare a essere prodotti
• L'FHP offre flessibilità per la produzione di alimenti 
tradizionali, limitatamente a locali e attrezzature
• Tradizionale NON significa sporco
• Le norme igieniche di base devono essere rispettate in TUTTE 
le fasi

DOT TOR  ANGELO  C ITRO  MED I CO  V E TER INA R IO  I A PZ



Relazione della Commissione del 2009: le 
autorità competenti negli Stati membri 
potrebbero non essersi avvalse di tutte le 
possibilità di flessibilità offerte dalla 
legislazione

La relazione dell’FVO DG(SANCO)/2010-
6150 ha confermato le difficoltà e le 
carenze nell'applicazione delle disposizioni 
per la  flessibilità
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2010-6150 REPORT: MOST COMMONLY USED 
FLEXIBILITY MEASURES

•Sostituzione dell'HACCP a volte con buone pratiche igieniche, 
la documentazione pertinente era molto limitata o inesistente
•Scarso livello di dettaglio dei programmi di autocontrollo 
basati su HACCP
• Programma di campionamento microbiologico più leggero

DOT TOR  ANGELO  C ITRO  MED I CO  V E TER INA R IO  I A PZ



NON CONFORMITÀ CHE  SI POTEVANO RISOLVERE 
CON  MISURE DI FLESSIBILITÀ (esempi)

• Separazione tra attività al dettaglio e attività riconosciute
• Separazione temporale di diverse attività nello stesso luogo 
• Spogliatoi e barriera igienica all'ingresso

• Accesso dagli spogliatoi alle sale di lavoro
• Conservazione delle attrezzature per la pulizia e la disinfezione
• Obbligo di stabilire procedure basate su HACCP
• Documentazione dei propri controlli, registrazione della temperatura
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IL LIVELLO DI APPLICAZIONE DELLE MISURE DI FLESSIBILITÀ 
ERA MOLTO DIVERSO NEI SEI STATI MEMBRI VISITATI
• In alcuni casi l'ACC ha fornito alle proprie autorità 
orientamenti per l'applicazione delle misure nazionali.  In altri 
Stati membri spettava esclusivamente alle autorità applicare la 
flessibilità a livello locale  
• Anche all'interno degli Stati membri le misure di flessibilità 
applicate erano diverse tra le regioni e l'ACC non era sempre a 
conoscenza dei dettagli delle misure di flessibilità applicate in 
tutte le parti degli Stati membri
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nei piccoli stabilimenti visitati che non potevano beneficiare 
di misure di flessibilità le non conformità erano più 
frequenti.
Pochissimi casi in cui è stata applicata la flessibilità 
potrebbero comportare possibili rischi per la salute
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PICCOLE STRUTTURE MISURE DI FLESSIBILITÀ

Eseguire diverse fasi di produzione e/o produzione di prodotti diversi 
nella stessa stanza: separazione nel tempo
• Stoccare materie prime, prodotti finiti  nello stesso locale: 
separazione nello spazio
• Utilizzare lo stesso ingresso/uscita per materie prime, prodotti finiti 
e prodotti non conformi: separazione nel tempo
• Strutture ubicate nello stesso locale di un edificio residenziale 
privato: utilizzare un'area privata come zona spogliatoio e lavaggio
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GHP – Corrette Prassi igieniche 
Fasi con condizioni di temperatura o tempo/temperatura 
(refrigerazione, cottura , ecc.)
Valutazione del pH e dell’aW o dell’acidità in °SH
Ispezione visiva per verificare l’efficacia della pulizia
Gestione degli allergeni
Ispezione visiva degli imballaggi per rilevare la presenza di 
gas, danni o etichette imprecise 
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La convalida e la verifica richiederanno, in alcuni casi, il 
campionamento e l’analisi dei pericoli microbiologici e chimici;
Le registrazioni di sorveglianza, convalida e verifica 
andrebbero conservate
L’eventuale azione correttiva in caso di anomalia dovrebbe 
comportare una revisione dell’applicazione delle GHP,
Nel caso di recidive il rischio andrebbe rivalutato e riviste le 
misure di controllo
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Esempio di flessibilita’ - GHP
Non è necessario disporre di procedure documentate per le attività di 
pulizia e disinfezione o per le verifiche visive, visto che poche persone 
sono coinvolte. Il personale deve sempre essere in grado di spiegare le 
attività di pulizia e disinfezione, indipendentemente dalle procedure 
documentate.
La flessibilità in materia di registrazione potrebbe essere accettata più 
facilmente rispetto alla flessibilità in materia di sorveglianza (ad 
esempio frequenza). 
Mantenere la temperatura corretta è molto più importante che 
registrarla e le registrazioni possono essere prodotte solo in caso di 
anomalie
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Realizzazione di un diagramma di flusso

La natura dell’attività definirà la complessità del diagramma 
di flusso richiesto , che in determinate imprese, potrebbe 
essere estremamente semplice,
IMPORTANTE : conferma in loco del diagramma di flusso
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Analisi dei pericoli  

A causa della natura dell’impresa alimentare e degli alimenti 
in essa manipolati, un’analisi dei pericoli può dimostrare che 
non sono stati identificati pericoli significativi e non è 
necessario identificare CCP. In questo caso i pericoli 
alimentari possono essere controllati con solo le GHP. 
Esistono delle eccezioni come stabilimenti di inscatolamento, 
alimenti per gruppi vulnerabili di consumatori, allergeni

DOT TOR  ANGELO  C ITRO  MED I CO  V E TER INA R IO  I A PZ



I limiti critici devono avere una base scientifica, ma in alcuni 
casi si possono basare sull’esperienza. Per molte produzioni 
e trasformazioni degli alimenti esiste un’ampia esperienza 
che dimostra l’efficacia delle misure specifiche utilizzate per 
il controllo dei pericoli alimentari.
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QUESTIONI CHIAVE PER L'HACCP 
SEMPLIFICATO 
gli operatori del settore alimentare dovrebbero stabilire e 
attuare programmi e procedure di sicurezza alimentare 
basati sui principi HACCP

non c'è bisogno di inutili e complicati sistemi HACCP
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QUESTIONI CHIAVE PER L'HACCP 
SEMPLIFICATO
articolo 5 (2) (g): la documentazione e le registrazioni 
devono essere commisurate alla natura e alle dimensioni 
dell'impresa alimentare
L'obbligo di generare documenti deve essere flessibile al 
fine di evitare oneri eccessivi per le imprese molto piccole
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FLEXIBILITY
Food Safety Management System

POSSIBILITÀ DI FLESSIBILITÀ:
1. Prerequisiti 
2. Attività preliminari HACCP
3. Principi HACCP: HA, CCP, Limiti Critici, Monitoraggio, 

Documenti e registrazioni
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FLESSIBILITA' E HACCP: Attività preliminari 
HACCP

Nessun team HACCP permanente, ma una persona 
responsabile per HACCP/FSMS
• Descrizione del prodotto: utilizzo delle informazioni sul 
prodotto esistenti (etichetta, internet)
• Diagramma di flusso semplice (natura del business!)
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FLESSIBILITÀ E HACCP: CRITERI
Per quanto riguarda l'articolo 5, paragrafo 2, lettera g, del 
regolamento (CE) n. 852/2004 , Due criteri principali per poter 
beneficiare della flessibilità: NATURA E DIMENSIONE 
dell'impresa, da considerare separatamente
A. NATURA: approccio basato sul rischio, l'analisi dei pericoli 

svolge un ruolo cruciale
B. DIMENSIONE: riflesso in una riduzione degli oneri 

amministrativi
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FLESSIBILITA’ E HACCP
Considerando 15 del Reg. 852/2004 riconosce chiaramente che 
non in tutti i casi i CCP potrebbero essere identificati

In tal caso l'applicazione delle procedure basate sui principi 
HACCP si limitano al primo principio

È necessaria un'analisi dei pericoli per giustificare in modo basato 
sul rischio il motivo per cui NON è necessario alcun CCP e 
dimostrare che i PRP sono sufficienti per controllare i rischi

La flessibilità sull'ANALISI dei pericoli non è direttamente collegata alle dimensioni dello stabilimento 

Identificare i rischi potenziali associati alla produzione di un alimento in tutte le sue fasi. 

Valutare le probabilità che il rischio si verifichi e identificare le misure preventive per il suo controllo
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SCENARI PER “PROCEDURE BASATE SUI 
PRINCIPI HACCP”
Guide alle buone pratiche (GHP/GMP)  quando tutti i pericoli 
sono controllati Programmi prerequisiti (PRP) da Buone 
Pratiche 
2. Guide di settore specifiche (ad es. carne, latte, ecc.) buone 
prassi incluse e i principi dell'HACCP lo sono già  
3. Guide HACCP generiche
4. Sviluppare un proprio sistema HACCP completo
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2 – GUIDE SPECIFICHE DI SETTORE
Una descrizione semplice e pratica del modo in cui controllare i 
pericoli

• Linee guida per l'attuazione pratica dei PRP(programmi prerequisiti)

• HA già fatto, tutti i rischi significativi coperti

• CCP predeterminati

• Procedure chiaramente definite per il monitoraggio, le azioni 
correttive e la verifica

• Requisiti e registrazioni
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3 – GUIDE HACCP GENERICHE
Tutti i 7 principi dell'HACCP applicati 
• È possibile applicare anche la flessibilità
• Uso delle guide HACCP generiche adottate
• Deve essere disponibile una persona adeguatamente 
addestrata
• Quando si utilizzano guide HACCP generiche: è richiesta 
un'analisi per la possibile presenza di pericoli aggiuntivi e 
metodi per controllarli
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Per quali settori è consigliabile utilizzare Guide generiche 
all'implementazione delle procedure basate sull’HACCP?
dove vi sono molti punti in comune tra le aziende, il processo di produzione e la manipolazione degli 
alimenti avviene in conformità con procedure ben note e dove la prevalenza del pericolo è ben nota 

Il pacchetto sull'igiene alimentare, il sistema HACCP e le linee guida pertinenti offrono la 
possibilità di implementare flessibilità nell'attuazione dell'HACCP e dell'autocontrollo
• FSMS: Food Safety Management System tutte le misure implementate per controllare i pericoli
• Ruolo di base coperto dalle GHP e dalle Guide generiche HACCP 
• Obiettivo principale: flessibilità per le piccole imprese
• Tendenza principale: sostituzione dei principi HACCP con  prerequisiti – misure generali 
di controllo
• Tenuta dei registri a volte limitata alle non conformità e alle relative azioni correttive
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RUOLO DELLE GUIDE DI BUONA PRATICA PER 
L'IGIENE E PER L'APPLICAZIONE DEI PRINCIPI HACCP

Le guide svolgono un ruolo significativo nel concedere supporto 
all’OSA chiamato a decidere:  
• matrice da campionare 
• frequenza di campionamento
• microrganismo di interesse
• azioni correttive e misure specifiche da adottare nel caso si 
ottengano risultati insoddisfacenti
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RUOLO DELLE GUIDE
Le linee guida possono supportare l'OSA nel giustificare il proprio 
piano di verifica:
• la frequenza di campionamento e la dimensione dei campioni 
possono essere ridotte in alcune circostanze
• i luoghi di campionamento da affrontare dovrebbero essere 
adattati alla situazione reale
• metodi analitici alternativi possono aiutare a gestire meglio i 
processi 
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rispettosi
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prerequisites
programs



Dottor A. Citro med. vetereinario IAPZ 



Dottor A. Citro med. vetereinario IAPZ 



Dottor A. Citro med. vetereinario IAPZ 



Dottor A. Citro med. vetereinario IAPZ 



Dottor A. Citro med. vetereinario IAPZ 



Dottor A. Citro med. vetereinario IAPZ 



FORMAZIONE
- Dovrebbe essere operata una distinzione tra formazione 

in materia di igiene in generale e formazione specifica in 
materia di HACCP

- Una formazione  adeguata non necessita della 
partecipazione a corsi di formazione formali ma le 
competenze possono essere acquisite anche attraverso 
l’accesso a informazioni e consulenze tecniche fornite da 
professionisti privati o dall’A.C.
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FORMAZIONE
La formazione destinata al personale dovrebbe essere 
commisurata alla natura ed alle dimensioni dell’impresa e 
tenere conto dei rischi specifici.
Rappresenta lo strumento più importante ai fini del 
conseguimento di una buona cultura della sicurezza 
alimentare o dell’adozione di azioni correttive nel caso di 
rilevamento di carenze.
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GRAZIE DELL’ATTENZIONE
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