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Il nuovo approccio  

per garantire  

la salubrità degli alimenti 

 I pericoli che 

possono mettere a rischio 

la salubrità degli alimenti 

possono intervenire in 

tutte le diverse fasi della 

produzione di alimenti 



La nuova legislazione europea attribuisce agli 

operatori del settore alimentare la responsabilità 

in primis di ridurre al minimo i rischi per la salute 

dei consumatori, anche adottando procedure 

specifiche o mantenendo registrazioni 

appropriate ai fini dell’autocontrollo. 

 

L’Autorità competente accerta il rispetto della 

normativa e se necessario prescrive misure 

aggiuntive 

La responsabilità: in primis ai produttori 



Applicazione 

dell’autocontrollo 

 Fino ad oggi i maggiori 

sforzi per applicare i principi 

dell’autocontrollo si sono 

concentrati soprattutto sulle 

fasi successive 

all’allevamento 



(Auto-)Controllo dei pericoli: come? 

 Individuando e controllando i pericoli 
di natura biologica, chimica o fisica 

 che possono mettere a rischio la salubrità 
del miele (o altri prodotti alveare) 

Sistema HACCP 
su tutte le fasi 

tranne che per la 
produzione 

primaria 

Procedure di buone 
prassi igieniche e 

registrazioni 
specifiche a livello 

di produzione 
primaria 



“tutte le attività relative alla produzione dei 

prodotti derivanti dall’apicoltura, compreso 

l’allevamento delle api, la raccolta del miele ed il 

confezionamento e/o imballaggio nel contesto 

dell’Azienda di apicoltura. 

  

Tutte le operazioni che avvengono al di fuori 

dell’azienda, compreso il confezionamento e/o 

imballaggio del miele, non rientrano nella 

produzione primaria”. 

Produzione primaria in apicoltura 
(Del. Giunta Reg. Lazio N. 3 14/01/2011) 



Hanno funzione di ausilio per gli operatori del 

settore alimentare nell’adempimento degli 

obblighi ai fini del controllo dei pericoli delle 

loro attività produttive. 

Il loro impiego è a carattere volontario, ma la 

loro divulgazione negli SM deve essere 

incoraggiata. 

Hanno carattere nazionale o comunitario. 

Sono redatti dalle Associazioni o da altri Enti 

interessati; nella loro elaborazione può essere 

prevista la collaborazione della PA deputata al 

controllo ufficiale. 

I manuali di corretta prassi 
operativa 



Specifica molto chiaramente le modalità per la 

realizzazione dell’autocontrollo a livello di 

produzione primaria. 

 

Sottolinea l’importanza 

 della tracciabilità. 

 

Reg. 852/2004 
sull’igiene dei prodotti alimentari 



Adottare misure di controllo per evitare la 

contaminazione da parte di aria, suolo, acqua, 

mangimi, farmaci 

(es. ubicazione apiario lontana da agricoltura 

intensiva). 

 

Garantire il benessere e la salute delle api (es. 

corretti trattamenti per la lotta alla varroa, 

garantire alimentazione in inverno, uso 

affumicatore). 

Requisiti generali di igiene 



Somministrare alle api acqua potabile o pulita. 

 

Garantire che il personale sia in salute e sia 

formato sui rischi sanitari, in particolar modo 

delle fasi da lui seguite. 

Avere indumenti e materiale apistico 
puliti, evitare di lasciare materiale 

attrattivo per le api (es. favi) in apiario; 
pulire e disinfettare le arnie prima che 

vengano riusate per altre famiglie; 
pulire i contenitori ed i veicoli per il 

trasporto (es. dei melari) 



Usare correttamente il farmaco veterinario 

(registro dei trattamenti) 

 

Adottare opportune misure correttive in caso di 

non conformità. 

 

Adottare misure precauzionali per 
prevenire malattie trasmesse da 

alimenti (es. asportazione e trasporto 
melari per il botulismo infantile) 



Detenere e conservare i seguenti documenti*: 

 

 

1. Registro di consistenza degli apiari;  

 

2. Registro dei trattamenti; 

 

3. Registro degli alimenti somministrati alle api; 

 

4. Registro delle analisi. 

 

 

 
*Oltre al Codice Aziendale (rilasciato dalla ASL di appartenenza)  della 

“Denuncia annuale di possesso alveari”, delle procedure di “tracciabilità”, 

di “sanificazione” e di “lotta agli infestanti” 

 



Ricorso a campionamenti ed analisi di 

laboratorio quando necessario. 

 

Rispetto delle procedure e dei criteri 

microbiologici (es. catena del freddo in caso di 

produzione di pappa reale) 

Misure di igiene specifiche 



Pericoli a livello di allevamento apistico 







Grazie dell’attenzione! 


