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L’introduzione del nuovo “pacchetto igiene” ha reso gli Operatori del Settore Alimentare interamente responsabili della sicurezza delle derrate da essi prodotte. Tutti gli anelli della filiera sono coinvolti, dalla produzione di mangimi, all’allevamento sino al consumatore finale attraverso tutte le fasi di trasformazione e distribuzione.

Per garantire tale sicurezza tutti i produttori sono obbligati a predisporre ed attuare un sistema di autocontrollo. Le aziende di trasformazione, inoltre, sono tenute a seguire ed applicare i principi del metodo HACCP che prevede l’identificazione dei pericoli (fase “HA”), e l’individuazione e gestione dei punti critici di controllo (fase “CCP”).

Per quanto concerne le aziende che si occupano di produzione primaria (coltivazione e allevamento), non c’è obbligo di seguire l’HACCP quanto, piuttosto, di individuare ed attuare le “Buone Pratiche di Allevamento”.

Con questo lavoro si è voluto applicare il metodo HACCP ad una azienda zootecnica di vacche da latte per mettere in luce eventuali vantaggi e/o difficoltà derivanti dall’uso del metodo relativamente agli aspetti di sicurezza alimentare. In questo contesto, si sono analizzati i pericoli (“hazards”) legati alla produzione di latte crudo nonché le corrette modalità di gestione.

Nella classica ripartizione in tre categorie, anche in un’azienda zootecnica i pericoli individuati legati al prodotto finito “latte crudo” sono di tipo fisico (paglia, plastica…), chimico (fitofarmaci, micotossine, contaminanti ambientali, farmaci ad uso zootecnico…), biologico (virus, batteri…).

L’azienda considerata è costituita da 180 capi di razza Frisona Italiana, di cui 95 in lattazione, con una produzione media che si aggira intorno ai 30 litri/capo/giorno. Il latte prodotto viene destinato alla produzione di latte fresco pastorizzato di alta qualità. Sono stati analizzati i dati relativi alle caratteristiche del latte, alla razione alimentare e ai trattamenti farmacologici e sono stati individuati i pericoli per ciascuna fase di allevamento e mungitura. È stata quindi fatta una valutazione quantitativa dei pericoli e, successivamente, sono stati individuati i CCP applicando i canonici sette principi.

In un unico caso, per la fase “raffreddamento del latte in cisterna”, il CCP può facilmente essere sottoposto a monitoraggio attraverso uso di uno strumento di misura prevedendo chiari limiti critici. Negli altri casi, invece, la gestione dei pericoli individuati è da attuarsi attraverso l’utilizzo di Buone Pratiche di Allevamento. Esse rappresentano lo strumento ideale per prevenire e controllare i pericoli individuati garantendo, nel contempo, le condizioni ottimali di allevamento e la sicurezza igienico-sanitaria dei prodotti ottenuti.

In conclusione, per questa particolare tipologia di aziende, si ritiene che l’HACCP rappresenti un utile ausilio per l’individuazione e valutazione dei pericoli mentre, per la loro gestione, risulta più che sufficiente l’adozione di Buone Pratiche di Allevamento.
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