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INTRODUZIONE 
 
La globalizzazione dei mercati e la crescente diffusione dei mezzi di comunicazione di massa 
stanno stimolando la sensibilità dei consumatori verso il tema della sicurezza alimentare. 
 
L'ambito cogente copre tutta una serie di requisiti minimi, volti a tutelare il libero mercato e la 
salute pubblica: igiene, rintracciabilità ecc... e, siccome "la legge è uguale per tutti", la 
competizione sul mercato si gioca sulle prescrizioni di carattere volontario. 
 
L’ISO Committee TC34 ha pubblicato il 1 settembre 2005 la ISO 22000 "Food safety management 
systems – Requirements", una norma volontaria che ha l'obiettivo di armonizzare i diversi schemi 
HACCP con i diversi standard di verifica della sicurezza igienica. 
 
La ISO 22000:2005 è una Norma di organizzazione aziendale per la gestione della food chain, i cui  
requisiti sono applicabili a tutti gli operatori della filiera che vogliano impegnarsi a gestire la 
sicurezza alimentare superando i requisiti cogenti. 
 
La norma si rivolge agli attori direttamente (produttori primari e secondari, distributori ecc..) ed 
indirettamente (produttori di materiali di imballaggio primari, servizi di immagazzinamento e 
trasporto, ecc...) interessati  alla filiera. 
 
I principi essenziali della norma sono: 
 

• la comunicazione (bidirezionale): la gestione delle informazioni in uscita ed in ingresso è 
considerata critica ai fini della sicurezza igienica; 

 
• l'approccio sistemico: un sistema di sicurezza igienica efficace si fonda, ancora una volta, 

sulla centralità del concetto di sistema; 
 

• l'applicazione dei principi HACCP: il riferimento è il Codex Alimentarius; 
 

• i programmi di prerequisiti PRP: sono quelle attività orizzontali che mirano alla sicurezza 
igienica e devono essere organizzate e svolte sistematicamente ed indipendentemente 
dallo specifico contesto di processo/prodotto, come ad esempio le GMP, GAP, SOP ecc.... 

 
L’ISO ha inoltre pubblicato la linea guida ISO/TS 22004:2005 "Food safety management systems - 
Guidance on the application of ISO 22000:2005": un documento che chiarisce come applicare la 
ISO 22000:2005 alle PMI. 
 
La norma ISO 22000 specifica i requisiti di un sistema di gestione della sicurezza alimentare 
all’interno della filiera alimentare, quando una organizzazione della catena alimentare deve 
dimostrare la propria capacità di controllare i pericoli relativi alla sicurezza alimentare allo scopo di 
assicurare che l’alimento sia sicuro al momento del consumo umano. Intende affrontare solo i 
problemi relativi alla sicurezza alimentare, con lo scopo di armonizzare a livello globale i requisiti 
relativi alla gestione della sicurezza alimentare per il commercio all'interno della filiera alimentare.  
È finalizzata soprattutto all'applicazione da parte di organizzazioni che cercano un sistema di 
gestione per la sicurezza alimentare più focalizzato, coerente ed integrato di quanto normalmente 
richiesto dalla legge.  
Tutti i requisiti della ISO 22000 sono generici e concepiti per essere applicati da tutte le 
organizzazioni della filiera alimentare, indipendentemente dalla dimensione e complessità e da 
altre norme relative ai sistemi di gestione. Pertanto la sua applicazione è estesa a tutti i soggetti 
direttamente o indirettamente coinvolti in una o più fasi della filiera.  
Tra le organizzazioni direttamente coinvolte sono comprese, ad esempio: produttori di mangimi,  
agricoltori, produttori di ingredienti, produttori di alimenti, punti vendita, servizi di ristorazione, ditte 
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di pulizia, di servizi di sanificazione, di trasporto, di conservazione e di distribuzione. Tra le altre 
imprese che sono coinvolte indirettamente sono comprese, ad esempio: fornitori di impianti, di 
detergenti, di prodotti per la sanificazione, di materiale da imballaggio e di altri materiali a contatto 
con l'alimento. 
 

Riferimenti normativi utili per l’applicazione della norma ISO 22000 sono: 
• ISO 9000, Sistemi di gestione per la qualità - Fondamenti e terminologia  
• Training Considerations for the application of the Hazard Analyysis Critical Control Point 

Sistem to Food Processing and Manufacturing -  (WHO/FNU/FOS/95.3) 
• ISO 22002 "Quality management systems - Guidance on the application of ISO 9001:2000 

for crop production" 

• ISO TS 22003 "Food safety management systems - Requirements for bodies providing 
audit and certification of food safety management systems": fornirà le linee guida 
armonizzate per l'accreditamento degli organismi di certificazione che valuteranno la 
conformità alla ISO 22000 dei sistemi di gestione della sicurezza alimentare.  

• ISO/TS 22004 "Food safety management systems - Guidance on the application of ISO 
22000:2005": fornirà una guida all’uso concepita come strumento per assistere le singole 
organizzazioni nello sviluppo e nell’attuazione della Norma ISO 22000 

 
• ISO 22005 "Traceability in the feed and food chain - General principles and based 

requirements for system design and development": elaborata partendo dalla norma UNI 
10939:2001. 

 
La terminologia applicabile è quella della norma ISO 9000 oltre a quella specifica della ISO 22000.  
La tabella sottostante riporta i principali termini citati nella ISO 22000 e quelli utilizzati 
correntemente nell’ambito della sicurezza alimentare . 
Per praticità le definizioni più significative sono riportate in appendice 
 




