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01 - Contesto e iter normativo
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Adattarsi al cambiamento: perché aggiornare le linee guida

Il contesto che ha motivato il nuovo documento

Il settore è cambiato

• ~4.000 imprese in Lombardia, media 4 addetti

• Modello "bakery street food": pane, snack, pizza, pasticceria

• Nuovi prodotti: cereali non convenzionali, alimenti funzionali

• Giornalizzazione delle attività e accesso femminile e giovanile

• Reg. UE 2021/382: cultura della sicurezza alimentare

• Reg. UE 2023/915: nuovi limiti per i contaminanti

• D.lgs. 231/2017: sanzioni per violazione etichettatura allergeni

• Richiesta aggiornamento da Unione Reg. Panificatori (sett. 
2024)

• DGR 5589/2025: piani mirati di sicurezza alimentare nelle ATS

Il quadro normativo è evoluto
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Iter di elaborazione del documento

1

Set 2024

Richiesta formale
Unione Reg. 
Panificatori

2

Ott–Dic 2024

Istruttoria UO 
Prevenzione

con esperti ATS

3

Gen–Feb 2025

Tavolo tecnico con
panificatori e ATS

4

Feb 2026

Decreto n. 2412
25/02/2026

5

Mar 2026

Incontro di
presentazione

Il documento aggiorna e sostituisce il Decreto dirigenziale n. 10803/2007 esclusivamente per le parti relative alla 
sicurezza alimentare (rischi per i consumatori)
La parte relativa ai rischi per gli operatori rimane invariata
Decorrenza: dalla data di pubblicazione sul Portale Regione Lombardia
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Struttura del documento: 13 capitoli

Cap. 1–2

Introduzione e
avvio attività

Cap. 3

Requisiti igienico-
strutturali

Cap. 4

Igiene
del personale

Cap. 5

Formazione
del personale

Cap. 6

Pulizia e
sanificazione

Cap. 7

Controllo
dell'acqua

Cap. 8

Monitoraggio
infestanti

Cap. 9

Allergeni e informazioni
al consumatore

Cap. 10–11

Cultura sicurezza
e documentazione
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02 - Contenuti chiave del documento
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Articolo 17 par. 1
Obblighi 

1. Spetta agli operatori del settore alimentare e dei mangimi garantire che nelle imprese da 
essi controllate gli alimenti o i mangimi soddisfino le disposizioni della legislazione 
alimentare inerenti alle loro attività in tutte le fasi della produzione, della trasformazione 
e della distribuzione e verificare che tali disposizioni siano soddisfatte. 

Articolo 3
Altre definizioni

«legislazione alimentare», le leggi, i regolamenti e le disposizioni amministrative riguardanti gli alimenti in generale, e la 
sicurezza degli alimenti in particolare, sia nella Comunità che a livello nazionale; sono incluse tutte le fasi di produzione, 
trasformazione e distribuzione degli alimenti e anche dei mangimi prodotti per gli animali destinati alla produzione 
alimentare o ad essi somministrati;

Base giuridica: Reg. CE 178/02
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Base giuridica: Reg. UE 2017/625

Considerando 13
 

La legislazione dell’Unione in materia di filiera agroalimentare si basa sul principio secondo 
cui gli operatori sono responsabili, in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e 
della distribuzione che sono sotto il loro controllo, di assicurare il rispetto di tutte le 
prescrizioni pertinenti alle loro attività stabilite dalla legislazione dell’Unione in materia di 
filiera agroalimentare.
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Sistema di gestione per la sicurezza alimentare riguardante le corrette 
prassi igieniche e le procedure basate sui principi del sistema HACCP



1116 marzo 2026 UO Prevenzione - Panificazione artigianale

Requisiti igienico-strutturali (Cap. 3)
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Igiene del personale e formazione (Cap. 4–5)
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Controllo dell'acqua – punti chiave

Acqua da rete pubblica
L'OSA può ritenere soddisfatto il requisito di potabilità senza analisi periodiche, salvo fattori modificanti la qualità nella 
rete interna

Serbatoi, filtri, addolcitori Obbligo di piano di controllo analitico periodico (chimico e microbiologico)

Anomalie e manutenzione In caso di anomalie: piano di manutenzione straordinaria e monitoraggio fino a risoluzione completa
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Monitoraggio e lotta agli infestanti (Cap. 8)



1516 marzo 2026 UO Prevenzione - Panificazione artigianale

Monitoraggio e lotta agli infestanti (Cap. 8)
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Allergeni e informazioni al consumatore (Cap. 9)
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Allergeni e informazioni al consumatore (Cap. 9)
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Sistema di Gestione per la Sicurezza Alimentare
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Sistema di Gestione per la Sicurezza Alimentare

Tipo pericolo Esempio specifico Fase critica Misura preventiva chiave

BIOLOGICO Patogeni (Listeria, Salmonella) Cottura, raffreddamento, vendita GHP, cottura completa, controllo temperatura

CHIMICO Acrilammide (cottura > 120°C) Cottura forno Controllo T forno, fermentazione prolungata

CHIMICO Micotossine (DON, aflatossine) Materie prime, stoccaggio Fornitori tracciati, ambienti asciutti

FISICO Corpi estranei (vetro, metallo) Tutte le fasi Ispezione visiva, manutenzione impianti

ALLERGENI Glutine in alimenti senza glutine Produzione, confezionamento Segregazione, utensili dedicati, validazione

Per le microimprese è prevista flessibilità documentale. Riferimento: Manuale buone pratiche igiene microimprese (DGR X/1105 – 2013), da adattare alla specifica realtà produttiva.
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Sistema di Gestione per la Sicurezza Alimentare

Anche nei sistemi semplificati, è obbligatorio mantenere un sistema documentale minimo, 
relativo a:
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03 – Il Piano Mirato di Prevenzione
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Il Piano Mirato di Prevenzione 

I Piani Mirati di Prevenzione (PMP) rappresentano una metodologia innovativa volta a 
coniugare la promozione di buone pratiche con l’attività di vigilanza. 

Possono essere attivati in risposta a:
• Eventi sentinella (segnalazioni di non conformità)
• Bisogni formativi e informativi delle imprese
• Promozione dell’adesione a Linee Guida Regionali, Buone Prassi o nuove normative.

L’obiettivo è elevare gradualmente, nell’intero settore, il livello di sicurezza alimentare, 
evitando disparità di controllo e favorendo la collaborazione tra imprese e autorità.
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Il Piano Mirato di Prevenzione 
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Il Piano Mirato di Prevenzione 
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Il Piano Mirato di Prevenzione 

Fase 1: Identificazione dei punti critici (PLAN)
✓ Analisi dei dati di non conformità (NC) nel settore
✓ Individuazione dei rischi tipici della panificazione: gestione materie prime, corrette 

condizioni di conservazione, sanificazione di forni e impianti, etichettatura
✓ Coinvolgimento attivo delle associazioni di categoria e dei soggetti del sistema di 

prevenzione per identificare priorità e criticità condivise
✓ Definizione preliminare delle buone prassi e degli strumenti per la successiva 

autovalutazione
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Il Piano Mirato di Prevenzione 

Il Piano Mirato di Prevenzione rappresenta uno strumento 
aggiuntivo di supporto, ma non sostituisce l’attività ordinaria di 
controllo ufficiale. I SIAN, in qualità di Autorità Competenti 
locali, restano comunque tenuti all’esecuzione dei controlli 
previsti dalla normativa unionale lungo l’intera filiera. Pertanto, 
anche durante il periodo di autovalutazione, i controlli ufficiali 
potranno proseguire regolarmente
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Il Piano Mirato di Prevenzione 
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Il Piano Mirato di Prevenzione 
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Il Piano Mirato di Prevenzione 

Ruoli e responsabilità

Regione Lombardia Indirizzo, elaborazione strumenti di autovalutazione, coordinamento

SIAN delle ATS Diffusione, verifica formazione e procedure, attuazione PMP sul territorio

Unione Regionale Panificatori Lombardia Diffusione alle imprese associate, supporto all'applicazione

OSA – Imprese Autovalutazione, adeguamento progressivo, formazione del personale
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04 – Discussione e domande
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Grazie.
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