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La Produzione
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Air Separation Unit (ASU)
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CO2 – FONTI 
PRINCIPALI



• Pozzo
• Idrogeno
• Alcoli
• Ammoniaca
• Upgrading 

BIOGAS

Sorgente CO2

Unità carica 
automatica

Compressione Purificazione/Filtrazione
(Dryer + Carboni)

Reboiler

Serbatoio CO2 Liquida Pompa CO2

Liquida

Rete distributiva
Serbatoio per tetto a cupola

Incondensabili

Stripper

Schema semplificato



Schema semplificato riempimento mix CO2

Descrizione Impianto gas compressi
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Descrizione Impianto gas compressi

POMPA 
CRIOGENICA

EVAPORATORE RAMPA DI 
CARICO

QUADRO DI

 DISTRIBUZIONE
TRASPORTOSERBATOIO
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Schema semplificato riempimento mix CO2

Descrizione Impianto gas liquefatti
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Descrizione Impianto gas liquefatti

SERBATOIO
POMPA 

CRIOGENICA
BILANCIA DI 

CARICO
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 DISTRIBUZIONE

## kg

TRASPORTO
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Schema semplificato riempimento mix CO2
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Descrizione Impianto gas criogenici

SERBATOIO
RAMPA DI 

CARICO

QUADRO DI

 DISTRIBUZIONE
TRASPORTO
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Rischi Specifici
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Pericoli e rischi specifici
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Pericoli e rischi specifici



I prerequisiti con focus 
sui gas alimentari
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Costruzione e layout degli edifici
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•Aree di stoccaggio di materie prime, etichette, recipienti per uso alimentare 

separate dalle restanti aree 

•Aree di stoccaggio dei prodotti finiti protette da intemperie e fonti di 

contaminazione 

Layout degli ambienti e degli spazi di lavoro

Lavorazioni a circuito chiuso 

Flusso logico dei materiali con aree dedicate per ogni fase produttiva 



Servizi e smaltimento rifiuti
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•L’acqua non è utilizzata come ingrediente e generalmente non entra in contatto 

con il prodotto 

•Processo produttivo a circuito chiuso, prodotto non esposto all’aria 

•Interruzioni di energia non comportano rischi di contaminazione 

•Aree di stoccaggio rifiuti separate e contenitori chiusi 

Idoneità apparecchiature, pulizia e 
manutenzione

•Pulizia interna non necessaria per sistemi a ciclo chiuso, solo in fase di 

installazione/manutenzione

•Sistemi di riempimento automatici convalidati 



Gestione prodotti, servizi acquistati e misure 
preventive
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•Nulla di specifico per il settore

Pulizia, sanificazione e controllo infestanti

•Pulizia in fase di installazione e dopo manutenzione 

•Piano di controllo infestanti con planimetria, frequenza e prodotti utilizzati 



Igiene personale e strutture per i dipendenti
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•Decalogo Igiene

Rilavorazioni, procedure di ritiro/richiamo e 
immagazzinamento

•Nessuna attività di rilavorazione  

•Gas stoccati in contenitori dedicati e rotazione delle scorte (FEFO) 



Informazioni prodotto, food defence e 
sviluppo prodotti
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•Etichettatura adeguata e gestione delle schede di sicurezza 

•Accessi controllati, autisti registrati, permessi per contractor 

•Contenitori sempre in pressione positiva, siti recintati e videosorveglianza 

•Analisi di rischio food defence e procedure di gestione del cambiamento 

•Verifica periodica dei PRP tramite checklist 



PUNTI DI GESTIONE
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• I punti di gestione mostrati di seguito
non sono da intendersi a priori come 
CCP, oPRP, PRP, ecc. 

• La loro applicabilità, valutazione e 
conseguente classificazione dipende
dalle singole analisi HACCP da parte
delle aziende in relazione alle 
peculiarità dei propri processi, dei
sistemi di controllo e di gestione del 
rischio
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Punti di Gestione: Produzione 
primaria - BULK

• Filtri polveri dopo batterie di purificazione

• Filtrazione olio 

(se compressori lubrificati)

• Monitoraggio acqua di trattamento 

(se a contatto)



• Analisi del residuo in caso di parallelo gas

• Protezione stoccaggi in caso di analisi non conforme

• Uso di raccordi specifici e pulizia

Punti di Gestione: Produzione 
primaria - BULK



Punti di Gestone: produzione 
secondaria - PACKAGE

• Valvole a pressione residuale

• Controllo tara dei recipienti per gas liquefatti

• Preparazione al riempimento delle confezioni 

• Controllo del processo di miscelazione se non automatico

• Verifica funzionalità delle valvole di non ritorno sull’impianto



Sistema HACCP

Il rischio è stato valutato dopo 

aver applicato il programma dei 

pre-requisiti, ma prima 

dell’adozione delle eventuali 

misure preventive/di controllo
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ISO/FSSC 22000 Decision Tree

Sistema HACCP

P
R

P



Sistema HACCP - Analisi HACCP Bombole (estratto) 
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Sistema HACCP - Piano di controllo Bombole (estratto)
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Sistema HACCP – Analisi HACCP dewar (estratto) 



Sistema HACCP – Piano di controllo dewar 
(estratto)
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La Rintracciabilità
Ritiro – Richiamo
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Numero di lotto

Etichetta barcode

XYZ-17102023

32

RINTRACCIABILITÀ
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TRACCIABILITÀ



RICHIAMO e RITIRO
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RITIRO

RICHIAMO

B2B

END CONSUMER



Il Manuale GHP
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Il Manuale GHP

• Ministero della Salute -
Manuali GHP - buona 
prassi igienica
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https://www.salute.gov.it/new/it/tema/sistema-di-controllo-della-sicurezza-alimentare/manuali-ghp-buona-prassi-igienica/?paragraph=1
https://www.salute.gov.it/new/it/tema/sistema-di-controllo-della-sicurezza-alimentare/manuali-ghp-buona-prassi-igienica/?paragraph=1
https://www.salute.gov.it/new/it/tema/sistema-di-controllo-della-sicurezza-alimentare/manuali-ghp-buona-prassi-igienica/?paragraph=1
https://www.salute.gov.it/new/it/tema/sistema-di-controllo-della-sicurezza-alimentare/manuali-ghp-buona-prassi-igienica/?paragraph=1
https://www.salute.gov.it/new/it/tema/sistema-di-controllo-della-sicurezza-alimentare/manuali-ghp-buona-prassi-igienica/?paragraph=1
https://www.salute.gov.it/new/it/tema/sistema-di-controllo-della-sicurezza-alimentare/manuali-ghp-buona-prassi-igienica/?paragraph=1
https://www.salute.gov.it/new/it/tema/sistema-di-controllo-della-sicurezza-alimentare/manuali-ghp-buona-prassi-igienica/?paragraph=1


Grazie per l’attenzione!
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