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FLESSIBILITA’
ed

ADEGUATEZZA
(Pacchetto Igiene)



FLEXIBILITY: WHY?

To continue to produce foods with traditional
characteristics!!!

The EU recognise the traditional foodstuffs as a
valuable and irreplaceable heritage of the Member
States and of the European Union

To enable the continued use of traditional methods




Principi ispiratori

»Valorizzazione del territorio
» Collaborazione istituzioni — mondo agricolo

»Incrementare la redditivita delle aziende






ACCOMPAGNAMENTO DEL SISTEMA
CON PROVVEDIMENTI DI GIUNTA E /O DI CONSIGLIO



»Assistenza in ambito agricolo

»supporto ai produttori in termini di fiscalita

> Gestione della formazione in collaborazione con qli organi
competenti

» mediazione con la parte sanitaria e con la parte pol itica;



ACCOMPAGNAMENTO DEGLI OPERATORI'IN TUTTE LE FASI:
Sopralluogo preventivo

> registrazione

» campionamento

> risoluzione delle non conformita

» Indicazioni operative e formazione/educazione sanita  ria.



L'esame dei risultati del monitoraggio rappresenta un’'importante elemento per la
valutazione del rischio dei prodotti PPL e a tale riguardo si ritiene che | Servizi Veterinari e
SIAN territorialmente competenti in questa ulteriore fase di sperimentazione possano fornire
ausilio agli operatori, in particolare per le corrette modalita di effettuazione dei controlli
microbiologici e chimici.

Pertanto tutta l'attivita di cui al Piano di monitoraggio allegato va seguita dai Servizi
Veterinari e/o dai SIAN competenti per territorio, in particolare la gestione dei risultati analitici.

Si ritiene altresi che alcune attivita, come l'effettuazione di tamponi ambientali con
relativo inoltro all'lZSVe, possano anche essere assicurate per il tramite dei Servizi delle
Aziende Ulss.

Cordiali saluti.

Il Direttore di Sezione

Dotty Giorgio Cester
==



»Manuali di buone pratiche “adeguati’ alle esigenze a I'OSA

»Semplificazione delle procedure (utilizzo vani acces  sori
abitazione, unico locale, attrezzature semplici, sistemi di
trasporto alimenti adeguato .....ecc

»Catena del freddo con strumentazioni “adeguate” alla
piccola produzione

»SOPRALLUOGO PREVENTIVO

® accompagnamento del produttore

® ottimizzazione delle risorse economiche!




® CHI PUO' PRODURRE PPL

Chi ha frequentato un

corso specifico di formazione dil5 ore
Su:

- buone pratiche di igiene nella
lavorazione, trasformazione e
vendita;

- applicazione di corrette prassi
operative, rintracciabilita
etichettatura e vendita;

-microbiologia, tecnologia alimentare
e valutazione del rischio.



Dalla filiera “corta” alla filiera “colta”

Cioe: operatori che operano con scienza e coscienza:

= Sanno quello che stanno facendo

= Sanno quali sono i comportamenti da adottare
(le “buone prassi”) e quelli da evitare

= Sanno che hanno una responsabilita nei

confronti dei consumatori



DOMANI LAVORO:
DEVO RICORDARMI DI AVWISARE
U'ULSS !

Almeno 24 ore

prima di ogni

lavorazione

deve essere avvisato

Il competente Servizio
dellAz. ULSS , secondo le
procedure concordate con |l
Servizio stesso




< ETICHETTATURA >

= Tuttl | prodottl, prima di essere posti In
commercio, devono essere etichettati
e riportare, oltre alle indicazioni
generali previste dalla normativa

generale (D.Lgs 27.01.1992 n. 109)
le diciture aggiuntive e

Yy
P.P.L. : .L

- REVISo

L 90012345

* numero di registrazione



e wmesawsy (e s tsestseessam e et
m.‘.\.V..ﬁv..nv..o.:.MMw.ﬁv:\.@ﬁ.‘ .__. decrnnns sesmasrennne s RION
3%# Ip BU0IZaS - 'SZ'1
0/ 0jeubasuos. suaidiuesy . °N @ |
| oD 180
YLl
.QGQ_% .\h.g\t QN. ON O _mh w m_ONEQQ Ui m-_su.___om\.m.
R — B TR T T oz o wmu E—.-thkrmhjﬁmzsw g
SRINLVBENALTHO Y | o SOSE | O9INYIL OLNIAVLLVL
e e e .
—E .................. o-—u.m> w:m_ﬁo.m D
_E llllllllllllll .- llllll OLH°> oma> D
L9 7 w e Z oboa osep %
= SNOIZVHOAY
ONNY ¥3d w3d
311000Yd VIINVAD |  S110a0¥d RIOLINILNOD VIOOT10dIL
WLLLNYNO
ON O IS B Jjode oN_ﬁEDrf ‘o ¢




Sicurezza dei prodotti

Esempi di indicatori...

»LATTE: Staphylococcus aureus < 2.000 ufc/ml.

»PRODOTTI CASEARI: Controllo sull'igiene e salubrita  dei prodotti
e dellambiente di lavorazione



Indicator! di sicurezza

Esempi di indicatori ...

» SALUMI: Calo di peso almeno del 25% + microbiologico
(100% delle partite)

»CARNI AVICUNICOLE: campionamento in allevamento e su
prodotto per Salmonella sp.

» CONFETTURE/MARMELLATE (conserve vegetali): zuccheri—Phe
muffe

>»ALTRI VEGETALI FRESCHI: nessun sistema di conservazione



FARINE (macinate in proprio) : microrganismi mesofili < 1.000.000
ufc/g e controllo micotossine.

PESCE e CHIOCCIOLE: esame microbiologico

MIELE e PRODOTTI DA FORNO: rischio microbiologico assente,
eventuale rischio chimico ... PNR

IGIENE AMBIENTALE: tamponi ambientali ricerca Salmonella spp
gualitativa, Listeria monocytogenes qualitativa, microrganismi
mesofili ed Enterobatteriaceae quantitativa)




2ITICI aZlen(

2

Formaggi

Burro

yogurt



Consistenza malghe in base al n. di lattifere
(Dati riferiti a 77 malghe)







1)

2)

* senza procedure aggiunte!

malghe gia registrate/riconosciute ai sensi del Rego lamento (CE) n. 852

e 853 del 2004 (rispettino i requisiti previsti nella presente scheda tecnica e siano sottoposte
allo specifico piano di controllo regionale per le PPL)

le malghe di nuova registrazione in base al progetto “PPL”

logo “PPL Veneto”









- Dgr. n. 1070 del 11 Agosto 2015 all. A7

VENDITA
®©

La venditd dei prodotti PPL di malga puo essere effettuata in un locale/spazio dedicato a tale scopo oppure,
a sequfto di parere favorevole da parte del Servizio Veterinario, in altri locali idonei e di adequata

ampiezia.
E ammessa la vendita in altri locali anche non situati nella malga: il malghese puo utilizzare, presso

la propria sede/abitazione, locali/spazi di vendita per i prodotti di malga in modo da consentire la
prosecuzione dell'attivita in pianura.

La vendita deve essere effettuata in aree o spazi di vendita, sia in malga che presso
I'abitazione del malghese, nel rispetto dei requisiti previsti dalla normativa, compresa

3 re 3710Ne Dre 0 |'A

Staphylococcus aureus < 2.000 ufc/ml




Dgr. n. 1070

aseificli aziendal
O

QUANTITATIVI ANNUALI MASSIMI

® 80.000 litri di latte bovino/bufalino
0 misto bovino/bufalino/caprino/ovino

® 50.000 litri di latte ovino, caprino
0 misto ovino/caprino.

R

+ sicurezza!
+ accompagnamento dellOSA
+ valorizzazione dei prodotti tipici

- COSti



LOGO PER | FORMAGGI DI
O MALGA




Manuali di buone pratiche




Manuali di buone pratiche




| PRODOTTI

6 UGB equivalenti = 30 suini
oppure
ALTRI ANIMALI DOMESTICI oppure
1 UGB =1 BOVINO ADULTO SELVAGGINA CACCIATA e ALLEVATA
5 SUINI
10 OVI-CAPRINI 1 UGB =10 CAPRIOLI
1 SOLIPEDE ADULTO 10 CAMOSCI
3 DAINI
La selvaggina puo essere utilizzata 3 MUFLONI
nelle PPL purche cacciata in Provincia e 2 CERVI
province contermini 5 CINGHIALI

Dev'essere scuoiata e sezionata in
Strutture Riconosciute ai sensi del Reg.CE 853/2004




Manuali di buone Eratichg_




| PRODOT T

o CARNI FRESCHE
ICUNICOLE

ROTOLO di CONIGLIO

carne disossata di coniglio con aggiunta di sale,

spezie e aromi, arrotolata e pronta per la cottura.

CONIGLIO

POLLO

3000/6000
capi

di pollame e
conigli






| PRQDOTTI

confetture
ONEGETALI succhi di frutta
sciroppi
Ottenuti Conserve vegetali
dalla
raccolta,
lavorazione

e trasformazione
di frutta e verdura

conserve vegetali con ph <=a 4,2
Sottaceti con almeno una dimensione < a 1cm.

Durante il periodo di sperimentazione le

conserve vegetali che utilizzano olio come

ingrediente pur con pH <=4,2

Sono sottoposte a

controllo microbiologico e strumentale (pH e aw) per ogni lotto prodotto
e sono messe in commercio solo ad esito favorevole.



| PRODOTTI

® .

« Ottenpti dalla raccolta, |
lavorgzione e trasformazione di
cereall e vegetall (legumi, ecc)

vegetali essiccati, farine

Quantitativo complessivo annuo non superiore a
Kg. 2000 per ogni tipologia



Manuali di bu




| [Ty,

Manuali di buon

Denocciolatura Taglio della frutta






® PRODOTTI dell’ ALVEARE

- miele,

- prodotto dolciario a base di miele con frutta secca,
- prodotto dolciario a base di miele con propoli,

- pappa reale o gelatina reale,

- polline,

- idromele,

- aceto di miele,

* POLLINE DI FIORI
* PAPPA REALE
* PROPOLI




Manuali di buone







® PANE e PRODOTTI da FORNO

prodotti ottenuti cuocendo al forno un impasto di acqua, farina di frumento o di
altri cereali coltivati nei terreni dell'azienda agricola con eventuale aggiunta di altri
ingredienti della tradizione (ad esempio: lievito, sale, zucchero, uvetta, zucca,)

‘ Quantitativo complessivo annuo non superiore a Kg. 3000 \




OLIO
® ®" EXTRA VERGINE
di OLIVA

prodotto ottenuto per semplice molitura
di olive raccolte nei terreni
dell’azienda agricola.

La molitura puo avvenire presso il locale
di lavorazione dell'azienda agricola
utilizzando adeguata attrezzatura o presso frantoi reqistrati.

CARATTERISTICHE
L'olio deve avere una acidita massima di 0,5%,

Quantitativo complessivo annuo non superiore a Kg. 1500




PESCA

O prodotto 100 quintali annui di prodotto primario

1) i prodot primari (prodotto intero)
2) 1 prodotti preparati (prodotto, squamato, filettat 0)

3) i prodotti trasformati (prodotto affumicato, essicat 0, cotto)

aziende
aziende acquacoltura estensiva
aziende di vallicoltura tradizionale

aziende di allevamento convenzionale (con uso diali  mento e densita elevate);

vV V V V

piccola pesca professionale in acque dolci, lagunari e marittime se effettuata con
sistemi ecocompatibili e rispettosi per 'ambiente quali reti fisse, trappole fisse e
ami.



vV Vv ¥V YV VYV V VY V

CHIOCCIOLA

L'elicicdltura: allevamento delle chiocciole a scopo alimentare per la vendita diretta al
consumatore finale ed al dettagliante locale sia come animali vivi che trasformati.

Prima della vendita, le chiocciole raccolte, devono spurgate per almeno 15 giorni.
Vendita delle chiocciole lavorate surgelate:

Lavaggio: con acqua fresca per eliminare tutta la ba  va prodotta dalle chiocciole;
Pre-lessatura: ebollizione per 5/10 minuti;

Sqgusciatura: estrazione della parte muscolare

congelamento: almeno — 18 °C nel minor tempo possibile

confezionamento

stoccaggio: temperatura di -18 °C

Quantita max annuale: Kg. 3.000



... VALUTAZIONE DEL RISCHIO

PIANO DI MONITORAGGIO

Programmazione campionamento e
gestione campioni e dati PPL 2015-2016



Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie

PPL-Malghe Regione Veneto

Risultati monitoraggio 2015



ASL coinvolte nel piano di monitoraggio

MALGHE CAMPIONATE

AsL 2012 2013 2014 2015
ASL 1 - BELLUNO 24 22 18 17
ASL 2 - FELTRE 10 7 7 9
ASL 3 - BASSANO DEL GRAPPA 23 26 25 22
ASL 4 - Alto Vicentino (Thiene) 6 6 7 4
ASL 5 - Ovest Vicentino (Arzignano) 4 5 3 3
ASL 7 - PIEVE DI SOLIGO 1 1 3 3
ASL 8 - ASOLO 11 14 8 33
ASL 20 - VERONA 1 1 2 3
ASL 22 - BUSSOLENGO 2 2 2 2

TOTALE 82 84 75 96




Piano di

monitoraggio 2015

Matrice Determinazione

Metodo d’analisi Limiti

Latte massa Conta Staf. coag. +

10,6882-2; 1999, (Decre§029§§/§gé"ﬂecreto

Ricerca l(.p ﬁ%nézﬂtogenes

Conta E. coli Formaggio

ISO 112902%&296 (Amd Assente

ISO 16649-2: 2001 100-1000 ufc/g

Formaggio/burro/
fg&?{a Conta E. coli burro-ricotta I1SO 16649-2: 2001 10-100 ufc/g
9. 10%-10° uf e >1O5 ricerca
Conta Staf. coag. + ISQA€31808%:?20]0%99, f(éf@f
Rlcer(cz%amgllo to enes  ISO 112902%&2 6 (Amd Assente
Superfici

Conta E. coli (caliera)

ISO 16649-2: 2001 <10 ufc/cm?




ANALISI per Matrice

I
ANALISI 2015 &KUNo  FORAfaggIo Fomelo RICOTTA  BURRO t ASEART  RRMSNTAR  Totale
‘63 na
stafilocgechicoagulasi 23 56 27 13 47 3 0 169
nterotossine, 1 30 10 1 29 1 0 72
Escherichia coli 0 56 26 13 46 3 77 221
Listeria monocytogenes 0 56 27 13 47 3 78 224

TOTALE 24 198 90 40 169 10 155 686



CAMPIONI analizzati per Matrice

MATERIALE 2012 2013 2014 2015
LATTE CRUDO 175 98 74 23
FORMAGGIO 29 3 41 83
RICOTTA 62 4 2 13
BURRO 57 1 5 47
SPUGNETTA AMBIENTALE 0 0 66 81

TOTALE 323 106 188 247




FORMAGGI, BURRO E RICOTTA

Escherichia coli (ufc/g)

70% -
62%
60% -

50% -

40% -

30% - M Formaggio
M Burro

20% -

i Ricotta
10% -

0% -




FORMAGGI, BURRO E RICOTTA

Ricerca enterotossina stafilococcica

1 campione:

MATERIALE N. analisi presenza
— enterotossina
FORMAGGIO 40
BURRO 29
RICOTTA 1
ALTRO (Panna, Latte crudo) 2
TOTALE 72

Ricerca Listeria monocytogenes

MATERIALE N. analisi
FORMAGGIO 83
7 campioni positivi: 5
BURRO 47 v burro; 2 formaggio
RICOTTA 13 L
ALTRO (Yogurth, Panna) 3

TOTALE 146




Spugnette ambientall

Listeria monocytogenes = Fascera (N=78): 2 campioni positivi

Conta E. coli ====pCaliera (n=77): < 1 ufc/cm? (n=73); 10-56 ufc/cm? (n=4)



Piano monitoraggio altri prodotti




BOLLINO CE EmE) EXPORT



LATTE CRUDO



SELVAGGINA



BIRRA




Riconoscimento 853/2004 CE
delle malghe

1

Commercializzazione
senza limiti territoriali!




Produttori PPL 2015



www.pplveneto.it

Il portale delle Piccole Produzioni Locali del
Veneto



Wwww.pplveneto.it




Lo spazio per le
aziende partecipanti ...







VISUALIZZAZIONE IN
BASE ALLA MATRICE O
PER AZIENDA PPL

SEMAFORO ROSSO
O SEMAFORO VERDE




I semafori del sito ppl







