IL SISTEMA DEI CONTROLLI IN SANITA’ PUBBLICA VETERINARIA E
SICUREZZA ALIMENTARE: L’APPLICAZIONE DEI PRINCIPI DI FLESSIBILITA’
NELLE PICCOLE PRODUZIONI LOCALI

ESEMPI DI SEMPLIFICAZIONE DEI
CONTROLLI NELLE PICCOLE
PRODUZIONI
ASLTO 4

REGIONE PIEMONTE
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Esempi di semplificazione dei controlli nelle piccole produzioni

Alpeggi
(aree geografiche svantaggiate)

Microimprese
(piccoli stabilimenti)
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2009 - Linee guida per la caseificazione in alpeggio

REGIONE PIEMONTE
Assessorato alla Tutela della Salute e Sanita
Direzione Sanita

INDICAZIONI OPERATIVE RELATIVE AL RICONOSCIMENTO E ALLA
REGISTRAZIONE DELLE STRUTTURE ADIBITE ALLA TRASFORMAZIONE
DEL LATTE IN ALPEGGIO

Febbraio 2009

Dal 2013 e iniziato un percorso di armonizzazione fra le
differenti normative delle regioni con alpeggi (Piemonte,
Valle d’Aosta, Lombardia, Trentino Alto Adige, Veneto,

Friuli - Venezia Giulia)
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2009 - Linee guida per la caseificazione in alpeggio

Alpeggio

- L'alpeggio e l'attivita agro-zootecnica che si svolge nelle
malghe di montagna durante | mesi estivi

« Con il termine malga si fa riferimento all'insieme dei fattori
produttivi fissi e mobili in cui avviene [l'attivita di
monticazione o transumanza quali: terreni, fabbricati,
attrezzature, animali

- Tale attivita inizia con la monticazione, cioe la salita
sull'alpe, che avviene tra la fine di maggio e la meta di
giugno e termina con la demonticazione, cioe la ridiscesa
In pianura, che avviene di norma a fine settembre
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Linee guida per la caseificazione in alpeggio — 2009 - Piemonte

Attrezzature di mungitura e
stoccaggio del latte crudo:

* Stoccaggio In contenitori
refrigerati con acqua corrente di
fonte

* Possibilita di stoccaggio del latte
crudo negli stessi  locali di
trasformazione con separazione

v'nello spazio (locali
sufficentemente ampi)

vo nel tempo (sequenza di
attivita e procedure in campo
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Linee guida per la caseificazione in alpeggio — 2009 - Piemonte

Attrezzature di mungitura e
stoccaggio del latte crudo:

* Possibilita di  lavaggio dei
contenitori di stoccaggio e delle
attrezzature anche al di fuori
dello stabilimento prevenendo
eventuali contaminazioni:

v’ area pavimentata

v’ contenitori posti ad asciugare
sotto tettoia o capovolti
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Linee guida per la caseificazione in alpeggio — 2009 - Piemonte

 Possibilita di avere
pareti, soffitti,
porte,ecc... In materiale
non liscio o resistente
alla corrosione

« Utilizzo ambienti
geografici naturali (muri,
pavimenti)

Luca Nicolandi Pescara
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Linee guida per la caseificazione in alpeggio — 2009 - Piemonte

* Possibilita di avere un solo
lavabo che puo essere utilizzato
In tempi dfferenti per operatori,
prodottti, attrezzature

« Possibilita di utilizzo di
attrezzature in legno o in rame

« Spesso sovrapposizione fra
azienda in area geografica
svantaggiata e produzione di
prodotti tradizionali
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Linee guida per la caseificazione in alpeggio — 2009 - Piemonte

« Possibilita di avere solo una
zona spogliatoio

 Possibilita di utilizzare 1 servizi
igienici dell’abitazione a
condizione che....

v azienda famigliare (assenza
di dipendenti)

v’ nelle immediate vicinanze
(facilmente raggiugibile

-
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Linee guida per la caseificazione in alpeggio — 2009 - Piemonte

-

v’ predisporre un adeguata
zona filtro all'ingresso dello
stabilimento

v .con area pavimentata
all'ingresso (cemento,
pietre, ....)

10
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Linee guida per la caseificazione in alpeggio — 2009 - Piemonte

Gli stabilimenti situati in area
montana non sSono connessi
con acquedotto pubblico

Ma essenzialmente l'acqua
viene utilizzata
esclusivamente per lavaggio
delle strutture e delle
attrezzature 0 per |
raffredamento del latte

Luca Nicolandi Pescara
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Linee guida per la caseificazione in alpeggio — 2009 - Piemonte

* Viene quindi ritenuto sufficiente
v" un controllo microbiologico annuale
v’ prima della monticazione
v" in laboratorio accreditato
a) Escherichia Coli assente in 100 m|

b) Enterococci assenti n 100 ml

12
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Linee guida per la caseificazione in alpeggio — 2009 - Piemonte

« Ma diventa fondamentale la getione

dell’area di captzione:

v'Divieto di accesso ad animali
v'Recinzione dell’area di capatzione

v'Divieto di pascolo nelle zone a
monte dell’area (almeno 100m)

v'Presenza di un serbatoio di

sedimentazione

v'Presenza di una pigna filtrante

Luca Nicolandi

Pescara

10/06/2016
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2009 — Microimpresa

5

D.G.R. 491 - 02/09/2009 &
progetto che si propone di identificare f ASL -.-.::.:: A
eventuali spazi di applicazione AR,

BEL TONZ

T by o

- : o
semplificata dell’autocontrollo nelle J_ Lfr"
microimprese settori trasformazione i ¥ 1
carne e latte

%

individuate, sulla base della divisione
del territorio regionale, TASL TO 4
come capofila della zona Piemonte
nord (ASL TO1, ASL TO 4, ASL VC,
ASL VCO, ASL NO e ASL BI) e TASL
CN 1 come capofila della zona
Piemonte sud (ASL TO 3, ASL TO 5,
ASL AT, ASLCN 1, ASLCN 2 e ASL

AL)
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Contesto legislativo disponibile ...

> Linee cuida FAO/WHO per I'applicazione dell’HACCP nelle
piccole imprese del settore alimentare (2001)

4 Regolamento 852/04/CE (15 considerando):“in talune imprese
alimentari non é possibile identificare punti critici di controllo e le prassi in |
materia di igiene possono sostituire la sorveglianza dei punti critici di controllo”

% “Linee guida sull’applicazione delle procedure basate sui
principi del’HACCP e sulla semplificazione dell’attuazione di |
principi del sistema HACCP in talune imprese alimentari” del 16
novembre 2005 |

& “Manuale delle procedure e delle istruzioni operative”, allegato
3l Piano Regionale Integrato 2009-2010 dei Controlli di |
Sicurezza Alimentare (delibera 106/10424 del 22/12/2008)
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Scelta della strategia del progetto ...

Sviluppo di una strategia per
I'implementazione
dell’HACCP per le
microimprese nell’ambito di

una politica di sicurezza
alimentare

[Cap. 3 Linee guida
FAO/WHO - 2001]

Luca Nicolandi Pescara
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Raccogliere informazioni

s

.

Definire gli ostacoli e individuare
le cause

.

r ] ] ] mgm
Sviluppare e selezionare possibili

soluzioni

Progettare una strategia con
un‘ampia consultazione

N [

Finalizzare e pubblicare la
strategia

Attuare Ia strategia (incluso il
controllo dei risultati e feedback)

J

\.

Rivedere la strategia se
necessario
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2010 - Dalla strategia alla pratica ...

STRATEGIA

Raccogliere informazioni Interviste *

Definire gli ostacoli e individuare
le cause Analisi dei risultati delle interviste

sibili Utilizzo bibliografia e linee guida
esistenti

Sviluppare e selezionare pos
soluzioni

Progettare una strategia con Attivita del gruppo di progetto

un'ampia consultazione
Finalizzare e pubb“care |a Fase pilota e fase attuativa de|
progetto

strategia

Attuare la strategia (incluso il Fase sperimentale del progetto
controllo dei risultati e feedback)
Rivedere la strategia se
necessario

tturato statisticamente validato sono considerate uno
e della FAO, 2002; Burt, 2001)

Rivedere la strategia se
necessario

[ Le indagini con un questionario stru
strumento utile (FSAI, 2002; Quintana
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Obiettivi del progetto/1

uniformare i controlli a livello regionale
riducendo gli ambiti interpretativi

dare applicazione pratica al concetto di
flessibilita con particolare riferimento
allHACCP

modulare la flessibilita sulla filiera
produttiva piemontese (aziende e prodotti)
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Obiettivi del progetto/2

ridurre i costi

[ dei produttori eliminando pratiche
superflue al raggiungimento degli
obiettivi di sicurezza alimentare

[ del controllo ufficiale adattando le
frequenze di verifica agli effettivi
rischi (aziende e prodotti)
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2010 - Selezione del campione per le interviste

Conduzione di un'indagine campionaria

estrazione campione rappresentativo (casuale e
stratificato per provincia) e sufficiente a garantire la
necessaria precisione per descrivere le filiere

Numerosita campionarie calcolate a priori:
« 78 aziende trasformazione latte

« 57 aziende trasformazione carne
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Risultati/1 — Descrizione filiera lattiero casearia

MICROIMPRESA PIEMONTESE
SETTORE LATTIERO CASEARIO

e conduzione famigliare (97%)
e numero medio dipendenti 2,9 (91% < 5 e 76% < 3)
e prodotti stagionati (86%)

e a base di latte crudo (76%)

e materie prime proprie (65%) o
acquistate a livello locale (90%)

e vendita diretta (77%) e su territorio
provinciale/regionale (81%)
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Risultati/2 - Bgnefici del piano di autocontrollo

%

80 100

| Filiera latte

e utile per le ispezioni ufficiali

€ utile per la gestione della documentazione
€ utile per garantire la conformita alla normativa
€ in grado di fornire maggiori garanzie al consumatore

aumenta la fiducia del produttore nei propri prodotti

Fig. 3. Benefici. Il Piano di autocontrollo:
%
80 100

Filiera carne

e utile per prepararsi a ispezioni ufficiali

e utile per garantire la conformita alla normativa

€ utile per la gestione della documentazione

€ in grado di fornire maggiori garanzie al consumatore
aumenta la fiducia del produttore nei propri prodotti

garantisce meglio la sicurezza alimentare




Ri'sultati(B - F_’rincipali diffico_lté applic_:azione autocontrollo

80

100

Filiera latte

la scarsa conoscenza della normativa

la mancanza di tempo

la scarsa disponibilita economica

Fig. 4. Le principali difficolta ad applicare il piano di autocontrollo sono:

%

80

100

77

Filiera carne

la mancanza di tempo
la scarsa conoscenza della normativa
I'interpretazione dei requisiti

la scarsa disponibilita economica




2012 - Dall'indagine alle linee guida regionali ...

I
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Documenti a supporto/1 — DGSANCO 2010-6150

United Kingdom

17/08/2011

Czech Repubhc

9. RACCOMANDAZIONI

1. Introdurre misure di flessibilita piu
ampie e di incoraggiarne |'attuazione.

3. Fornire linee guida alle autorita
competenti di tuttiilivelli

5. Assicurare che gli obiettivi dei
Regolamento di Igiene vengono
realizzati nonostante le misure di
flessibilita, con particolare riferimento
al rispetto dei criteri microbiologici
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Documenti a supporto/2 — DGSANCO & DGAGRI

E AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT

Conference "Local agriculture and short food
supply chains™ (Brussels, 20/04/2012)

Workshop C:

A better use of the
hygiene and food safety
regulatory framework for
small food producers

Luca Nicolandi I"escara 10/06/2016




D.D. 692/12 - Premessa e razionale

] gestione semplificata del
rischio nelle piccole imprese
alimentari

 riduzione degli oneri
burocratici spesso non
giustificati da un reale
bisogno di tutela del rischio

J riduzione costi e
miglioramento competitivita
delle imprese

Luca Nicolandi Pescara
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D.D. 692/12 - Premessa e razionale

J miglioramento efficacia
autocontrollo orientandolo
ad azioni di provata efficacia

J creare una cultura condivisa
su criteri appropriati di
gestione del rischio

J maggiore sinergia tra le
azioni di controllo e di
autocontrollo migliorando
sicurezza alimentare e tutela
salute consumatori

Luca Nicolandi Pescara
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D.D. 692/12 — Definizione microimpresa

1 Definizione Reg. 800/08/CE

O Bibliografia [Taylor, 2001]

O Risultati survey 2010-2011 che
evidenzia come la realta della
microimpresa varia in
relazione alla filiera produttiva
e all’area di produzione

Luca Nicolandi Pescara

Q

Q

imprese del settore alimentare
caratterizzate da un numero di addetti
alle lavorazioni non superiore a 5 unita
imprese del settore alimentare, con
numero di addetti comunque non
superiore a 10 unita, che, in
considerazione o determinate
caratteristiche  quali: complessita
organizzativa, tipologia dei prodotti,

ampiezza del mercato, modalita

distributive, siano ritenute dalle ASL

idonee alla adozione di procedure
semplificate di autocontrollo
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D.D. 692/12 - Determinanti di rischio e modalita di controllo

Jd OSA deve predisporre
comunque un piano di
autocontrollo scritto

J possibile controllare gli
eventuali pericoli
applicando i prerequisiti
igienici di base e le
corrette prassi igieniche

Luca Nicolandi Pescara 10/06/2016



D.D. 692/12 - Determinanti di rischio e modalita di controllo

] se dall’analisi dei pericoli effettuata
dall’ OSA emerge che, nell’'ambito
della propria attivita, esistono fasi
del processo in cui e necessaria
I'applicazione dellHACCP per il
controllo o [] pericoli sara
necessario applicare integralmente i
principi HACCP

Jsolo la registrazione delle non
conformita rilevate e conservazione
della documentazione per non
meno di 3 anni
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PROCEDURE DI BASE RILEVANTI - D.D. 692/12 — Allegato 1

1) gestione e manutenzione di locali, impianti ed attrezzature
2) referenziamento fornitori e misure di controllo delle materie prime
3) trattamento dei rifiuti e sottoprodotti alimentari;
4) lotta contro gli animali infestanti;
5) sanificazione (pulizia e disinfezione);
6) qualita dell’acqua;
7) controllo delle temperature;
8) igiene e salute del personale;
formazione;

9)
A0) rintracciabilita (ritiro alimenti e obbligo informazione autorita )
competenti);

11) gestione dei materiali destinati al contatto con gli alimenti;
12) utilizzo di additivi ed aromi;

13) criteri di sicurezza alimentare e di igiene di processo (Reg.
\_ 2073/05/CE) Y

Luca Nicolandi Pescara 10/06/2016




PROCEDURE DI
BASE RILEVANTI
D.D. 692/12
ESEMPIO

CONTROLLD DEGLI INFESTANTI

Riferimenti Reg. [CE) n. 8522004 allegato II capitclo II: requisiti locali manipolazions, capitole L4
legislativi requisiti applicabili
Finalita Attuare sistemi di contenimento e di lotta di animali infestanti che potrebbers provocare

le seguenti problematiche: contaminazione delle superfici e dei prodotti in lavorazione
tramite il contatio, la presenza di escrementi, il passaggio da zone sporche (esterno dei
locali) a zone pulite (intemo locali di lavorazione) e il trasporto di parassiti o
microrganismi patogeni.

Documentazione | ® Schede tecniche e schede di sicurezza dei prodotti e delle attrezzature utilizzate per i
contenimento degli insetti & di altri infestanti (in caso di acquisti di prodotti effetiuati
direttamente presso rivendite al dettaglio & sufficiente conservare la confezions e le
istruzioni per tutho il tempo dell'utilizzo del prodotio).

# Planimetria con l'ubicazione dei dispositivi per il controllo degli infestanti.

» Contratto con ditta esterna & documenti attestanti gli interventi {qualora prevista)

* Registro delle non conformita.
—

Controlle ( CONTROLLD SUL CAMPD
ufficiale

# l'assenza di wvegetazione infestante, rifiuti, detriti, matedali ferrosi, legname,
attrezzatura in disuso o aliro materiale all'esterno dello stabilimento;

» I'assenza di cani, gath, wccelli ecc. in tutt i bocali relativi al processo di lavorazione;

# I'assenza di insetti volanti o striscianti;

# I'assenza di fori, zone di passaggio, fessure nei raccordi tra porte e pavimenti/pareti e
l'isolamento o Fostruzione dei condotti di alloggiamento di utenze elettriche efo
telefoniche;

# |a presenza di protezione delle aperture esterne contro gli insetti volanti o blocco delle
aperture non protette (per esempio mediante asportazione della maniglia o blocco con
vita);

# la presenza di pozzeth strutturati in meodo tale da impedire Fingresso di animali
camminatori o striscianti;

# |a corretta gestione dei rifiuli & dei sottoprodotti della lavorazione:

# l'assenza di materiali, confezioni e ingredienti collocati senza lasciare corridoi o
passaggi o posti a ridosso delle pareti o in modo tale da non rendere visibile ko spazio

i r verificare la presenza di animali infestanti o loro segni;

< CONTROLLO DOCUMENTAL

iche e di sicurezza

MNote Qualora l'impresa sia localizzata in strutture condivise con altre aziende non del settore
alimentare la valutazione esterna delle zone deve tener conto dei problemi relativi alle
parti comuni.

Qualora gli interventi vengano eseguiti da personale della stessa azienda & necessario
che chi svolge tali operazioni sia adeguatamente formato e istruito sulle caratteristiche
dei mezzi chimici utilizzati (tossicita, persistenza, meccanismi d'azione ecc.).

In linea di massima & sconsigliate I'utilizzo di presidi chimici per la disinfestazione
allinternc dei locali di lavorazione e deposito, riservandone l'uso alle parti esterne ed in




D.D. 692/12 - controlli microbiologici

d richiama Reg. 2073/05, art. 5

commi 3 e 4 che consente al’lOSA
di ridurre il numero di unita
campionarie da considerare nei
piani di campionamento per la
verifica dei criteri di sicurezza
alimentare puo essere ridotto se
I’OSA puo documentare
I’applicazione o | procedure
efficaci basate sui principi HACCP
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D.D. 692/12 - controlli microbiologici

1 comunicazione motivata all’autorita
competente, che evidenzi 'applicazione di
procedure efficaci

1 dati storici derivati da analisi [autocontrollo
o controllo ufficiale] che determinano
I’accettabilita del processo produttivo

dil riscontro anche di una sola non
conformita comporta ripristino delle
modalita di campionamento in 5 u.c.
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D.D. 692/12 — Manuali Corretta Prassi lgienica

"E’ ovvio che accanto ad una applicazione omogenea sul territorio di
questi indirizzi da parte del controllo ufficiale
e altrettanto importante

che, in coerenza con i criteri

generali di semplificazione, siano orientati al controllo

dei principali determinanti di rischio in queste tipologie di attivita
valutandone i risultati in termini di impatto e di efficacia.”
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Reg. 852/04/CE — Manuali Corretta Prassi Igienica

Articolo 8

Manuali nazionali

1. | manuali nazionali di corretta prassi operativa, una volta elaborati, sono sviluppati
e diffusi dai settori dell'industria alimentare:

a) in consultazione con rappresentanti di soggetti i cui interessi possono essere
sostanzialmente toccati, quali autorita competenti e gruppi di consumatori

Drara - « A0, '2,;3,{ ré
Protocollo 23 S55c f_l)% AA >

B~ REGIONE
Il B PIEMONTE

Direzione Agricoltura
Settore servizi alle Imprese

Oggetto: Convocazione incontro per esame proposta di costituzione di un gruppo di lavoro tecnico
er redazion g i i igien ; ificidi azi : v

Come noto, il settore delle produzioni lattiero casearie piemontesi, realizzate a livello di
azienda agricola, riveste una importanza rilevante per la nostra regione.

Produzioni tipiche di formaggi piemontesi di elevata qualita sono ormai riconosciute a livello
nazionale ed anche internazionale.

Una delle problematiche legate allo sviluppo di tali produzioni & rappresentata dalle
responsabilita che la normativa vigente pone a carico dell'allevatore/trasformatore del latte
prodotto e lavorato in azienda agricola.
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2012 - Monitoraggio controlli — non conformita/ 1
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2012 - Monitoraggio controlli — non conformita/2
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2012 - Monitoraggio controlli — non conformita/3
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2013 - Normativa di supporto

30/07/2012 “Linee guida per l'utilizzo delle
acque”

23/04/2013 Recepimento Accordo 147/CSR
“Linee guida sui criteri di predisposizione
dei piani di autocontrollo”

12/07/2013 Recepimento Accordo 117/CSR
“Linee guida sui criteri per I'individuazione
delle non conformita”

28/10/2013  “Protocollo  tecnico per
I’effettuazione dei controlli microbiologici”
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2013/2015 - Progetto di ricerca corrente 1ZS PLVDA

d Progetto “Conciliare sicurezza alimentare e
semplicita: monitoraggio di un intervento
semplificativo destinato alle microimprese
alimentari” 2013-2015

] Network regionale che comprende Ile S.S.
Biostatistica Epidemiologia e Analisi del Rischio e
S.C. Controllo Alimenti e Igiene delle Produzioni,
Laboratorio Controllo Alimenti dell’lIZS del Piemonte,
Liguria e Valle D’Aosta, i Dipartimenti di Prevenzione
dell’ASL TO 4 e ASL CN 1 e il Settore Prevenzione e
Veterinaria, Assessorato Sanita, Regione Piemonte
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2013/2015 - Progetto di ricerca corrente 1ZS PLVDA
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2013/2015 - Progetto di ricerca corrente 1ZS PLVDA

OBIETTIVI

a) OSA conoscono ed applicano le
possibilita di semplificazione
[previste dalla DD 692/2012]

b) opinione degli OSA in merito
all'utilita del piano di
autocontrollo

c) percezione degli OSA in merito
al potenziali pericoli associati
agli alimenti da loro prodotti
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2015 - Selezione del campione per le interviste

Conduzione di un'indagine campionaria

estrazione campione rappresentativo (casuale e
stratificato per provincia) e sufficiente a garantire la
necessaria precisione per descrivere le filiere

Numerosita campionarie calcolate a priori:
e 72 aziende trasformazione latte
e 79 aziende trasformazione carne

36 aziende ristorazione
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Risultati 1/ Conoscenza delle possibilita di semplificazione

Quanti operatori di microimpresa conoscono ed
applicano la semplificazione dell'autocontrollo prevista

dalla DD 692/20127

42%

€ a conoscenza della semplificazione

32%
percepisce un reale alleggerimento
degli adempimenti per I'AC

24%
ha semplificato 'AC

20 30 40 20 60 70 80
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Risultati /2 - Benefici del piano di autocontrollo

Luca Nicolandi Pescara 10/06/2016
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Collaborazione di tutte le figure che
ruotano introno alla realta della
caseificazione in azienda agricola
tra cui Associazione Casari e
Casare di Azienda Agricola
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filiera alimentare

d indicazioni relative alle
produzioni d'alpeggio

4 integrazioni relative
all'utilizzo della Guida B.P.l.
per Caseifici di Azienda
Agricola

 applicazione semplificata
dellHACCP

 controllo sul campo e
controllo documentale

d esempi fotografici

Procedura ve rlﬁcata ea pprovata da

4 indicazioni per gli operatori su
alcuni aspetti
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2014 -2016 Indicazioni operative controllo ufficiale nelle microimprese della

filiera alimentare — INDICAZIONI SPECIFICHE

5.CLIGIENEDUEGLIALLEVAMEN 11 E UELLE FPRUDUZIUNI
ANIMALI
{ tt vanni Mezzanao)
Indicazioni operative controllo ufficiale nelle
microimprese della filiera alimentare

Rev. 01

/
SCHEMA RIASSUNTIVO DEI CONTROLLI SULLE ACQUE POTABILI /

riportare nel piano di autocontrollo, sono riportate nella tabella A in relazione alla valuta 0
Utilizzo Fattore di rischio Analisi
dell'acqua rete idrica FELTETE microbiology &
Solo per lavaggio
delle attrezzature Se<7
e locali
Senza trattamenti Se valore
di addolcimento | compresotra 7 e | 1 controllo/anno Routine
efo accumulo 9

A) Imprese che utilizzano acqua di acquedotto
Per queste imprese che utilizzano acqua dell'acquedotto, gia sottoposta ai controlli interni del
controlli ufficiali del SIAN dell'A5L, le frequenze e le tipologie dicampionamento che I'0SA

Nessun controllo | Nessun o .crollo
obbligatorio atorio

‘ $.C.IGIENE DEGLI ALLEVAMENTIE DELLE PRODUZIONI
- ANIMALI

abnra Aol Qiovs T -l
(Lireiiore” aom. iova e 13}

Indicazioni operative controllo ufficiale nelle
microimprese della filiera alimentare

CONTENUTI MINIMI DEL PIANO DI CAMPIONAMENTO

Contrattamenti di
addolcimento gfo Se=9 2 controlli/a Routine
accumulo

Routine microbielogica: Coliformi a 370C, E,

2rro, ammaonio
.conomo

.ioidrico avviene tramite fonte autonoma

Rientrano in questatipologia le attivita in
j adle. Queste aziende devono richiedereil

privata, quale pozo, sorgente o deriva
giudizio di idoneitd allASL competen

Fattore di rischio Analisi microbiologica e
rete idrica chimica

+ vizne incorporata come Verifica con aggiunta di
-ntra in contattocon Falmento | parametri di rischio locale
di vapore e di ghiactio
AtrollofZ anni

.acqua vieneutilizzata paril lavaggod | Verifica con aggiunta di
«zedutensil dstinati 2 venirea contatto | parametri di rischio locale
son bz sostanze almentar

~ Z controllijanno

alpunti, dove laoqua viens incorporata come Verifica con aggiunta di
= nellglmentoeo entra in contattocon Falimento | parametri di rischio locale
anche sottoforma di vapore e di ghiacdo

1 controllo/anno
42 puntto/punti in cui 3cqua vieneutilizzats per il lavaggio | Verifica con aggiunta di
di impianti, strezzature ed vtensili destinati a venire 2 | parametri di rischio locale
| contatto con be sostanze alimentar

42 Coliformi a 37°C, E. coli, Enterococchi, parametri organolettici, pH, ammaonio,
acibilita, nitriti, nitrati, nichel, cromo, piombao.

AE AFFROVATA da

Luca Nicolandi Pescara

Il piano di campionamento annuale prevede almeno quantoindicato nella tabella succ
macrocategorie di prodotto e per modalita di campionamento {numero di unita camr

Lafrequenza dei campioni deve essere stabilitain rapporto a entitd produttiva,
dati bibliografici e storici riferibili 2 produzioni similia quelle considerate, prot’
prima latte.

Se la situazione & favorevole e stabile, si ritiene possibile che nei picco! se) aziendali si
esegua un campionamento all'anno a rotazione per macrocategoria sone peril latte
fresco pastorizzato. Per questo tipo di prodotto la frequenza minir didue campioni
I'anno.

Leverifiche analitiche devono essere eseguite da laborator .amento, perle prove
analitiche eseguite, e inseriti nell'elencoregionale dei lab analisi ai fini
dell'autocontrollo delle imprese alimentari

seguito divise in § macrocategorie
.agi a latte pastorizzato freschi o
1a precedenza alle produzioni

Le verifiche devono riguardare a rotazione tutte le

(formagagia latte crudo, formaggi a latte pastor
ricotta, latte fresco pastorizzatofyogurt/gelat’

quantitativamente pili rappresentate ea qu 00

Se si producono alimentipront al cons
prodotti tranne yogurt e budini) I'azi
lavorazione e dalle attrezzature p~
2073/05/CE, almeno una volta -

.ppare Listeria monocyngenes {ovveroin tuttii
4l prelievo di una serie di campioni dalle aree di

onocytogenss cosi come previsto dal Reg.

Lo scopodellaricerca & qur Jilitd dipermanenza ed eventuale sviluppo del batterio

sulle superficiche vengo

Lo schema di campir i pianidi monitoraggio per Listeria monocytogenss & una scelta
dell'osa. Come rif Jicampionamento dovrebbe prevedere:

: attrezzature che vengono a contatto con prodott pronti peril consume
10 sviluppo di Listeria manocytogenes (2s. tavole di stagionatura, fili e
tavali e banchi di lavero su cui il prodotto & conservato o porzianata),
.ri di ricerca: pavimenti, pareti, soffitti, scarichi, ristagni d'acqua, zone di
Lrte delle celle frigo, interruttori, fughe, crepe, anfratti,
amento comprende prelievi fatti prima dellinizio della lavorazione, durante la
Jne e deve riguardare nel tempo tutte le superfici di lavoro importanti.

WERIFICATA E AFFROVATA
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CONTENUTI MINIMI DEL PIANO DI CAMPIONAMENTO
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