Bur n. 68 del 15/07/2016

(Codice interno: 326536)

DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE n. 1120 del 29 giugno 2016

Intesa del 3 marzo 2016 - rep. Atti n. 41/CSR - tra il Governo, le Regioni e le Province Autonome di Trento e
Bolzano sul documento concernente ''Linee guida relative all'applicazione del Regolamento (CE) n. 2073/2005 e
successive modifiche ed integrazioni''- Recepimento.
[Sanita e igiene pubblica]

Note per la trasparenza:

Con il presente provvedimento si recepiscono le nuove "Linee guida relative all'applicazione del Regolamento (CE) n.
2073/2005 e successive modifiche ed integrazioni" sancite dall'Intesa Stato - Regioni del 3 marzo 2016.

L'Assessore Luca Coletto riferisce quanto segue.

Dal 1 gennaio 2006 & vigente il regolamento (CE) n. 2073/2005 "sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari”,
che integra le disposizioni contenute nei regolamenti del cosiddetto "pacchetto igiene", favorendone 1'applicazione in materia di
igiene e sicurezza degli alimenti.

I principi e le disposizioni di tale regolamento comunitario devono essere raccordati con le norme stabilite a livello nazionale
sulla medesima materia.

Il documento nazionale di applicazione ¢ stato approvato con l'intesa tra il Governo, le Regioni e le Province autonome di
Trento e Bolzano sulle "Linee guida relative all'applicazione del Regolamento (CE) della Commissione europea n. 2073 del 15
novembre 2005 che stabilisce i criteri microbiologici applicabili a prodotti alimentari" (Rep. Atti n. 93/CSR del 10 maggio
2007).

Dopo il 2005 sono stati pubblicati aggiornamenti del regolamento (CE) n.2073/2005 che hanno in parte modificato e in parte
ampliato i contenuti degli allegati al regolamento stesso.

L'aggiornamento dei criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari costituisce un normale processo che risponde alla
necessita del loro adeguamento a seguito delle mutate condizioni e delle accresciute conoscenze in materia di tecnologia e
microbiologia alimentare, come chiaramente riportato nel "considerando" n.26 del regolamento (CE) 2073/2005 "I criteri
microbiologici fissati nel presente regolamento devono poter essere riveduti e modificati, se necessario, per tenere conto
dell'evoluzione nei settori della sicurezza alimentare e della microbiologia degli alimenti, ossia dei progressi scientifici,
tecnologici e metodologici, dei cambiamenti nei livelli di prevalenza e contaminazione e nella percentuale di consumatori
sensibili, nonché degli eventuali risultati che emergono dalla valutazione dei rischi" ed all'articolo 10 dello stesso regolamento
"1 presente regolamento ¢ riesaminato tenendo conto dei progressi della scienza, della tecnologia e della metodologia,
dell'emergenza di microrganismi patogeni nei prodotti alimentari e delle informazioni ottenute in base alla valutazione dei
rischi. In particolare, i criteri e le condizioni concernenti la presenza di salmonella nelle carcasse di bovini, ovini, caprini,
equini, suini e pollame sono riesaminati alla luce dei cambiamenti osservati nella prevalenza di salmonella".

L'avvenuto aggiornamento dei criteri microbiologici a opera dei Regolamenti emanati dopo il 2007, le osservazioni mosse
dagli ispettori comunitari nell'ambito degli audit del Food Veterinary Office (FVO) e I'esperienza acquisita in questi anni di
applicazione del regolamento, suggeriscono l'opportunita, se non la necessita, di procedere a un aggiornamento delle vigenti
linee in modo da assicurare una gestione omogenea dei controlli sanitari sugli alimenti e sugli stabilimenti di prodotti
alimentari in ambito nazionale, in linea con i contenuti dei nuovi regolamenti comunitari.

Il presente documento non modifica i principi e le finalita della Legge alimentare, in particolare non viene modificata la
responsabilita principale degli Operatori del Settore Alimentare (OSA) in ordine al raggiungimento degli obiettivi di sicurezza
per i consumatori stabiliti dalla citata legge.

Si ritiene, pertanto, di dover procedere al recepimento del documento di cui all'Intesa succitata, di cui all'Allegato A al
presente documento, per la sua piena applicazione nel contesto regionale veneto, con 1'obiettivo di uniformare nel territorio le
modalita di applicazione, per quanto di competenza, del Regolamento (CE) n. 2073/2005, con sostituzione del Decreto del



Dirigente del Servizio Igiene Alimenti, Nutrizione ed Acque dell'Unita di Progetto Sanita Animale ed Igiene Alimentare n. 418
del 16 maggio 2008, con cui sono state dettate a livello regionale disposizioni in ordine all'applicazione del regolamento
2073/2005 e smi.
Il relatore conclude la propria relazione e propone all'approvazione della Giunta regionale il seguente provvedimento.

LA GIUNTA REGIONALE
UDITO il relatore, il quale da atto che la struttura proponente ha attestato 1'avvenuta regolare istruttoria della pratica anche in
ordine alla compatibilita con la vigente legislazione statale e regionale e che successivamente alla definizione di detta
istruttoria non sono pervenute osservazioni in grado di pregiudicare 1'approvazione del presente atto;
VISTO l'art. 2 co. 2 della legge regionale n. 54 del 31/12/2012;
VISTO il Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio sull'igiene dei prodotti alimentari;

VISTO il Regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio che stabilisce norme specifiche in materia di
igiene per gli alimenti di origine animale;

VISTO il Regolamento (CE) n. 854/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio che detta norme specifiche per
I'organizzazione dei controlli ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano;

VISTO il Regolamento n. 882/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio relativo ai controlli ufficiali e in particolare I'art. 8
concernente le procedure di controllo e verifica e I'art. 54 relativo alle azioni in caso di non conformita

VISIO il Regolamento n. 2073/2005 della Commissione e del Consiglio sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti
alimentari;

VISTO il D. Lgs. n. 193/2007 relativo ai controlli in materia di sicurezza alimentare e applicazione dei relativi Regolamenti
Comunitari, in particolare 1'art. 2 che individua quali autorita competenti il Ministero della Salute, le Regioni e le Province
Autonome di Trento e Bolzano, nell'ambito delle rispettive competenze;

VISTA I'Intesa, su "Linee guida relative all'applicazione del regolamento CE della Commissione Europea n. 2073 del
15novembre 2005 che stabilisce i criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari" sancita nella seduta del 10 maggio

2007 (Rep. Atti n. 253/CSR) del 17 dicembre 2009;

VISTA la nota del Ministero della Salute DGISAN 30530-P-28-07-2015 con oggetto:" Salmonelle non rilevanti nella carne
fresca di pollame in stabilimenti diversi dal macello - Indicazioni operative";

VISTA la nota del Ministero della Salute DGISAN 1038-P-15-01-2016 con oggetto: "Indicazioni in etichetta per le
preparazioni di carni, carni macinate e prodotti a base di carne di pollame destinati ad essere consumate previa cottura".

delibera
1. diritenere le premesse parte integrante del presente atto;
2. direcepire, per le motivazioni in premessa riportate, il documento "Linee guida relative all'applicazione del Regolamento
(CE) n. 2073/2005 e successive modifiche ed integrazioni sui criteri microbiologici applicabili agli alimenti " di cui all'Intesa
sancita dalla Conferenza Permanente per i rapporti tra lo Stato, le Regioni e le Province autonome di Trento e di Bolzano in

data 3 marzo 2016 (Rep. atti n. 41/CSR), Allegato A al presente provvedimento di cui forma parte integrante e sostanziale;

3.  didisporre che le Aziende ULSS e gli Operatori del Settore Alimentare interessati debbano ottemperare alle indicazioni
contenute nel documento recepito con il presente atto;

4.  di dare atto che la presente deliberazione non comporta spesa a carico del bilancio regionale;
5.  diincaricare la Sezione Veterinaria e Sicurezza Alimentare dell'esecuzione del presente atto;

6.  di pubblicare il presente atto nel Bollettino ufficiale della Regione.



REGIONE pe VENETO )

giunta regionale ~ (p~ legislatura

ALLEGATO A Dgrn.

b o Corae e Nt

CONFERENZA PERMANENTE PER | RAPPORTI
TRA LO STATO, LE REGIONI E LLE PROVINCIE AUTONOME
DEUTRENTO £ D1 BOLZANO

Intesa, ai sensi dell'articoio 8, comma 8, della legge 5 giugno 2003, n. 131, tra il Gov

ie Province autonome di Trento e di Bolzano sui docume
all'applicazione del Regolamento (CE) n. 2073/2005 = succes
microbiologici applicabili agli alimentj”.

Rep. Atti n.({ ] /Cgﬁ‘ M 3 ende piore

LA CONFERENZA PERMANENTE PER | RAPPORTI TRA LO STATO,

PROVINCE AUTONOME Di TRENTO E BOLZANO

Mellodierna seduts de! 2 marzo 2015:

VISTO Varticolo 8, comma & della iegge 5 giugno 2003, n. 131,

Governo df promuovere, in sede di Conferenza St

intese dirette a favorire Farmonizzazione delle rspettive legisiazioni o

unitarie o conseguimeanto di ohiettivi comuni;

VISTO i Regolaments (CE) n. 2073/2005 della Commissione dal 15 nove
microbiologici appiicabili aj prodotti alimentari che potenzia 'attivita svolt
conirollo ufficiale stabilendo l'obblige per gl operatori alimentari di provvedere a ¢
onformi a criter di sicurezza e a criteri dj igiene di processo e prevedendo che je
ntrolio ne verifiching il rispetto, anche mediante il campionamento & Fanal

neil'ambito dell attivita di vigilanza;

VISTA Jintesa sy “Lines guida relative all'applicazions dej

AT

viSTA lintzsa sulia proposts dal Ministero del Lavoro, deila Saly

i SO05 ¢ /
1o Gicemnre 2005 (Rep.

novembre 2008:

VISTO l'accordo relative a ‘Linee quida applicative del Reg. 8

EYal)

rego
curcoea no 2073 dal 15 novembra 2005 che stabifisce critern

=3
alimentar’”, sancita nella seduta del 10 maggio 2007 (Rep. Atti n

ti n. 2395) recants “Linse qui
2Ma di allerta per gl alimeny destinati al consumo umang’

C

3/2004/CE dal Pariamento &urop
Jlene dei prodot di origine anirmale” (Rep. Attin, 253/CSR) del 17 dicembra 20

F e Taval
[

SH) del 29 aonie

erno, le Regioni e
nto concernente “Linee quida relative
sive modifiche ed integrazioni sui criteri

LE REGIONIE LE

che prevede la possibilita per il
ato-Regioni o di Conferenza Unificata, ia stipuia d
il raggiungiments di posiziont

mbre 2005 relative aj criteri
a daile strutture preposte al

ne gli alimenti siano
predetts strutture di

isi dei prodotti alimentar

amento CE della Commissiona
nicrobiologic apoficabili ai orodott
1 83/C3R) di questa Conferenza:

te & delle Politiche Sociali di modifica
da per la gestione operativa de
{Rep. Atfi n. 204/CSR)Y daf 13

&0
<

g

19-

-

{

[2C04/CE del Parlarnants BUIODEC ©

O

24

P4




CONFERENZA PERMANENTE PER 1 RAPPORT!
TRA LO STATO, LE REGIONT £ LE PROVINCIE AUTONOME
DI TRENTO E DI BOLZANO

VISTA lintesa sul documento recante “Linee guida sui criteri per 'individuazione delle non conformita
negli stabiimenti del settore carme e latte e verifica della completezza ed efficacia delle azioni
correttive adottate dall'operatore dei settore aiimentare’ (Rep. Atti n. 117/CSR) del 25 luglio 2012;

VISTA la nota pervenuta in data 10 dicembre 2045 e diramata il 14 dicembre, con a quale il Ministero
della salute ha trasmesso lo schema di intesa sul documento indicato in oggetto;

RILEVATO che, nel corso dell'incontro tecnics svoltosi in data 9 febbraio 2018, sono state concordale
tra le Regioni e il Ministaro proponente modifiche migliorative dei testo in parola;

VISTA !a nota del 15 febbraio 2016, con fa auale il Ministero deila saiute ha trasmesso la versions
definitiva del provvedimento in parola, che in data 17 febbraio @ stata diramata alle Regioni e Province
Autonome con richiesta di assenso 18cnico;

ACQUISITO, nel corso dellodierna seduta, I'assenso del Governo, delle Regioni e delle Province
sutonome sulla proposta in esame;
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- il Regolamento (CE) n. 1441/2007 della Commissione del 5 dicembre 2007 che modifica il
regolamento (CE) n. 2073/2005 sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari per
quanto riguarda il metodo di riferimento per Ia ricerca dell'enterotossina stafilococcica, i criteri
micrebiologici per la Salmoneila e per e enterobatteriacee per gli alimenti di proseguimento in
polvers, il criterio di igiene di processo per Bacillus cereus negli alimenti in polvere, le norme di

campionamento per le Carcasse di bovini, suini, ovini, caprini ed equini per la ricerca di
Salmonelia;

- i Regolamento (CE} n. 1069/2008 del Parlamento europeo e del Consiglio del 21 ottobre 2009
recante norme sanitarie relative aj sottopradotti di origine animale e ai prodotti derivati non

destinati al consumo umano e che abroga il regolamento (CE) n. 177412002 (ragolamento sui
scttoprodetti di origine animale)

- il Regolamento (UE) n. 384/2010 della Commissione del 28 aprite 2010 che modifica il
regolamento (CE) n. 2073/2005 sui criteri microbiologici applicabill ai prodotti alimentari per
quanto riguarda le enterobatteriacee presenti nel latte pastorizzato e in altri prodotti lattiero-
Caseari liquidi pastorizzati e Listerig monocytogenes nel sale alimentare;

- il Regolamento (UE) n. 1086/2011 delia Commissione del 27 otfcbre 2011 che modifica
allegato il dei regolamento (CE) n. 2180/2003 ds Parlamento europes & da Consiglio e

Fallegats | del fegolamento (CE} n. 2073/2005 defla Commissione per quanio niguarda la

aimonella presenia nelig came fresca di pollame:

- il Regolamento (UE) n. 200/2012 dalia Commissione, dei's marzo 2012, sull'obiettive
deilUnione di riduzione della Saimonells Enteritidis & della Salmonella Typhimurium nei gruppt

at polli da carne come previste dal regolaments {CE) n. 2160/2003 dal Parlamento eurcpec e
del Consiglio;

- il Regolamento (UE) n.1190/2012 deila Commissione, del 12 dicembre 2012, sullobieitive
deif'Unione di riduzione daila Salmoneila Enteritidis della Salmoneliz
di tacchini comea previsio daj Regolamento (CE) n. 21680/2003 4
Consiglio;

Typhimurium nei gruppi
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; n. 208/2013 della Commissione deif'11 marze 2013 che modifica il
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dal 17 luglio 2013y
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- il Regolamento (UE) n. 218/2014 della Commissione del 7 marzo 2014 che modifica gli

Allegati dei Regolamenti (CE) n. 853/2004 ¢ (CE) n. 854/2004 del Parlamento Europeo e del
Consiglio e Regelamento (CE) 2074/2005;

- it D. Lgs. 5 aprile 2005, n.100 “Discipiina sanzionatoria per le violazioni del regolamento (CE)
n. 178/2002 che stabilisce i principt 21 requisiti generali deila legislazione alimentare, istituisce

rAutorita suropea per la sicurezza siimentars e fissa procedure nei seltore della sicurezza
alimentare;

. i D. Lgs. 8 novembre 2007, n.193, attuazione delia Direttiva 2004/41/CE relativa ai controii in

materia di sicurezza alimentare & applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo
settore;

. il Decreto 13 novembrs 2013 recante modalita operative di funzionamento deii'anagrafe

informatizzata delle aziende avicele, in attuazione dell'articoto 4, del decrsto legislativo 25
gennaio 2010, n. 9,
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. i3 Nota del Ministero delia Salute — DGSAN r. 858 del 13/01/2012 “Saimonelle in carmi di

poilame: Reqg. CE 1088/2011 - Chiariment’]

. ia Nota dsi Ministero della Salule - OGSAF n. 8714 del 08/05/2012 “Analisi sul muscolo
profonde di poilame”,
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ALLEGATO A

LINEE GUIDA RELATIVE ALL’APPLICAZIONE DEL REGOLAMENTO CE 20732005 E SUCCES-

SIVE MODIFICHE ED INTEGRAZIONI SUI CRITERI MICROBIOLOGICI APPLICABILI AGLI
ALIMENTI

1. PREMESSA

Successivamente all’approvazione deil'intesa tra il Govemo, le Regioni e le Province autonome di Trento
e Bolzano suile “Linee guida relative all’applicazione del Regolamento (CE) della Commissione europea
n. 2073 del 15 novembre 2005 che stabilisce 1 criteri microbiologici applicabili a prodotti alimentari” (Rep.
Atti n. 93/CSR del 10 maggio 2007), dei 10 maggio 2007, sono stati pubblicati diversi aggiornamenti detlo
stesso regolamento che hanno in parte mocdificato e in parte ampliato i contenuti degli allegati al regola-
mento Stesso.

L’aggsiornamento dei criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari costituisce un normale pro-
cesso che risponde alla necessita del loro adeguamento a seguito delle mutate condizioni e delle accresciu-
te conoscenze in materia di tecnologia € microbiologia alimentare, come chiaramente riportato nel consi-
derando 26 del regolamento (CE) 2073/2005 “J criteri microbiologici fissati nel presente regolamento de-

vono poter essere riveduti e modificati, se necessario, per lenere conto dell‘evoluzione nei settori della si-

curezsa alimentare e deila microbiologia degli alimenti, ossia dei progressi scientifici, tecnologici e meto-
dologici, dei cambiamenti nei livelli di »

rovalenza e contaminazione e nelia perceniuale di consumatori
sensibifi, nonché degli eventuali risultati che emergono dalla vaiutazione dei rischi” e all’articolo 10 dello
stesso regolamento "/ presente regolamenio & rigsaminato renendo conto dei progressi della scienza, del-
Ia secnpiogia e delia metodologia, deil 2mergenza di microrgarismi patogent nei prodoiti alimentari ¢
deliz informazioni oitenuie in base alla vaiutazione dei rischi. In particolare, i criteri e le condizioni con-
cernenti la presenza di salmonella neile carcasse di bovini, ovini, caprini, equini, suini ¢ poilame sono
viesaminati alla luce dei cambiamenti osservaii nella prevalenza di salmonella”
Oltre 2l aggiomamento dei criteri micto ogici a opera dei Regolamenti che si sono succeduti a far data
7007, le osservazioni mosse dagli  stion comunitari neli’ambito degli audit del Food Veterinary Of-
fee (FVO) e esperienza acquisis 2 questi anni di applicazione del regolamento, suggeriscono
{"cpportunita, se nos la necessita, di crocsdere a un aggiornamento delle linee guida emanate a suo empo
in modo da assicursre una gestion: oruyenea dei controlii sanitari sugli alimenti e sugli stabiliment &
sdotti alimentart in ambito nazionate. ' -
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“gruppo™: insieme di animali allevati nello sesso ciclo quindi con medesima data di accasamento pello
stesso locale o recinto (per convenienza chiamato capannone/box: quando ci sono capannoni a tre/sei piani
con eta diverse ¢ necessario identificare sia il capannone che il box, esempio: cap. 1, box 3%

“capannone™ il locale o recinto destinato ad ospitare { gruppi,

da identificare in maniera univoca
neil’ambito dell’allevamento di appartenenza;

“immissione sul mercato™: la detenzione di alimenti o mangimi a scopo di vendita, comprese |'offerta di
vendita o ogni altra forma, gratuita o a pagamento, dj cessione, nonché la vendita stessa, la distribuzione e
le altre forme di cessione propriamente detta - Reg. (CE) 178/2002-;

“carcassa™: il corpo di un animale dopo il macelloe la toelettatura - Reg. (CE) 853/2004-;
“carne fresca di pollame™ la came fresca, come defini

plari da riproduzione di Gallus gailus, gailine ovaiole,
grasso - Reg. UE 1086/201 1

ta dall”Allegato 1 al reg. (CE) n. 853/2004, di esem-
polli da came e di tacchini da riproduzione ¢ da in-

“Salmonelle rilevanti™ Salmonella Enteritidis ¢ Salmonella Typhimurium, inclusa Salmonella Typhimu-
rium monofasica (SE ¢ ST/ STm);

“Salmonelle minori”: tutti i sierotipi di Salmonelia diversi da quelli definiti come rilevani,

3. CRITERI GENERALI IN MATERIA DI APPLICAZIONE DEL REGOLAMENTO (CE)
207372008

in attesa dell’aggiomamento deile linee guida inerenti le modalita applicative del Regolamento (CF)
3482/2004, gia in corso, olire che del Piano Nazionale di controllo pluriennale cosi come previsto dallart,
41 dello stesso Regolamento, si ritiene wtile fornire le seguenti indicazion; interpretative:

3.1 Le indicazioni fornite dal Regolaments (CE) 2073/2005 ¢ le successive modifiche ed in egrazioni
f5.m.1.), sono indirizzate e sono vincolanti in ogni loro parte (categoria alimentare, microrganismo, moda-
iita di campionamento, metodica analitica, criteri di accettanlita, fase a cui si applica il criterio, azioni cor-
retive) per gli operatori del settore alimentare.

La |

-2. I campionamenti ¢ le analisi condotte ai sensi del Regolamento (CE) 2073/2005 € s.m.i. rientrang
neli'ambito det processo di validazione e verifica delle procedure basate sui principi del sistema HACCP
{al proposito s veda anche 1"art, 6.6 Del DLgs 193/07); 1a frequenza, laddove non prescritta dail'allegato,
Jeve essers giustiticata nell'ambito delle medesime procedure,

3.3, Criteri di sienrezza - 1 mancalo rispetto dei criteri di cuj a) Capitolo I deii'Allegato 1 del suddetto re-

olamento, compora ver P'operatore il ritiro 2/g i richiamo dei prodotto o dzija partita qualora non si trovi
710 sotto 1l suo controllo ai sensi dell'articolo 19 del Regolamento (CE) n. 178/2002. 1 prodotti riscontrati
non contormi al criterf di sicurezza d cui al Capitolo 1 dell’Allegato 1 ¢ gia immessi sul mercato, ma non
ancora giunti g livello del dettagiio, dopo "eventuale 1itire, possono essere SOLOpOostt a una ulteriors tra-
sivrmazione mediante un processo che garantisca 'eliminazione del pericolo in guestione,

3.4, La verifica de) rispetto dei criteri di sicurezza degli alimenti. applicabili agli alimenti durante turta i
loro vita commerciale, compete, oitre che all’operatore, all’Autorita competente, rappresentando uno
n1o di monitoraggio sulleficacia dei sisterni di autocontrol

star Swurezza swbilit dai Regolament ¢

lo e di verifica della conformita det prig=
Grmunitan, in rapporto alle caratteristiche def
s d

&
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prodotto, alle indicazioni riportate in etichetta ed all'uso abituale - art. 4 del Reg. (CE) n. 852/2004 ¢ art.
14 del Reg. CE n. 178/2002.

3.5. Gli OSA che producono alimenti pronti al consumo che possono essere terreno favorevole alla cresci-
ta di Listeria monocytogens e alimenti in polvere per lattanti o alimenti in polvere destinati a fini medici
speciali per bambini di etd inferiore a sei mesi che possono comportare un rischio per Cronobacter spp
(Enterobacter sakazakii), procedono al campionamento delle superfici ambientali e degli impianti rispetti-
vamente per la ricerca di Listeria monocytogenes e

per la numerazione delle enterobatteriacee. La frequen-
a di tali verifiche viene definita sulla base delle procedure HACCP.

1.6. Fatte salve le ricerche di cui al punto 1.25 del Reg. (CE) n. 2073/2005 e s.m.i. (E. coli in molluschi
bivalvi vivi ed echinodermi, tunicati e gasteropodi vivi), e con l'eccezione del caso in cui si voglia valutare
in modo specifico l'accettabilitd di una partita di prodotti alimentari o di un processo (art. 5.4), il numero
delle unita campionarie da considerare nei piani di campionamento di cui alla parte I dell'Allegato 1 del

Regolamento (CE) 2073/2005, pud essere ridotto se l'operatore pud documentare, con soddisfazione
dell'Autorita competente, 'efficace applicazione

delle proprie procedure basate sui principi HACCP (cfr.
art. 5.3, Regolamento (CE) 2073).

3.7. Le Autorita competenti verificano le misure attuate dagli OSA a seguito del rilievo di una non con-
formita ai criteri microbiologici di cui 2l Capitolo 1 dell'Allegato 1 del Reg. (CE) n. 2073. In particolare
verificano il pronto e completo ritiro dei ~rodotti gia immessi sui mercato e, se del caso, l'efficacia dei trat-

tamenti ai quali sono sottoposti gli alimend ritirati dal mercato.

3.8. L’ Autorita competente, neil'esecuzione dei controlii ufficiali mediante campionamento ¢ analisi ai
sensi del Regolamento (CE) n. 882/2004, applica i limiti ¢ | metodi di analisi di riferimento stabiliti nel
C spitolo 1 deil'Allegato 1, ai fini della verifica della conformita ai criteri di sicurezza degli alimenti. Pet-
tanto, fatti salvi i casi in cui sia richiesto di valutare la sicurezza o I'integrita di un lotto o di una partita di
atimenti, nei quali devono essere pretevare le unii campionarie previste dal Regolamento (CE) 2073/2003,
P’autorita competente pud applicare madalita di prelievo diverse da quelle dettate nei Capitolo 1 “criteri di
sicurezza alimentare” dell'Atllegato I, per quanto riguarda il numero di unita campionarie definite. In parti-
colare ’autorith competente, non & nrhizata a prelevare pid umita campionarie per ciascuna aliquota
quando 1l criterio microbiologico {issata nei suddetto Capitolo 1 stabilisca che tutte le unita campionarie
snalizzate debbano risultare esenti J:t ;atogeno in questione. Occotre comunque tenere conto che in un

uNico campione possono essere ricticite ¢ erminazioni di differenti patogeni e che per ognuno sono indi-
spensabili le unitd campionarie ore1ste dai Regolamento.

[ criteri stabaliti dal Reg. (CE) 5. 2073/2005 si applicheranno integraimente ai campioni effettuati durante i
contrathi uificiali sugli alimenti ogyeai Ji scambio o di imponazione.

3.9. L"0%A, ai sensi di quanto preeisio 2 crticolo 3, comma 3 del Regolamento (CE) n. 2073/2005. nud
applicars #lirz metodiche di car

to e analisi purché possa dimostrare, con soddisfazicne
. fc-riscono risuitati almeno equivalenti 2 quelli dei metodi di rife-
At 2epativi, | Autorita competente deve prendere in consideraziore i
- LU n. 882/2004.

" oates . competente, che le s
reito. ol vaiuare metodi di ar
.o Geiir ot jallallegato T al R

3.7 §em o stanilitl nel Capite's © eii vilegato | al Regoiamento (CE) n. 2073/2008, si riferiscono aiii-
giene du £rCess0 ¢ hanno auine. uah o di fornire indicazioni agli operator: economici circa ia eorret-
..+ ii loro controllo. il mancato rispetto dei criteri di igiene del pre-
ricn a prendere le opportune azioni correttive al fine di riportare i

tezza e . micaa del processy S
c2530 asve poriare toperatore o
srocesso soun consrolio. Ghi atre ottenuti presso uno swaeilimento per il quale sia stala osservato il
cAoncato spetto ded criteri di i e ol 2rocesso nen sONO necessanamente ritirati o richiamati dal merzaio.
Fes ., apportuno che Lattiv:.s < 0 roilo urticiale svoiia nel corso del processo produttive sia rivolia
merede alla verifica det o - - riteri di igiene del pencesso. ¢ che il controlio svoitp atlx ine

)
I

%
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del processo di produzione o in fase di distribuzione sia indirizzato alla verifica del rispetto dei criteri di
sicurezza,

311 11 controllo ufficiale sul rispetto dei Criteri di igiene di processo si pud attuare mediante campiona-
mento ed analisi e tramite la verifica del corretto operato degli OSA valutando :
4. le modalita di scelta dei campioni e del campionamento;
b. le modalita di conferimento dej campioni al laboratorio di analisi;
¢. lidoneita del laboratorio di prova a condurre le analisi secondo quanto previsto dal Regolamento
(accreditamento del laboratorio e delle prove);
d. e azioni successive alla comunicazione del rapporto dj prova da parte del laboratorio,
3.12. Qualora le verifiche di cui al punto precedente dov
controllo analitico da parte dell’ Autorita competente do

si e interpretazione dei risultati stabiliti dal Capitolo 2 deil'Allegato I del Regolamento (CE) n. 2673/2005.
Il superamento dei limiti previsti dall’Allegato I Capitolo 2 del Reg. (CE) n. 2073/2005 non comporta
I'erogazione di sanzioni. L’OSA dovra essere, in prima istanza, invitato a rivalutare le proprie procedure al

i i i igiene, sicurezza e integrita degli alimenti stabiliti

riteri di igiene di Processo e tenuto conto della
natura delle stesse, delle caratteristiche del prodotto ¢ dei processo e dei dati precedenti relativi

ail’operatore per quanto riguarda la NC, si applica |” art. 54 de] Reg. (CE) n. 882/2004.

essero dare esito non soddisfacente, le modalita di
VIanno rispettare i criteri di campionamento, anali-

3.13. Nel caso in cui I'Autorita competente abbia motivo di ritenere che |e verifiche di cui ai Capitoli [ e [1
deil'Allegato 1 a) Regolamento ( CE) n. 2073/2005 non siano condotte secondo i criteri stabiliti, ovvero
diano risultati non soddisfacenti e l'operatore non ponga rimedio alla situazione, indipendentemente daile-

ventuale applicazione delle sanzioni d; cul alf'articolo 55 del Regolamento (CE) B82/2004, si applicans le
misure di cui alf'articolo 54 dello stesso Regolamento.

3L Autorita competente pud procedere in ogni caso a qualsiasi ultericre verifica di carattere procedu-
rale o analitico quando, suila base detle informazion; in Proprio possesse, lo ritenga opportung.
Qualora gli approfondimenti analitici riguardine e stesse matrici ¢ le stesse determinazioni previste dal
Regolamento (CE) 2073/2005 alAllegato 1, Capitolo L. a seguito di risultati non conformi, I'Autorita
competente attuers le ordinarie procedure previste nel caso delle attiviia di controllo ufficiale.
Nell’interpretare i risultati dei controili analitici condotti su matrici diverse e/o per determinazioni diverse
da quelle di cui al Regolamento (CE) 2073/2005, allegato 1, Capitolo 1, al di fuori dej plani nazionali o re-
- - -—gionall di cul al punto seguente, Mautority competente prende in considerazions | seguenti agpetti che sa-
ranno definiti neil'ambito di piani iocali di controljo:
a. Y'obiettivo del/ | controllo/;
5. i criter per Vinterpretazione dei risuliar analitici
le azioni successive aiji controllo/
il coordinamento con il/i laboratorio/i di analisi ufficiale/i ci

o

SR

a1 empi e le modalita di analisi

ot

fati delle ativica di controllo gi cui al punts 3.14 vapne trasmessi alle pertinentt Autorits Re.
gionali ¢ Provineiall,

316, 1 Ministern dells Salute, le Regioni e Iz Provinee Autonome, nell'ambito det piano di controilo inte-
1ennale, possono predisporre Plani per 1a verifica di:

prevalenza del/i contaminante/i

esposizions dei consumator] al/i contaminante/i

seguenze all'esposizione sulla popolazione umana o

2

to di studio (dati epidemiologici)

4. possibilita {alternative; di gestione det rischi a i § Iiv




3.17. Le attivita di valutazione del rischio condotte neil'ambito dei piani di cui sopra sono svolte secondo
le procedure definite dai piani stessi. Le nsultanze ottenute neil'ambito dei piani di cui sopra non compor-
tano I'applicazione di sanzioni di natura amministrativa o penale. Di tali risultanze dovra essere tenuto
conto nell'ambito della revisione dei piani di controllo integrati pluriennali di cui all'articolo 41 e succes-
sivi del Regolamento (CE) 882/2004..

3.18. Nel caso degli alimenti cui al punto 1.2 del Capitolo 1 dell'Allegato 1 del Regolamento (CE) n.
2073/2005, fatto salvo quanto riportato nella nota 8 dello stesso, se 'operatore pud dimostrare la mancata
crescita di Listeria monocytogens nell'alimento in questione e il rispetto del criterio di sicurezza stabilito
dal regolamento per tutta la vita commerciale del prodotto, nel rispetto delle condizioni di conservazione
ragionevolmente rispettate in tutte le fasi che precedono il consumo, ai fini deila valutazione dei risuitad
delle analisi sui campioni di alimento, si terra conto della documentazione prodotta .

3.19. Nel caso di alimenti pronti al consumo che costituiscono terreno favorevole alla crescita di Listeria
monocytogenes per @ quali I'operatore non sia in grado di dimostrare, anche sulla base di dati bibliegrafici
il rispetto del criterio previsto per Listeria monocytogenes per Wwttd il periodo di conservazione dell'ali-
mento, il riscontro di Listeria monocyiogenes nelle fasi successive a quelle neile quali 'alimento si trova

sotto il controllo diretto dell'operatore comporta per quest'ultimo 'obblige di ritiro &/o richiamo del pro-
dotto ai sensi dell'articolo 19 del Regolamento (CE) n. 178/2002.

3.20. Considerato che per alcune matrici alimentari il Regolamento (CE) n. 2073/2005 fa riferimento alle
modalita di consumo, crude o cotte, le cormpetenti autorita al momento del prelievo tengono conto, ai sensi
dell'articolo 14 del Regolamento (CE) n. 178/2002, delle indicazioni fornite in etichetta nonché delle nor-
mali condizioni di utilizzo dell'alimento determinate anche in base aile consuetudini locaii.

3.21. L'operatore del settore alimentare che impiega cami di animali delle specie bovina, squina oving, ca-
prira, suina & pollame deve acquisire, dallo stabilimento di macetlazione net quale sono stati macsilati ghi
animali, neifambito dzlle proprie procedure di controlle, le pertinenti informaziom circa la prevalenza di
Saimoneila spp. suile carcasse in macello determinata secondo le procedure stabilite dal Regolamento (CE}
n. 2073/2005, ogni qualvolta sia ragionevolmente possibile. L'operatore dell'impianto di lavorazione della
caeni terrd conto delle informazioni cost scauisite ai fini della predisposizione delle procedure di gestione

ricolo "saimonella® nell'ambito del r oprio piano di autocontrollo. In sede di controllo ufficiale, ght
oramismi di contrello valuteranno ghi esit analitici sui prodotti per ia ricerca di Salmoneila spp. aila luce,
tra faltro, delle misure di cui sopra 2fftr+ amente predisposte e attuate dall'operatore economico.

4. MODALITA BY TRASPORTO, CONSERVAZIONE ED INIZIO ANALISI

Perle mo

ita di trasporto, conservazione ed inizio analisi. Uart. 11 del Reg. (CE) 882/2004
ti

rimanda, in assenza di norme comunilesie. a norme € prorecoil

riconosciuf iniemazionalmente,
CEN ¢ altri,

3. INDICAYE

NI PARTICOL!
(CE) 5. 207372008

17 14 MATERIA DI APPLICAZIONE DEL REGOLAMENTO

5.1, Campinngments Ufficlale oo
mendd Giv

i

arst ou guetl destina® ol o

iea del criterio di sicurezza Listeria monocyiogenes in ali-
caadi e a find medied speciahy

rminazions di Aw e pH e suila base dei risultay citenstl pro-

A

s M B B BN T T—

CAMPIONAMENIo per la verifica del eriterio di sicurezza alimentare Listeria mo-
orz nel verbal svo non sia specificato se € richiesta l'analisi guantivativa o Gusha
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* se ["alimento, in base ai criteri riportati alla nota § aj cap. I dell’
2073/200S}, non costituisce terreno favorevole alla crescita di
'analisi quantitativa;

* nel caso di alimenti pronti che costituiscono terreno favorevole alla crescita di Lisreria monocyto-
genes, oltre all’analisi qualitativa, dovra essere condotta anche Panalisi quantitativa. L'alimento

in cui I’analisi quantitativa rilevi il superamento del limite

L. monocytogenes, verra condotta

5.2. Matrice alimentari e/o determinazioni non contemplate dal regolamento (CE) 20732005

Nel caso di riscontro di microorganismi /o loro tossine o metaboliti non elencati nell'allegato I del Rego-

lamento e/o di matrici alimentari non contemplate dai Regolamento (CE) n. 2073/2005, come pure nel ca-
so di combinazioni microorganismo/alimento diverse da quelle di cui all’allegato | al Regolamento (CE) n.
207372005 in prodotti oggetto di scambio o importati non potrd essere sollevata alcuna contestazione, fatte
salve le opportune valutazion; da effettuarsi ai sensi dell'art, 14 del Reg. (CE) n. 178/2002.

5.3. Modalita di applicazione del Reg. (CE) n. 207312005 negli

stabilimenti di macellazione e di pro-
duzione di carni macinate, preparazioni di carne € carni sepa

rate meccanicamente

Le "Linee guida per la predisposizione di piani di autocontroilo in materia igienico sanitaria neile in-
dustrie alimentari del settore delle cami” ~ Accorde CSR rep 147 del 25 luglio 2012- costituiscono 1a base

per la verifica dei piani di aatocontrollo basate sui principt HACCP di cuj all'articolo 5 del Reg. (CE) n.
852/72004.

Le modalita dj campionamento delle carcasse secondo il metodo

distruttivo e non distruttivo sono de-
scritte netl'aliegaro alle presenti linee guida e derivano daife indicazio

ni presenti nella norma ISO 17604,

Gli operatori del sertore alimentare dei macellj o degli stabilimenti che producono came macinata.
preparazioni a base di carne o carni separate meccani

operto ogni giorno della settimana di lavorazione effettiva. Nel €aso in cui
nel giorno definto per 1l campionamento vengano maceilati meno di 5 capi ungulat, o di 15 broilers o

aceking, il numero previsto dei capi da campionare deve essere raggiunto in pid sedute successive dj ma-
celiazione.

Per quanto riguarda gl stabilimenti che procedono alla macellazion
1o assicurare che le carcasse di tutte le specie oggetto di macellaz
analisi nel rispetio dei criteri stabiliti dal regolamento (CE) n. 2073

in linea con quanto discusso al paragrato 7. Fatto salvo quanto pres
9 piccolissime dimensioni, nel

e di specie diverse, ali OSA devo-
one siano oggetto di campionamento ¢
/05 e con frequenza di campionamenio
Critto nel caso di stabilimenti di piccole
corso di un'unica seduta dj macellazione verranno souoposte a campiona-

"4 PrATENZoNG a quesia categona:

- ¢ prodond; con FH<440Ax< 32,

S epTodot con oH < § a Ay <094,

© TR0 COn conservabiarg < 5 e, 46 vaion pHe Aw

3010 superiort a gueil; sopra indicati. Ve

Allegato 1 al Regolamento (CE) n.
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meato, secondo le modalita previste dal Regolamento, le carcasse di un’unica specie animale ¢ i risultati
delle analisi verranno valutati separatamente per ciascuna specie.

1 macelli di piccole o piccolissime dimensioni che, nel rispetto di quanto riportato al capitolo 7, sono
stati autorizzati a procedere al campionamento e all’analisi con frequenza trimestrale o anche inferiore,
procedono al campionamento deile sole carcasse della specie piu significativa.

Gli stabilimenti che producono cami fresche di pollame, cami macinate e preparazioni di carni, appli-
cano il piano di campionamento e analisi previsto per ciascuna attivita. Nel caso in cui ne ricorrano le con-

dizioni, la frequenza di campionamento ¢ analisi pud essere ridotta nel rispetto di quanto riportato nel ca-
pitolo 7 per ciascuna categoria di prodotto.

In caso di applicazione del metodo non distruttivo per la numerazione delle colonie aerobie e delle en-
terobatteriacee, i metodi di prelievo descritti nella norma ISO 17604 sono a) spugna abrasiva "sponge bag";
b) tampone secco e umido; ¢) tampone di garza.

I quattro siti di prelievo per la conta batterica totale (CBT) ¢ le Enterobacteriacee sono sceiti tra quelli
previsti per gli ungulati dalla ISO 17604. Tuttavia, per dare continuitd alle interpretazione dei risultati dei
campioni gia analizzati ai sensi della Decisione 2001/471/CE, & consigliabile continuare ad effettuare i
prelievi negli stessi punti di repere precedentemente individuati (bovini: collo, punta di petto, pancia e
scamone - ovini e caprini: pancia, costato, punia dei petto e petto - suini: lombo, guanciale, faccia mediale
della coscia (prosciutto) e pancetta - cavallo: pancia, punta di petto, lombo, scamone). E data facolta allO-
SA di optare per altri siti tra quelli indicati nell'allegato A della norma ISO 17604. In ogni caso i siti di
campionamento devono essere descritti neile pertinenti procedure elaborate dail'OSA Qualora I'OSA deci-
da di utilizzare puni di repere diversi da quelli riportati sopra, la procedura deve essere supportata da una
adeguata documentazione attestante il rapporto tra gli esiti analitici cost ottenuti e il parameno di riferi-
mento stabilito dal Reg. (CE) n. 2073/2005. La procedura deve essere approvata dal veterinario ufficiale.

In caso di sprlicazione del metodo di campionamento distruttivo, il Reg. (CE) n. 2073/2005 e s.m.1.
disciplina adegnatzmente le modalita di incerpretazione dei risultat. In assenza di un criterio per la CBT «
le enterobatteriacee stabilito a livello comunitario per la valutazione dei risultati ottenuti mediante metodo

ron distruttivo, Yoperatore adotta e descrive. nell’ambito deile proprie procedure di autocontrollo, uno det
ceguent criteri:

A 'm" & stabilito da ciascuno stzbilimento sulla base della media dei risultati ottenuti negii ultimi 12

mest moltiplicata per 1.5.
" s stabilito da ciascuno stabrlimento sulla base della media del 5% dei risultati peggiori degli

ultimd 12 mesi

"m" 2 "M" sane adotti di un 1/5 det valore di "m" e "M riportato ai punti 2.1.1 ¢ 2.1.2 del capitzio

-~

2 deiialiezaro i el Reg. (CT) 2. 237572003,

ir alternativa, in caso di campionamento mediante un metodo diverso dal distruttivo, I'impiego di un Gi-
vrs0 criterin di interpretazione det nisuwitan. deve essere supportato da una adeguata documentazione atie-

sizmez il rapporto wa ght esiti anaiuic: cost utrenuti e i parametro ci riferimento stabilito dai Reg. (CE) w.
207372665 ¢ samet

1 Simacio Vatarinario verfica ofe - operatort eccnomuci precedano ali'analisi deli’andamento ¢
risgimt detie prove assicuranao le broni: zdozione del provvediment adeguati a prevenire insorgenza ...
msehl mucsopiowict, Loiteniments wneas @ un solo vaiore supsriore a "M" o di tre risuitat COnSeC:uvi
con valer _ororest ra "m” e "M, Jzvs sortare 'operatore ad applicare le misure previste in caso di o

Aireenic a1 wa nsuitare insoddisiteents, Lo wzionl corretiive aituate devono essers docurnentate.

oL
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portato nelle presenti LL.GG,, & stato permesso di ridurre in modo significativo la fre

namento, ’analisi dell’andamento non & applicabile, per cui Ia valutazione delle attivita condotte dall’084
avverr esclusivamente alla Juce dei risultati delle singole apalisi o pool di analisi,

54. Ricerca di Salmoneila SPP su carcasse al macello:
risultati

Coerentemente con il parere espresso da EFSA in merito al ruolo del consumo di cami, preparazioni di
carni e prodotti a base di carne nell’epidemiologia delle salmonellosi umane, i Reg. (CE) n. 2073/2005 ha
stabilito diversi criteri, sia dj sicurezza sia di igiene dj processo, al fine di in

dirizzare Pattivita degli 0OSA
interessati verso il miglioramento degli standard produttivi e di sicurezza. In particolare sono stati stabiliti

criteri di igiene di Processo per P'attivita di macellazione sia degli ungulati domestici che del pollame & cri-
terd di sicurezza per quest’uitimo. Trattandosi di criteri di igiene dj processo, I’eventuale riscontro del
mancato rispetto de! limnite stabilito, comporta I’adozione di misure voite a migliorare le condizioni di pro-
duzione. Questo approceio teso al miglioramento ¢ Stato recentements confermato ’ 1 |
Reg. (UE} n. 21872014 che, nel modificare Pailegato al Reg. (CE) n. 85472
nell’ambito del contrailo ufficiale sull’attivita di maceliazione dei suini debba
zione da parte degli OSA dell’allegato 1, punto 2.1.4, anche attraverso il preli
dalla superficie deile carcasse per la ricerca di Salmonel]
dal Reg. (CE) n. 2073/2005.

campionamento, analisi, interpretazione dei

004, ha disposto che
verificare la corretta atrua-
evo ¢ P'analisi di campioni -
aspp. in analogia con Guanto richiesto agli OSA

Le modalita di campionamento delle carcasse dj ungulati domestici e pollame sono descritte al capitolo
Ul dellailegato 1 al Reg. (CE) n. 2073/2005.

Gli esiti per Ia ricarca di Salmonelia spp.
namenti successivi raccolti nej corso di 10 se
cosi ottenuti vengeno valugati indipendente d

Su carcasse devono essere riferit 2 una serie di 50 campio-
dute di campionamento {5 campioni per seduta}. 1 50 risultati
2 quelli che li precedono o 1 seguono.

ay

Jna delle novita Pt significative introdotte con i regolamenti di modifica del Reg. (CE) 2073/2005 ri-
g 4 la definizione di un criterio di sicurezza ver Salmonelia enteriditis (SE) e Salmoneily Hphimurium
(3T} {inclusa ia variante monofasica (STm)) sulle varcasse e carni di poilame (animali della specie Gallus
gallus & 1acchini) e Ia modifica, in senso pig restrittivo, del criterio dj igiene per Salmoneiln spp. sulle car-
— casse di pollame al macejlo,

Entrambi questi aspetti, come chiaramente richiamato dal primo considerando al Regolamento (UE) n.
1086/2011, sono la diretta conseguenza della politica di contenimento deile infezioni da salmonella negli
ievamenti di pollame perseguita dalia Comunita Europea sin da} 2003.

Nei consideranda del Reg. (UE) n. 1086/2011 roviamo le ragioni che hanno portato alla definizio-
ne del nuove eriterig di sicurezza nelle carnj di pollame per le saimonelle rilevanti con {*indicazione espli-
cita che la fissazione di tale criterio a livelly di stabiliment] di macellazione, sezionamento & lavorazione

iclle camni dovrebbe $pingere verso un miglicramento dellg situazione sanitaria degli allevamenti di o gi-
con il conseguents consclidamento de] irend DOSIIVO in termini di salute umana gia osservato da alcuni
annt in Eurepa - ved; relazioni dell’European Food Safety Authority (EFSA) e dell’European Centre for
isease Prevention and Control (ECDC) suile tendenze e sulle fonii di zoonosi. sugli agenti zoonotici e sui
‘ceolal di malatie alimentari riferite al 2010 o al 2011 che registrano una significativa, continua diming-
Zione dei casi df salmoneilosi nell’uomo come tonseguenza dell avanzamento dej programmi di controijo

ont
Aail

delia Salmonelia regii allevamenti avicoli.

e carni di pol-.
aeatio. R
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lamento (CE) n. 2073/2005, come modificato dal Regolamento (UE) n. 1086/2011, prescrive che gli ani-
mali appartenenti a gruppi riscontrati positivi in allevamento per i tre sierotipi rilevant di Salmonella,
debbano essere inclusi nei piani di campionamento al macello per la verifica del rispetto del pertinente cri-
terio di sicurezza. In alternativa, ’OSA responsabile dell’allevamento e/o del macello pud decidere di in-
viare P’intero gruppo alla trasformazione mediante un metodo (generalmente la cottura), che assicuri
I'efficace contenimento del rischio per i consumatori, ovvero il rispetto del pertinente criterio microbiolo-
gico. Nel caso, invece, in cui 'OSA decida di sottoporre le carcasse degli animali a campionamento al
macello, & chiaro che cid che si vuole valutare & I'impatto delle diverse fasi operative dal momento del ca-
rico in allevamento sino al termine della macellazione sullo stato di inquinamento delle carcasse, posto che
la positivitd del gruppo sia gia stata accentata.

Di seguito vengono riassunte le corrette modalitd di gestione del pollame dal momento dell’invio al macel-
lo degli animali sino a quando ["OSA acquisisce i risultati degli accertamenti analitici condotti in macello
o nelle fasi successive della filiera.

I) Invio del al macell

Tutti gli animali devono giungere al maceilo accompagnati dall’ICA compilata in ogni sua parte.
L’ICA deve riportare tutti gli esiti degli esami relativi alla ricerca di sierotipi rilevanti di Salmonella
(ST/STm e SE) oggetto dei programmi nazionali di controllo con le relative date di prelievo, sia nel caso
in cui gli accertamenti abbiano dato esito positivo alla ricerca dei tre sierotipi di maggiore interesse, sia nel
caso in cui gli esiti degli esami condotti in regime di autocontrollo e/o i controlli ufficiali non abbiano rile-
vato la presenza di salmonelle rilevanti.

S; considerano validi. ai fini deila qualificazione deilo status sanitario del gruppo, i campionamenti

eseguiti nei 21 giorni precedenti la data di inizio macellazione (avendo come riferimento iniziale la data di
prelievo) salvo deroghe laddove previste dal Piano nazionaie di controlio salmonellosi.
Qualora, al momento di inizio dello spostamento verso il macello deila partita di animali provenienti dal
medesimo gruppo, i campionamenti ai seasi del Piano di controilo salmoneliosi Reg. (UE) n. 200/2012
siano stati eseguiti entro le tre settimane (21 giomi) antecedenti, essi qualificano lo stato sanitario
deil’intero gruppo, 4 meno che la consistenza del gruppo medesimo non comporti tempi troppo lunghi che
dichiedano un uiteriore campionamento. S¢ questo gruppo viene inviato a pi macelli contemporaneamen-
le efo consecutivamente & in carico ail’OSA comunicare tramite 1CA la data di prelievo, la data di inizio
macellazione ¢ : macelli interessati.

Nel caso in cui gli animali giungano ai macello senza riportare sull’ICA I’indicazione circa lo stato del
gruppo per quanto riguarda le Salmonelle rilevanti o qualora i campionamenti ai sensi del piano siano stati
eseguiti in data antecedente al periodo previsto, fatto salvo quanto riportato sopra, gli animali vengono
considerati come di “stato sanitario sconosciuto” e pertanto equiparati ad animaii provenient da aileva-

menti 0 gruppt “isconcrati positivi al contreilo per le salmoneile rilevanti; dovranno essere gestiti, al macel-

o, nel rispetto dei protocolli predispest jer la maceilazione di questi e trattenuie presso lo stabilimento di
muceliazione souo ia responsabilita deli’ OSA.

7 animaii provenienti da gruve: risaltati positivi rell’ambito dei piant nazionaii di controllo delle
monefle rievani ¢ di status sanar s sconosciuto, devono giungere al macello in vincoto sanitario. cosi
_ome nrevisio net piani nazionali di cunwollo delle satmoneiiosi negii avicoli. previo accordo con il Servi-
/in Veterinario comretente suilo stazii:mento. [ vincolo deve zssere riporiato nella parte B del documento

Ji accompagramento al macello di + . OM 11/02/20C3 e, ove opportuno, anche sul certificato samiaro
Zcfinito Jal regosanento (CE) n. 8347003, allegato [, sezione 1V, capo X, parte A.

D akivis gl racelio

L GSA responsabile dello staniiimanin di macellazione adoua 12 misure ritenuie necessarie ai fine di pre-

venira (i aC o 1 corraminazioni croclite hunzo la iinea d1 cavoraziene, in particolare ta partite averii .
diverso tivedda L imie. LOSA. iz W s delle informaziont in proprio possesso. pud agire. ra alror
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* definendo la successione di macellazione dei gruppi di animalj aventi risultati positivi alla ricerca
di Salmonella SPP., Salmonella enteriditis e Salmoneila typhimurium;
riducendo il numero di capi/ora

* adottando qualsiasi alira misura idonea a contenere i rischio di contaminazionj crociate,

Il veterinario ufficiale responsabile del

controllo sullo stabilimento di maceilazione valuta
I'efficacia delle misure adottate dall’OSA e, se del

caso, interviene prescrivendo misure appropriate.

Al fine di verificare I’igiene del processo e Ia sicurezza dei prodotti, I’
bilimento di macel] i i

» cost come modificato dal Regolamento (UE) n. 1086/201 1.
Le modalita di campionamento e analisi sono quelle previste dall’allegato allo stesso regolamento. I criteri
applicabili sono quelli previsti al punto 1.28 del Regolamento (CE) n. 2073/2005 e s.m.i. (criterio di sicu-
rezza alimentare per Salmonellq enteniditis e Salmonelja typhimurium in cami fresche di pollame) ¢ al
punto 2.1.5 (Salmonella Spp. criterio di igiene del processo in macellazione di broilers e tacchini).

Categonia  afimen- Microrganismi Piano di campi- | Limit Metodo d'analisi g riferi- | Fase a cui si appii-
tare ! loro tossine, metabolit onamento mento
n

’ i cail criterio
[ :

| Same fresca | Saimonella typharunim 150 Assars ENIISO 6579 (per fa rie- | Prodof fmmeser s

! " |

| di pollame (20) ) :

|

M259 | vazine ) schema White~ | mercaio durante §
Saimonella enteriticis | Kaufmann-Le Minor (per | lorg peftodo di con-
sieroipizzazione | ! servabiita
Zione di Galius gallus, gatline ovaiole, poili da came o tran-

(20) Questo critano s applica aila came fresca di esemplan da riprodu
chi di taccning da riproduzione @ da Ingrassa.
(21) per quanto nguarda i ceppr monofasics di Saimonella typhymurium & inctluso solo queilo con formula 1.4,[5},12.

iCatego«ia | Microrganism ?Piano & i Metodo

Fase a cu w | Azon in caso di rsuliat meod
alimentare | / loro tossine, | campiona- ,‘ ! anaiisi i | appica | witerio disfacent ]
{ ! metapolit mento i fiferimento i

L ,
i n !
SZ15 Car i Salmonesia 50

. S N | — e
| 5 ! Assente n 25 g ’ ENISQ | Carcasse dopo | Miglicramento defte condiziom
f

[ casse i spp(10) f ; 4 un campione [ 8579 } i raffreddamen. 'gieniche della macellazione o f
‘polame | | ! | aggregato i to revisiona dei controfi el pro- |
| {pofi  da | ! i pelle del colio I casso, ded'origine degii animaii I
pcame e ' f e . | ! | e delle misure di biosicurezza
*_tacenini) ] i f ! ;_relle azience di ongine
TTTTT(30) Qualera venga mavata Saimonefia S0p.7VeNgono poi siefo tipizzat gli isolatl Salmonelia typhimurium & Salmonel(a ententidis af fine gi
veaficare se soadistanc il criterio micrebiologico di C

el caso in cui POSA decida di inviare alla cottura tutta Ja
lo positivo per salmonelie rilevanti pué prescindere dall’esecuzione dej campionamento delle carcasse.
In caso contrario, le carcasse di poilame provenienti da £ruppi risuitati positivi alle Salmonelle rilevanti
neli’ambito dei piang nazionali di controllo sono obbligatoriamente inciusi nej piani di campionamento a

macello ai sensi dei punto 3.2 del Capitolo 3 dell’Allegaro [ 4l Reg, (CE) n. 2073/2005, come modificato
dal Reg. (UE) n. {036/2011.

partita proveniente da un gruppo risulta-

Le frattagiie di znimal; appanenenti a yruppi risultati positivi alle Salmcneile rilevanti possono es-
sere considerate some materiale d; categonia ? ai sensi dej Reg. (CE) n. 1069/2009 e destinate alja trasior-
M2zione con trattamento Ermico.

Nel caso di macelluzione dj 2ouppt di animali provenienti da allevamenri risultay positivi da-Sal-
monetle minori 'OSA sy impiegaze le camni, oitre che neliu produzione di tagli frescar, ancne neila pro-"

e
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duzione di preparazioni di cami, carni macinate, prodotti a base di destinate ad essere consumate previa
cottura se tale indicazione & chiaramente riportata in etichetta con le specifiche indicazioni di cottura rela-

tivi alla modalita, al tempo, alla temperatura ,alla luce di quanto previsto all’articolo 14 punto 3 de Rego-
lamento (CE) N. 178/2002.

In attesa dell’acquisizione degli esiti le carcasse di pollame provenienti da gruppi positivi per le Salmonel-
le rilevanti sono trattenute presso lo stabilimento di macellazione sotto la responsabilita dell’OSA.

L’OSA, previo parere favorevole del Servizio veterinario competente, puo procedere alla lavora-

zione delle carcasse nel rispetto delle misure necessarie a prevenire le contaminazioni crociate e garanten-
do la completa identificazione ¢ tracciabilita delle cami. Qualora destinate ad altro stabilimento le carni
vengono inviate in vincolo sanitario.
I tempi di risposta del laboratorio potrebbero comportare difficolta nell’esercizio dell’attivita aziendale
delle partite macellate e trattenute. Pertanto al {ine di permettere una razionale gestione degli stabilimenti,
¢ possibile che il campionamento e I’analisi delle carcasse per la ricerca di Salmonella spp. e delle Salmo-
nelle rilevanti venga condotto su una partita di animali rappresentativa di animali positivi in allevamento
per le Salmonelle rilevanti.

Gli esiti dei controlli effettuati su questa prima partita possono essere estesi a tutto il gruppo invia-
to alla macellazione presso lo stesso stabilimento (medesimo numero di riconoscimento), 2 meno che la
consistenza del gruppo medesimo non comporti tempi talmente lunghi tali da richiedere un ulteriore cam-
pionamento.

Nel definire le dimensioni della partita rappresentativa, & necessario tenere conto che il campiona-
mento al macello ha lo scopo di valutare I’ influenza di diversi fattori sullo stato di possibile contaminazio-
ne delle carcasse, tra cui la prevalenza detie Salmonelle nlevanti nel gruppo, gli effetti del trasporto, la
contaminazione tra gruppi allo scarico, jc corrette pratiche igieniche in corso di macellazione, ecc.

[ mumerosia deila partita rappresentativa dovra quindi, in linea di principio, essere composta da
non meno di 2.000 capt di pollame (Gallus gallus) o 400 capi di tacchini per ciascun gruppo positivo, cor-
rispondenti, approssimativamente, al carico di una motrice. Nel caso in cui il gruppo positivo avesse una
consistenza inferiore alla consistenza miaima sopra indicata. tutti gli animali dovranno esscre mandati al

macello 1n un’unica giormata, per essere sottoposti al campionamento previsto dal Regolamento (CE) n.
26732005 e s.amei.

b) Campicnamento ¢ anaiisi per Scloronella spp. sulle carcasse di ungulati domestici (suini)
| piano di campidinamento déile cazcas:e suine al macello ¢ stato recentemente aggiornato dal Reg (UEY
217/14 in modo, anche in questo caso. I3 tenere conto sia delle migliorate condizioni epidemiologiche de-
-ii allevamenty, siz del parere cell’EFS. che, con la propria opinione scientifica adottata il 3 ottobre 201 1.
13 ricordate come saimoneila nelle cam: di suino rappresenti un nschio per ia salute pubblica invitando i
“sgislatore a rendere pid stringend i ¢1:v 11 di igiene di processo per Saimonelia sulle carcasse di pollame.
Per le modalita ai campionamem oz carcasse, detinite al capitolo 3 deil’allegato 1 al Reg. (CE) 2
2G72/05. si rimenda alie precisaziom mite al capitolo 5.3 “Modalita di applicazione del Reg, (CE) n.
~973.2065 nazii stabiiimenti di mecelrzicre e di produzione di carni macinate. preparazioni di camne ¢
carnt separa’e meccanicumente”

Tategona e

s Piarg al ‘ L i Aslodo | Cas® & cul 5 ap- | AJ0M in caso di nsual irsoddisia-
Camentat i eiwie | Camoions | L d'snalis di | plica il cieno , cen ;
! i 2 ir;‘amc i | afenmrenty |

H I e LG
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ii 2.14 Car- | Salmonella 5 2 Assents neifarea | ENISO

| Carcasse dopo iz | Mighoramento deie condizioni igie-
i cassg  di esaminata  per | 6579 | maceliazione ma niche defla macellazione e revisio-
| suino carcassa | prima del raffred- | ne  gsj controdi  del  processo,
i damento deifonigine degli animaii ¢ defle mi.

]
i
H
§ sure di biosicurezza nefte aziende
; l di anigine

successive al macello: campionamento,

-

5.5 Ricerca di Salmoneila PP in carni di pollame nelle fasi
analisi, interpretazione dei risultati

Nelle fasi successive alla macellazione alle carni g pol

lame sono applicabili, ai sensi del Reg. (CE) n.
2073/2003, cosi come modificato e integrato dai Regol

amenti successivi, i seguenti criteri microbiologici:

Criteri di sicurezza alimentare

Categoria aiimentars Micrarganismi | Piano 41 campi- | Limit | Metodo Fase a cui 81 appiica | orite-
doro  tossine, Cnamento dangiisidi | rig
metaboiit n ¢ fiferimento
1.5 Came macinglz o prepara- | Saimoneila | § 0 Assente | ENASO Prodotti immessi suf
Zioni a base di came df pollame | in25g | 8579 mercato durante i loro
destinate a esserg consumate ! periodo di conservability
COTTE f ‘
1.7 Carni separata mec- Salmoneila | 5 0 Assents in | ENASO | Prodotti immessi suf
canicamente (CSi) g | 6579 | mercato durants i foro
] , periodo di conservabiiita
1.9 Prodotti a base di came o | Salmonells | 5 ¢ Assenta in | ENASO Prodotti immessi syl
pollame  destinati ad assers , 259 8579 marcato durants i forg
consumali cottj i ] penodo di conservabilits
1.28 Came fresca of sollame S 5 @ As

Saimonella | 3 [
yphimurium !
linclusa va-
nante mono-

| EMASC Frodott] immessi syl
| 657%per iz | mercate durante i lors
« tlevazio- | periodo di conservabilita

' | ne  Jsche-
! fasicaj ma Whita ~
Salmonaila Kaufmann
enteritidis & Minor |
T = e L ; {ver siero- |
| ! o ) ! tipizzazio- - R

e * | , e

Criteri di igisne di processg

Croanism a0 g | Limis | Malods Fa58 @ cui si | Azioniin caso g fsuital
{ /oo wssine, campiona- | danalis & applica il eriterio | Gddisfacenti
i ! metaboiit ments | riferiments
i i !

£

Fire  del  pro- | Miglioramenty  delig
28580 dj {avora- | condizigni igisniche du-
e ! ! ! ; | zone | ramte fa produzions e
j ! ; ‘ | mighoraments dolla
| soela ek deil'ongine

! 2l matene prme
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1 £ col 5 12 t 50 ufe/g i 500ufc | iSO 16649- | Fine del pro- Miglioramentc  delle |
i ! % § /g 3 ? 02 | cesso di lavors- | condizioni igieniche du- |
l P ! i \ ziorie rante ia produzione @
| | i ! miglioramento  dslla
, ? | ! i \ sceita efo daiforigine
i | 5 i delle materie prime
[217Cami | Conteggio delle 5 10 {sz 5x108 11504833 {Fm dal pro- | Miglioramento  delie
| separate t colonie  aero- | |uelg | ulelg cesso di lavora- | condizioni igieniche du-
| mec- biche ‘ i zione rante la produzione @
el . ot
[ | | S
| \ \ { \ delie matenie prime
| g £. coii (8) ‘ 5 12 3 S0uiclg | 500U 1750 TR | [ Fine dsl prc- | Mighioramento  delle
| | 3 | | 102 | cesso di lavora- | condizioni igieniche du-
1 | I i | | zione rants la produzione e
§ § . } i mighoramento  della |
E | o i | scelta elo delforigin |
z % E ’ Ei a] ); ; delle matene prime §

11 regolamento comunitario stabilisce criteri microbiologici di sicurezza applicabili alle cami fresche di
pollame soio per le Saimonelle rilevant.

Al fini del campionamento e analisi per

la ricerca delle Salmonelle rilevanti si considerano le seguenti at-
tivita:

lavorazioni condotte presso uno o pil repartl annessi allo (stesso) stabilimento di macellazione

. lavorazioni (sezionamerto, elaborazione di preparazioni di cami, di carni macinate ¢ trasformazio-
e in prodoti a base di came) condotte presso uno stabilimento diverso da queilo di macellazione (avente

diverso pumero di rreonoscimento)

Nai pnrm caso OSA, che ha gia provveduto a condurre ie attivita di campionamento ¢ analisi in macetlo,

16 prescindere dal campionamenio delie carni nelle fasi successive.

Nel caso invece in u.u io stabxhtmnto mtrod uca carm fresche di potlame da stabilimenti diversi, 'OSA r=-
sponsabile delio stabilimento pr procede de ali’esecuzione dei campionamenti per \'analisi conformemente @
quanto previsto dal Regolamento g.‘};} 2073/2005 @ 5. m. ¢ i, sulle camni di pollame introdotte nel rispetto

.5 ¢ analisi e con la frequenza previsie dalio stesso regolamento.

deile modalita di campionament

ile camni di voilame, POSA responsabile dello stabilimento
ieum memx& aecessarie i fine di prevenre il rischio di coptaminazioni crociate.

D2 ricerca Ji Salmomellz Spp. In CArMI MAcINale, PrEpAraziont di carni, carni separate meccanicamente ©
prodotii a buse

didove “-re'»’ﬂa, dave sssere condotia, nel rispetto det pertinenu criten smvisq
i Allegato |, Uopitelo [ del R J

CE) o 2073/2005 e sma,
namento cei procott inin steb

Watiid

, sui prodotii finid. La frequenza di camp o~
al ca ;:t:io 5 dello stesso miagguw,
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6. ATTIVITA®

SUCCESSIVE ALL’ACQUISIZIONE DEGLI ESITI DEGL] ESAMI DI LABO-
RATORIO

Qualora i risultati delle prove destinate a verificare i rispetto dei criteri di sicurezza alimentare o di
igiene del processo siano insoddisfacenti, gli operatori del settore alimentare devono adottare i provvedi-
menti di cui ai paragrafi 2,3 e 4 dell’art. 7 del Regolamento (CE) n. 2073/2005 e le altre misure correttive

definite neile loro procedure dj autocontrollo nonché ogni altra azione necessaria per proteggere la salute
del consurnatore.

In particolare nel case di:

A. Positivita per salmonelle rilevanti nelle cami o nej prodotii da esse de;

rivati non sottopost a trattamento
termico (al macelio o neile fas di lavorazicne successive):

2. se le cami sono state tutte trattenute dall’OSA che ha effettuato I"esame devone essere de-
stinate in vincolo sanitario, ad un trattamento in grado di eliminare il pericolo (art. 7 punto
2 del Regolamento 2075/2005) o alla trasformazione come sottoprodotto di categoria 3 ai
sensi del Regolamento (CE) n. 1069/2009
0. se le cami sono state immesse sul mercato, ma non ancora a livell
glio devono essere intraprese le attivita di ritiro ai sensi dell’art,
178/2002. T prodotti, dopo essere stati ritirati daj commercio, poss
revole deil’ Autorita competente, essere sortoposti ad un metodo (
che assicuni Pefficace contenimento del rischio per il consumatore ovvere il rispetto del
pertinente criterio microbiologico,
se le cami sono presenti 4 liveilo di commercio aj dettaglio devono essere intraprese le atti-
vitd di ritiro e richiame ai sensi dell’ant. 19 Regolamento (CE) n. 178/2002.

a di commercio al detta-
19 Regolamento (CE) n.
0NO, previo parere favo-

€

In tutti { casi di riscontro di Saimonelle rilevanti in macello, I’
di macellazione, comunics la positivita al veterinaric uificiale che, ai sensi del Reg. (CE) n. 85472004, all,
L sezione 11, capo I, comunica a sua volta tale positivita all’OSA responsabile dell’allevamento di origine,
attraverso le informazioni di cui ali’al], I'sez. 1 cap. 2 del Reg. (CE) n. 2074/2008, e ali'autorita competen-
¢ responsabile della supervisione dell'azienda di provenienza degli animali.

OSA responsabile dellg stabilimento

B. Positivita per Saimonella spp. non rilevanti sulle carcasse aj macello :
LOSA responsabile deilo stabilimento di macellazione, ne| rispetto di quanto disposto dal Regolamento
{CEY 1.2673/2005, aliegato [ . capitolo 2, punig 2.1 5, deve predisporre e attuare azioni arie a migliorare le
condizioni igieniche della macellazione , deve rivalutare Je misure del controlio dal processs, nonché
origine degli animali e, laddove pertinente, le condizioni di biosicurezza degli allevament; di origine.

1. RIDUZIGNE DELLA FREQUENZA DI Ay PIONAMENTO

ACEY n. 207372005 prevede la possibilita di ridurre [a frequenza dej campionamenii e analisi
Salmonefla spp. in carne macinata, preparazioni di carne, carcasse (di ungulati domestici,
chin) ¢ came fresca di pollame gualora si ottengano risultati soddisfacenti per 30 settimane
consecutive. Similmente & possibile ridurre la frequenza di analisi delle carnj macinate e delle preparazioni
di carni per la numerazione dj £ colie ] conteggio delle colonie aerobiche e quella di campionamento e
analisi delle carcasse degli ungulati domestici per i conteggio delie colonie aeroviche e delle enterobatte-

© 2 una volta ogni due settimane qualora si sianc ottenut risultati soddisfacensi Der sei settimane con-
sCCutive,




i

Tale possibilita non riguarda la frequenza di campionamento e analisi da applicare alle cami sepa-
rate meccanicamente destinate alla produzione di preparazioni di carni ¢ prodotti a base di carne. Oltre 2
quanto previsto sopra, il Regolamento apre alla possibilita che ai macelli di piccole dimensioni e agli sta-
bilimenti che producono limitate quantita di carni macinate, preparazioni di cami ¢ cami fresche di polla-
me sia consentito di ridurre la frequenza di campionamento € analisi. Al fine di accedere alla riduzione
della frequenza di campionamento previste dal Regolamento (CE) n. 2073/2005 (All. I Cap. 3), FOSA de-

ve farne richiesta all’ Autoritd competente ¢
le in merito.

Nel caso di ottenimento di risultati non soddisfacenti, lo stabilimento deve tornare ad applicare la
frequenza di campionamento “iniziale”, secondo quanto riportato neile tabelle sottostanti.

Nel caso degli impianti di macellazione che, ai sensi del presente para

grafo, procedono al campio-
namento delle carcasse con una frequenza inferiore al mese, il rilevamento di Salmonella anche su una so-

1a carcassa, avra come conseguenza ['applicazione deile azioni previste in caso di risuitati non soddisfacen-

he sulla base delle evidenze raccolte emetterd un parere forma-

FREQUENZA CAMPIONAMENT! DI CARCASSE UNGULATI

[capacita produtti- | frequenza iniziale | Frequenza ridotta adottabile a se- !
va {capi bovini guito deil’ottenimento di risuitatl :
squivalenti*/anno) favorevoli nel periodo iniziaie® |

| Ottre 15.000 Conta colonie aerobiche ed enterobattarizcad 5 carcasse ogni due settimane !

i 5 carcasse alla settimana par 6 settimane consecutive

! Salmoneile , !

i | 5 carcasse alia sattimana per 30 settimane consecut- E

i e 3

Mira 15.000 € 5.001

i
i
{
P
i

Conta colonie asrobiche ed entercbatieriacee
5 carcasse ogni 2 settimane per § seftimane (onsecu-
tive

Saimonetle

| 5 carcasse ognimase

5 carcasse ogni 2 settimane ger 30 settimane consecu- |
tive !

!
|
T
|
|
i
i
!
!

Tra 5.000 e 100G | Conta colonie gercoich# ad enterobatteracee

| 3 carcasse ogni tre masi, oppure &
4 earrasse al mess ©

7 4 masi conseculivi ¢ carcasse ai mase

H

4 rarrasie ogni 4 sevtimana per 30 settimane conse-

| | sytive
| TraS99e 501 i Conta colonie aerchicne 2d enterobatienaces L carcassa al mese ;
: | 5 carcasse al masa per 2 mesi consecytivi
i |
|
i Tra 500 - 31

¢ 1 carcassa ogni 2 mes

corn

FTesAont

.
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1 carcasse al mese per 6 mesi consecutivi

Salmoneile
1 carcasse al mesa per § mesi consecutivi

50 o mene

Nessuna frequenza prestabilita

FREQUENZA CAMPIONAMENT! D CARCASSE BROILER

Emciﬁ produt-
tiva {capi/anno)

frequenza iniziale Frequenza ridotta adottabile 3 se-

guito deil’ottenimenta di risultati
favorevoii nel periodo iniziale*

oftre 15.000.000

5.000.001

e ]
Tra 15.000.000 e

Szimonelie 5 campioni aggregati ogni 2 setti-
S campioni aggregati/settimana per 30 settimane con- mane

secttive
Salmonelle

5 campioni aggregati al mese
5 campioni 3ggregati ogni 2 settimane per 30 settima-

Ne consecutive

Tra 5.000.000 e
1.000.001

Saimonelie

5 campioni aggregati ogni 3 mesi
5 campioni aggregati ogni 4 settimane per 30 settima-

Tra 1.000.000 e
500.001

_fie consecutive

Salmonelie

5 campioni aggregati ogni 4 settimane per 30 settima-
ne consecutive

1 campiane aggregato al mese

Tra 500.000 e
50.001

Salmonelie

1 campione aggregato ogni 2 mesi
1 campione aggregato/mese per 6 mesi consecytivi

50.000 ¢ mens

MNessuna frequenza prestabilits

celli 2ia in artiviey, DOWANna tenere cont
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FREQUENZA CAMPIONAMENT! Df CARCASSE TACCHING

Capacith produt- frequenza iniziale Frequenza ridotta adottabile a se-
tiva {capifanno) guito deilottenimento di risuitati
favorevoii nel periodo iniziale’
Oltre 3.000.000 | Salmonelle S campioni aggregati ogni 2 setti-
5 campioni aggregati/settimana per 30 settimane con- mane

secutive

Tra 2.999.999 ¢ | Salmonelle

1.000.001 5 campioni aggregati ogni 2 settimane per 30 settima-
ne consecutive

5 campioni aggregati al mese

Tra 1.000.000 e | Saimonelle

200.001 5 camploni aggregati ogni 4 settimane per 30 settima-
re consecutive

5 campioni aggregati ogni 3 mesi

Tra 200.000 e Saimoneile

100.001 5 campioni aggregati ogni 4 settimane per 30 settima-
ne consecutive

1 campione aggregato al mese

|

| Tra100.000 e | Saimonelie
10.001 1 campione aggregato/mese er 6 mesi consecutivi
10.000 o meno | Nessuna frequenza prestavilita |

1 campione aggregato ogni 2 mesi

e

FREQUENZA CAMPIONAMENT! PRESSO STABILIMENT! DI CARNE MACINATA, PREPARAZIONI Dt CARNE,

capacita produttiva (chi- irequenza iniziale
logrammi/settimana —
{ media annuale)

[ frequenza ridotta adottabile
! a seguito defl’ottenimento di |

! risuitati favorevoli nel perio- |
i i : do iniziale® A
Cltre 5.000 ! Canta colonie 32robiche ed E. coli i ' S u.C. ogni due settimane |
5 u.c. alla seiti=n2ra per 6 settimane consecutive N ’
i | Salmoneile | ‘
| | 5 u.c. allaser . :na per 30 settimane consecutive l
| tra 5.00C e 1.601 ! Conta cotorie 22 soiche ed E. coli | 5 u.c. ogni mese !
} 5 y.c. ogm 2. mane per 6 settimane consecutive ? }
- , ' Salmonelle ’I !
“ !5 y.c. ogni 2 s2itimane per 30 settimane consecutive | i
f?;a 1000 e S01 E Canta coloive  rabiche ed E.coli i 5 u.c. cgnitre mesi, oppure i
i 5 ue. al mess serd mesi consecutivi { 2 u.c. al mesa :
| \ Salmonelie ‘l
l, i 5 uc. ogr 7 3- - dmane per 30 settimane consecutive |
| 50U G mano

i Conta coicne ~:rcaiche ed E.coh

, Luc aimese o5 u.cognio
i 5 ue. sl mate par ) mesi consecytivi |

i
i 5almoneia
|

i mesi i

! !

t ,
3uU.C O ~=rurnane per 30 settimane consecutive

§LUGOT T 30Essl @ 503C0 i vendua =ho | wessuna frequenza prestabilita

Sipacaed €120 iUVita. pOU 3NN tenere £t el 25ith dei camoionament: @ analisi s1a eseguiti ai sensi deile precedenti oi-
.posinent .
5ooanar. 3 ie Zetd, p0Iranng tenat T

:agli esiti dei campscramenti B aNansi 213 eseguil 3t seng deile arecedery
A, BOSLGTY .
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FREQUENZA CAMPIONAMENT! DI CARNI DI BROILER, OVAIOLE E RIPRODUTTORI GALLUS GALLUS

Capacita produt-

frequema inizigle

Frequenza ridotta adottabile a
tiva seguito dei’ottenimento di risul-
{Tons/settimana tati favoreveii nel periodo inizia-
~media annuale) je’
oltre 120 Saimanelie

5 u.c. ogni 2 settimana
5 u.c./settimana per 30 settimane consecutive

Tra 120 e 61 Salmonelie

5u.c. al mese
5 u.c. ogni 2 settimane per 30 settimane consecutive

Tracle 15 Salmongiie 5 u.c. ogni 3 mesi
5u.c. ogni 4 settimane per 30 settimane consecutive
Finoa 15 Salmoneile

'

Lu.c. al mesz o5 u.c. ogni 6 mesi

5 u.C. 0gni 4 settimane per 30 settimane consecutive

FREQUENZA CAMPIONAMENT! DI CARN OFf TACCHING DA RIPRODUZIONE £ DA INGRASS0

Capacith produt-

frequenza iniziale

| Frequenza ridotta adottabile 2
tiva seguits delfottenimentes gl risui-
{Tons/settimang t2ti favorevoll nel periods inizia-
- media annuale} ipf
sgitre 300 Salmongiie 5 u.coogni 2 settirane
5 u.c/settimana per 30 settimane consacytive
13 300 e 151 Salmoneite

3w al mese

5 u.c. oeni 2 settimane per 30 settimane consecutive
Trai%0e 28 Salmoneile

5 u.c ogni 3 mesi

5 U.C. 0gni 4 settimana per 30 settimane consecutive

Finoa 25 Salmonetle

“ L i

Luc al mese oS ue, ogni 6 mesi
5 U.C. CENi 4 settimane per 30 settimane consecutive
i oZUTIeng per

ya—

t-a classe di appartenenza di un impianto di 3€ZIONAMento annesso 2 un macelio viene determinata in base

il solo volume delle cami gezionate introdotte da un altro stabilimento, non essendo soggatie g o mpicna-

wento le carni fresche otenute neilo stesso imnianto,

Gl stabilimenti che vroducone cami fresche di poll

pronaments e analisi prey
X

O € cami fresche di tacching applicano il piane di cam-
di campionamento

S0 per ciascuna specie. Nel casp in cul ne
mnaiist pud essers ridotta nel rispe

corrano le condizioni, la frequenza
0 di quanto riportato nelle tabelle

@
@
3
&
3
=3
ua,
5
5
-
&
a
;.‘:.’”' .
@
k=]
S
z‘
&
=
=
3
&
3
mw
]
@
'
b
]

oty gl esiti dei campionamenti e anaiisi giz eseguit ai sensi delle preca-

stabiliment] zid in Attvitd, potranng

Sent disnosiziond

mere conta o7 v esiti dei campionar

menti e analisi 21 ssequiti ai senc detie prece-
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8. ATTIVITA’ DI CONTROLLO UFFICIALE

L’ Autoritd competente nell’ambito dell’attivita di controllo verifica, secondo quanto gia previsto,
le modalita di campionamento, di analisi ¢ di conduzione delle attivita successive al rilievo di eventuale
positivita.

Per quanto riguarda quest’ultimo aspetto, nel caso in cui sia stato riscontrato il mancato rispetto dei criteri
di sicurezza, 1’ Autorita competente verifica che I'OSA abbia proceduto all’eventuale ritiro o richiamo del
prodotto non conforme. Nel caso del mancato rispetto dei criteri igiene di processo, I’ Autorita competente
verifica 1’adozione, da parte dell’OSA, delle misure di miglioramento deile condizioni igieniche di produ-
zione. Nel caso in cui si siano verificate ripetute NC per uno stesso criterie di igiene del processo,
{” Autoritd competente deve valutare 'opportunita di adottare una o pilt misure di cui all’art. 54 del Reg.
(CE) n. 882/2004. Per quanto riguarda le modaiita di campionamento, nei caso in cui ’OSA abbia previsto,
nell’ambito delle verifiche delle procedure basate sui principi HACCP, la riduzione delle unitd campiona-

rie, dovranno essere valutate le pertinenti documentazioni e registrazioni a supporto della decisione adotta-
ta

Nel valutare "attivita di analisi condotia dal laboratorio, particolare attenzione dovra essere riser-
vata ai metodi analitici impiegati. Il regolamento prescrive, come parte integrante det criten riportati, i me-
todi di analisi che devono essere seguiti. Il ricorso a metodi “alternativi”, di campionamento & analisi, &
permesso qualora gli stessi siano validati in base al metodo di riferimento ai sensi della norma EN/ISO
16140 o ad altri protocoili analoghi acceuati a livello intemnazionale ¢ la loro equivalenza sia accettata
dall’ Autorita competente sullo stabilimento che li impiega. Nel caso di impiego di metodi analitici pro-
prictari (cio& oggetto di registrazione @), gli stessi devono essers stati certificati da una terza parte in base
al protocolio definito nella norma EN/ISO 16140 o ad altri protocolii analoghi accettati a livello interna-
sionale. In entrambi i casi, "OSA inieressato deve fornire ali’ Autorita compartente per I'esecuzione dei

controili ufficiali sullo stabilimento la perunente documentazione a supporto dell’equivalenza dei metodi
applicati.

Pe

r quanto riguarda in particolars 1 criteri di sicurezza alimentare, I’ Autorita competente, ai sensi
dei punto 5 eapo I sez. 2 all. [del R F) n. 854/2004, pud proceders al campionamento secondo gii
stesst eriteri stabiliti dai Reg, (CE) o 297,200, ai fini della verifica di quanto condotto dall’UBA.

3. LABORATORI DI ANALIST

1 laborater esterni ai quali ve
vizfo dail'accordo Stato Regioni 8 1
Jail’unico orzanmsmo nazionale diacc. s
Le prove di laboratorio dovranno fare 2

70 recapitati § campion

i per Panalisi devono, secondo quanto pre-
3010, essere accreditati in conformita alla norma [SO/IEC 17025
amento designato ai sensi del Regolamento (CE) n. T63/2008.
‘enmento:

to 1 del Regolamento (CE) 2073/2005 e s.m i,
modo da ottenere risultan equivalenu a quelll otenibili §
ecedents

1amento (S0 17604 ed 180 18593 permettono ['espressione <2t
anziché ufc/g o ue/mi) rispetto a quelle indicate nelle nor-
sreviste nel Regolamento (CE) n. 2073/2005 e s.m.t., ad es, 150

Inboratono & applicas

‘
sl e
el Re

aii'Allezato L d

e
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Campioni da superﬁci

Fatti salvi gl obblighi previsti relativi alla ricerca d
robacter sakazakii ), i campioni da superfici per valutare I'e
schio rappresentato da specifici contaminanti possono esse
delle procedure di autocontrolio,

Affinché queste analisi POssano essere considerate nelia valutazione delle garanzie offerte dall'operatore &

comunque necessario che le relative modalita e frequenze di campionamento siano descritte e adeguata-
mente giustificate nel piano dj autocontrollo dell'industria alimentare.

i L. monocytogenes e Cronobacter spp.( Ente-
tficacia delle procedure dj sanificazione ¢ il ri-
Te previste nell'ambito delle attivita di verifica

Nel definire Ia frequenza e il numero delle superfici da sotto
cettabilit e le eventuali azioni correttive, 'OSA responsabile dell'impianto di macellazione ¢ lavorazione
delle cami prende in considerazione tutte le informazioni a propria disposizione circa i possibili pericoii
evidenziabili nelle fasi di processo sotto il proprio controllo e le modalitd di gestione degli stessi.

porre a campionamento, i criteri di ac-

L'Autorita Competente, se lo ritiene necessaric al fine di garantire ghi obietti

vi di sicurezza del pro-
¢ess0, pud indicare frequenze minime per il campionamento da superfici.

10. VIGENZA DELLE NORME NAZIONALINON IN CONTRASTO CON I NUOVI REGOLA-
MENTI

La normativa nazionale derivante o meno da diretti

Ve europee, non in contrasto con il nuove pacchet-
& igiene & ancora in vigore, ma applicabile solo agl

1alimenti di produzione nazionale.

B seguito vienas espressa una valutazione in merito all’applicabi
dalla normativa nazionale previgente in rapporio
moei.

lita dei criteri microbiologici stahili
4 quanto stabilito dal Regoiamento {CE) 2073/2005 e 5.

Categoria Parametri e criteri ! Parametri e crite-
alimentare da normativa pa. i da normativa
] zionaie | comunitaria
Claite UUHT e tlora aerobia a 30°C Stabiiita a 30°C per | Per la valutazione defla correttezza del
[ sterilizzato ¢ termotila a 35°C | 15 28- € a 55°C per | processo produttivo &  sufficiente T
i 8 el7 g2g (Reg. CE ["accertamento della stabilita dej prodot-
S.m. e1) 2074/2005) to, previa incubazione alle temperature su
indicate, in quanto dopo tale fase i mi-
Crorganismi  eventualmente presenti
avrebbero raggiunto cariche 1l da aver
213 alterato, in modo evidente all'esame
ispettive, if latte

aote

ex  DPR 34/1997
| abrogate da
‘ 19372007 ad ece. o

Enterobatieriacee {1l criterio di igiene — Enterobarteriacee - |
¢ | {Reg CE n. | del Reg. (CE) n. 2073/2005 sostituisce il |

[ 2073/2005) ! parametro coliformi

([l erterio di igiene — Enterobatteriaces - |
| del Reg. (CE) n. 2073/2005 sostituisce il |
parametro coliformi. i
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! .m.ei) | Non particolarmente utile effettuare la -
X i | cerca della flora acrobica a 32°C in quan-
} ex DPR 54/97 abro- o gia altri parametri possono fomnire in-
i gato dal  Dlgs 1 formazioni per valutare Uigiens del pro-
| 193/2007 ad ecce- | dotto /processo produttivo.
| | zione degli di artt. 19 §
\ | 26 edell’All. C cap 5
l1pde? \
% Ovoprodotti | Flora acrobica  a | Salmonella, ente- | La ricerca di Salmonella spp. in prodot
I | 32°C, Salmoneila e ! robatteriacee i d’uovo deve avvenire conformemente ai
| % Coliformi (OM. | | criteri  stabilit dal Reg. (CE) n
; g 11/10/1978 e s. m. & | | 2073/2005 T criterio di igiene ~ Entero-
; 1) | | batteriacee - del Reg. (CE) n. 2073/2005
! g | sostituisce il parametro coliformi.
! | D.lgs 63/1993 abro- | | Non particolarmente utile effettuare la ri-
! | gato da D.lgs § | cerca delia flora aerobica a 32°C in quan- |
! 193/2007 3 to gid altri parametri possono fornire in- |
% i 3 formazioni per valutare {'igiene del pro- @
i § ; | doito /processo produttivo. %
k Alimenti 1 monocytogenes 1 ‘ 11 Reg. CE n. 2073/2005 prevede la ricer- !
| consumarsi {O M. 1171071978 ¢ | | cadi L. solo in alimenti pronti
| previacoftura_ | s g1} ! ! !
 Paste  alimen- | ‘mige ministeria- | Si ritiene opportuno continuare ad utiliz- |
cari speciali | len. 32 del 1985 " zare i criteri considerati nella Circolare |
| | : | limitatamente ai parametri reifativi alio S. |
§ | aureus, quall criteri di igiene di processo |
: ' | ol termine della produzione !
| Molluscii  bi- | D.lgs 53071592 | = coli 220 Si deve considerare applicabile il s0l0 |
Dvalvi vivi ed | abrogato dal Duigs  +PN/I00 g di car- | enienio di sicurezza E.coli ‘
{ echinodermi, | 193/2007 " -2 e liguido intra- |
| tunicati & uae - vvare in campio- |
| steropodi vivi | i aggregato costi- |
i 3 |t da atmeno 10 | ﬁ
% i simali. Dal | E
! "3’“?7’ st appli- - !
: ‘ _hera quanto previ-
! ‘ ;28552{)15. '
Lex  DPR 344
| abrogato  da
“ z;%‘if}(}/ o
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Allegato [

L METODO PER IL CAMPIONAMENTO NON DISTRUTTIVO DELLE CARCASSE DI UN-
GULATI MEDIANTE L'IMPIEGO DI SPUGNETTE

1. Materiali:

* Carrello, tavolo o altrg idoneo piano di appoggio
* soluzione peptonata tamponata sterile 10 m}

* Spugnette sterili di per prelievi microbiologici (privi di sostanze inibenti) e relativi
contenitori da trasporto

* delimitatore sterile (morouso o riutilizzabile e sterilizzato)
* guanti sterili

* scala, pedana, o altra attrezzatura necessaria al fine dj permettere di
raggiungere tutti i siti della carcassa da sottoporre a campionamento.

2. Preparazione del prelievo:

I prelievo deve essere eseguito dalla persona
manuale di autocontrolio dell'impresa. I| manuale d
prima dell'esecuzione dej campionamento quanto a:

specificatamente incaricata e formata, individuata nel
ovrebbe includere una lista delle verifiche da condurre

- disponibilitd e adeguatezza dei materialj ¢ delle attrezzatyre necessari per
f'invio dei campioni (sapone ¢ disinfettante per le mani, un piano di appoggi
Imitatore, soluzione ampone sterile, tampons sterili, contenitor sterili da
© alin presidi per 1a disinfezione del de
pione, ecc. )

la raccolta, la preparazione e
o adeguato, guanti sterth, de-
rasporto, soluzione disinfettante
limitatore, eticherte & quant'aliro necessario per wentificare i} cam-

- verifica deila sohwzione fampone sterile impiegata per laraceoltae la spedizione de] campione per assen-

2a di torbidita, floceul: iond, detriti o aitre formazioni estranee;

- disponibilita del aboratorio a ricevere ¢ processare i campioni nei tempi previsti {entro

dal momento del prelievo, a condizione che i} campione venga mantenuto refrigerato);

- procedura per garantire i3 scelta effettivamente casuale delle carcasse e detle mezzene da campionare
{cgni carcassa e le due mezzene deila carcassa devono avere la stessa probabilita di essere scelte. A tal fine

T - bossono-essere mpiepate-tavole de; numeri-casuali, programmi-informatici ge
qualsiasi altro metodo che assicuri la completa casualia della scelta).

24 ore massimo

Predisporre l'attrezzarura necessaria sul piano di lavorg assicurandosi di non entrare iy contatto con le

superfiet sterili prima & avere indossato i guanti. Lavare ¢ disinfertare ie mani e asciugarle con carta a

rdere prima di indossare § guanti stando attenti a non toceare la superficie esterna da; guanti. Se del caso
TSt aiutare da ung tergg persona che proceda all'apertura della busia dei guanti e deile ajtre attrezzature
sterili senza entrare in contatto con i contenuto, Assicurarsi che le maniche dei camice o comunqgue gh in-
dumenti non DOSSANc entrare in contatio ai momento del prelievo ¢ della sug preparazione con le superfici
Ja campicnare e/ con fe atirezzarure sterjli,

Preparare i tamponi aggiungendo nel sacchetto plastico tipo stomacher una Guantita di soluzione sterile
peplonata sutficiente a inumidire la Sbugna senza che rimanga del liquidi libero visihile al fondo dei sac-
cnetto (10 mi dovrebbe essere yna quantita adeguara), Massagpiare [a spugna dall'ssterno per essere ceri
-~ la stessa sia uniformemente inurnidita, quindi, con adeguati moviment; dall'esterno, spingere la spugna

2150 Papertura def sacchertn prima di aprire Ja busta plastica per estrarre Ia spugna stando aftenti 2 che a

$8a non entri in ¢ a busta plastica al

COmato con e superfici 2sterne, La spugna deve essere estratia daj]
moments del prelievo da parte dell'operators addenn al campionamento,

L

U S VETEROT b

neratori di numeri-casuali o - -
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3. Esecuzione dei prelievo:

Dopo avere identificato i siti di campionamento, delimitare I'area di 100 ¢cm? da sottoporre 2 prelievo
mediante 'impiego della maschera che delimiti un'area quadrata di 10 cm di lato esercitando una pressione
sufficiente a causare la procidenza del muscolo sottostante.

Possono essere impiegati delimitatori sterili monouso o reimpiegabili, in materiale lavabile e disin-
fettabile. In questultimo case deve essere garantito che le procedure di disinfezione del delimitatore non
influiscano sui risultati del campionamento (per esempio, nel caso in cui il delimitatore fosse stato immer-
<0 in una soluzione disinfettante, & necessario assicurare che la soluzione disinfettante non vada suil'area
soggetta a campionamento - assiCUrars un [empo di contatto adeguato tra i} disinfettante e i delimitatore).
Se V'operatore impiega una scala, una pedana o un'altra attrezzatura per raggiungere le parti superior della

carcassa da campionare ¢ necessaric che presti la massima attenzione a non enirare in contatto con le at-
trezzature.

L'area compresa nel perimetro interno del delimitatore non deve venire a contatto con le mani
dell'operatore né con alcun altro materiale diverso dalla spugnetta per campionamento. Strofinare la spu-
gna esercitando una buona pressione (come se si dovesse detergere la superficie della carcassa da dei resi-
dui di sangue secco) sull'area delimitata daila maschera sia in senso orizzontale che verticale (circa 10 vol-

t in un senso ¢ 10 nell'altro). L'intera superficie racchiusa allinterno del delimitatore deve essere interes-

sata dal campionamento. La spugna non deve essere strofinata al di fuori dell'area delimitata. Se del caso,
il delimitatore puo essere parzialmente ruotato durante il prelievo con la spugna in modo da farlo aderire in

ogni punte alla superficie della carcassa ed essere certi che la superficie delimitata sia etfettivamente di
100 em?.

La spugna deve essere strofinaia in successione su watti § sith di campionaments identificat a partire
da quello meno contaminaly verse gueil

\o che si ritiens maggiormente contaminato. In linea di massima i
pud stimare che la sequenza dei campionamenti pud procedere dall'alto verso il basso della carcassa (dal
quarto posteriore a queilo anteriore). Deve essere impiegata una spugna per ogni carcassa oggeto di cam-
picnamento, sia per la numerazions CBT e delle enterobatieriacee, sia per la ricerca di Salmonella

Spp
Spp.

1 assistente al prelievo pud vaiidimente aiutare nel contenere ia mezzena durante 1i prelievo pur-
ché non entri 1 contarto direttamente o indirsttamente con Je aree soggetic a Campionamento.

Comnletate 1e anivitd di camoiruamento, ripore fa spugna neila busta di plastica aggiungendo la

spugs
fmansmte soiuzione neponata amponaia sterle (23 ml in Wi}

ilare 1 sacchetto e predisp

isi

Vinvio al laboratoric dopo avere verificato la corretta identifica~

1. Trasnorw al laboratorio

aiie

P

Ly

o nel pils breve tempo pos

le dal momento del prelievo e com

\n essers inviall a un laboratono esterno devono essere rerrigerai -
(YFLATI - a una tempersura compresa ra +0° & +4°C dal momento delia raccolta a quello

dei'arr o 2l laboratwrio.

{ cunmt

n devono essers 2 contatto con le piastre eutsttiche congelate (¢.d. siberini) o conu
one alla temperatura preseritta durante i trasporto.

re accompagaat da un o
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tivi dello stabilimento, aila specie animale campionata, al

responsabile del prelievo, Iz data e T'ora del
campionamento. | campioni vanno analizzati entro le 24 ore

dal campionamento.

Le modalita di invio dei campioni al laboratorio devong ;

noltre prevenire la possibilita di versa-
mento del liquido di trasporto durante il tragitto,

2. METODO PER IL CAMPIONAMENTO NON DISTRUTTIVO DELLE CARCASSE DI UN-
GULATI MEDIANTE L'IMPIEGO DI TAMPONI SECCHI E UMIDI

1. Materiali:

Carrello, tavolo o altro idoneo piano di appoggio soluzione beptonata tamponata sterile 10 ml in pro-
vette da trasporto sterili tamponi sterili per prelievi microbiologici (privi di sostanze inibenti delimitatore
sterile (monouso o riutilizzabile e sterilizzato) guanti sterili scala, pedana, o aitra attrezzatura necessaria al
fine di permettere di raggiungere tutti i siti della carcassa da sottoporre a campionamento,

2. Preparazione del prelfievo:

il prelievo deve essere eseguito dalla persona specificata mente incaricata e formata, cosi individuata

nel manuale di autocontrollo deilimpresa che dovrebbe includere una lista delle verifiche da condurre
prima dell'esecuzione dej campionamento quanto a:

- disponibilita e adeguatezza dei materialj e delle attrezzature necessari ver ia raccolta, la preparazione e
linvio dei campioni {(sapone e disinfertante per le mani, un piano di appoggio adeguato, guanti sterili, de-
limitatore, soluzione tampone sterile in provetie da frasporto, tamponi starili Per campionamento, soluzio-
ne disinfettante o altr presidi per la disinfezione del delimitatore, etichette o quantialtro necessario pe
identificare i} campione, ece.);

- verifica della soluzione tampone sterile impiegata per la raccolta ¢ la spedizione del campione per as-
senza di torbidis, floceulaziom, detriti o altre formazioni estranee

- disponibilita del laboratorio a ricevere e processare i campioni nef tempi previst (entro 24 ore massimo
dal momento dej prelievo, a condizione che | campione venga
rantenuto refrigerato);

- procedura per garantire la scelta effettivamente casuale delle carcasse e deile
{ogni carcassa e le due mezzene della carcassa devong avere la stessa probabilita di essere scelte. A tal fine
P0s50n0 essere impiegate tavole dei numer casuvali, programmi informatici generatori di numeri casuali o
qualsiast 1o metodo che assicuri la completa casualita della scelta).

mezzene da campionare

Predisporre Uattrezzangs necessaria sul piano di lavors assicurandosi di non entrare in contaito con
le superfici sterili prima di avere indossato i guanti. Lavare e disinfettare e mani e asciugarle con cania 3
perdere prima di indossare i guanti stando attenti a non toccare ia superficie esterna dej guanii 3e del caso
farsi aiutare da una terza persona che proceda all'apertura deila busta dei guanti e deile alire attrezzature
Slerii senza emtrare in contarto con i contenuto. Assicurarsi che le maniche del camice o comunque gh in-

Jumenti non pessano entrare i contatte al momento del prelieve e della sua preparazione con le superfici

da campionare #/o con le altrezzature steriii.
Inumidire il primo fampone in 10 ml di diluente sterile. Assicurarsi che il tampone sia adeguatamente
imbevuto senza che 1o stesso presenti un eccesso di liquido.

)
el




—

Dopo avere identificato 1 siti di campionamento, delimitare la prima area di 100 cm?® da sottoporre a
prelievo mediante I'impiego della maschera che delimiti un‘area quadrata di 10 cm di lato esercitando una
pressione sufficiente a causare la procidenza del muscolo sottostante.

Possono essere impiegati delimitatori sterili monouso o reimpiegabili, in materiale lavabile e disinfet-
tabile. In quest'ultimo caso deve essere garantito che le procedure di disinfezione del delimitatore non in-
fluiscano sui risultati del campionamento (per esempio, nel caso in cui il delimitatore fosse stato immerso
in una soluzione disinfettante, & necessario assicurare che la soluzione disinfettante non possa spandere
sull'area soggetta a campionamento - assicurare un tempo di contatto adeguato tra il disinfettante ¢ il deli-
mitatore). Se loperatore impiega una scala, una pedana o un‘aitra attrezzatura per raggiungere le parti su-
periori della carcassa da campionare & necessario che presti la massima attenzione a non entrare in contatto
con le attrezzature.

L'area compresa ne! perimetro intemo del delimitatore non deve venire a contatto con le mani deil'ope-
ratore né con alcun altro materiale diverso dal tampone per campionamento. Tamponare tutta {'area ogget-

to di prelievo esercitando una buona pressione {come se si dovesse detergere la superficie della carcassa da

¢i residui di sangue secco) avendo cura di ruotare il tampone in modo che tutta la superficie del tampone

entri in contatto con la superficie da camp:onare. I tampone deve essere strisciato suila superficie da cam-
pionare orizzontalmente, verticalmente e in diagonale (circa 10 volte in clascun senso). 1 tampone non de~
ve essere strofinato al di fuori dell'area delimitata. Se del caso, il delimitatore puo essere parzialmente rmo-
tato durante il prelievo in modo da farlo aderire in ogni punto alla superficie della carcassa ed essere certl
che la superficie delimitata sia effettivamente di 100 em? . Riporre quindi il tampone nella provetta conte-
nete il difuente sterile, spezzando il manico in legno contro la parte del contenitore. Ripetere U'operazione
precedentemente descritta impiegando un ampone perfetiarmente asciutto che deve essere strofinato sulla
stessa superficic gia sottoposta a campionamento con il tampone umido. Riporre anche il secondo ampone
nella stessa proverta contenente il diluente nella quale & stata riposto il primo tampone.

Ripetere Je operazioni di cul sopra pet futte le aree da campionare impiegando per ciascuns area un
tampone inurmidito £ uno secco.

a9, riporte | tamponi nelle rispettive provette in un sacchetto di
hetta identificativa del campione. Sigillare il sacchetto e predi-
sporre per {invio al laboratorio dopo 2ve. ¢ verificato la corretta identificazione del campione

slastica sul guale sia stata apposta una «

4. Trasporto al Laboratorio

{ campioni

devono essere analiz
gue entro le 24 ore. Se | campiont de

NON CONGELATI ~ a una temps

sl piit breve tempo possibile dal momento del prelievo & comu-
, essere inviati 3 un laboratorio esterno devono essere refrigerati ~
ra compresa tra +0° e +4°C dal momento delia raccoita 2 quelio

dell’amvo al laboratorio.

i 4 conatto con le plasie swisttiche congelate (c.d. siberini) o con u

ne alla temperatura prescrifta durante il irasporio. | campioni

cre accompagnati da un modulo contenente.olire ai dati in

ionate, al responsabile del prelievo, la data ¢ Uora de campio-
24 ore dal campionamento.

"2 rodalita di invio 1 campions 4t

Joratorio devono inoitre prevenire la possibilitd di versamento li-
sporto durante il tragito.
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CRITERI MICROBIOLOGICI APPLICABILI AGLI ALIMENTI DI ORIGINE VEGETALE

3. CAMPIONAMENTO ED ANALISI PER LA RICERCA DI ESCHERICHILA COLI STEC 0157,
026, 0111, 0103, 0145 E 0104:H4 SU GERMOGLI

Con il Regolamento (UE) n. 209/2013 della Commissione dell’11 marzo 2013 che modifica il Rego-
lamento (CE) n. 2073/2005 Per quanto riguarda i criteri microbiologici applicabili aj germogli ¢ le norme
di campionamento per le carcasse di pollame e la carme fresca di pollame, la Commissione Europea,
all’atto di fissare criteri microbiologici per germogli, ha evidenziato la necessita di essere flessibili riguar-
do alle fasi dei campionamento e al tipo di campioni da prelevare, in modo da tener conto della diversita
dei sistemi di produzione mantenendo lo stesso standard di sicurezza alimentare,

In particolare, si ¢ ritenuto opportuno preveders soluzioni alternative

per il campionamento dej ger-
mogii nei casi in cui i campionamento risulti tecnicamente difficile.

Premesso che nel documento di orientamento suila attuazione di talune disposizioni del Regolamento (CF)
1. 852/2004 della DG-SANCO della Commissione Europea del 12 giugno 2012, relativamente alla produ-
zione di germogli viene stabilito che: "In linea con lallegato 1, parte A, capitolo i, 5 (b) e con le racco-
mandazioni dell’EFSA, gli OSA devono lavare i sem; ©on acqua potabile immediatamente prima della
germinazione. L'acqua utilizzata per il lavaggio dei semi non dovrebbe riutilizzata per la produzione di
germoghi. E in linea con V'allegato I, parte A, capitolo I, 5 {c), Fuseo di acqua potabile deve essere ritenuto

necessario come prima fonie di acqua di irrigazione per 1z produzione di germogli per evitare la contami-
nazione”.

Come strategia alternativa & S$tato proposto di effettuare prove per in

d'imigazione residua usaia, che sembra essere un buon indicatore dei tipi di microrganismi presenti nei
germogli stessi. Gli aperatori del settore alimentare che ad essa ricarrono devono fissare un plano di cam-

plonamento indicante je procedure di campionamento e i punti dove prelevare | campioni di acqua
d’irrigazione usata,

dividuare batteri patogeni nell’acqua

b ——— . -

ln tal caso le prescrizioni di campionamento di cui alle righe 1.18 e 1.29 de} Capitolo | dell’Allegato { del
Regolamento (CE) 2073/2005 e s.m.i. possono essere sostituite dail’analisi di 5 campioni di 200 mi di ae-
qua utilizzata per Uirrigazione dei germogli,

Allacgua di irrigazione si applicano le prescrizioni di cui alle righe 1.18 ¢ 179 del capitoln 1
dell’ Allegato 1 del suddetto regolamento con 1l limite di a8senza per Salmonella spp ed £ coli produtiori
di tossing Shiga (5TECy 0157, 026, 0111, 0103, 0145 ¢ O104:H4, in 200 ml

Quando un loto di semi viene Provato per la prima vola, gli cperatori del setrore alimentare pos-
sone commercializzare | germogli solo se i risultati dejle analisi microbiologiche soddisfano i requisiti di
he 1.18 e 1.29 del Capitolo 1 deil’Altegato [ de] Regolamento (CE) n. 2073/2

) 2005 e somt. o i)
a 10 200 mi se analizzano I"acqua usara per Pirrigazione.

Clul alig

Yiene chiarito che i germogli devono essere considerati alimenti pronti: possono in

fattl essere con-
Sumati senza cotrura o altra lavorazione passibile dj eliminare o ridurre a un livello accettabile eventuali
microrganismi

batogeni. Gli operatori de settore alimentare che producone germogli deveno percis soddi-

29 4




\

'ALLEGATO A Dgr n.

e A AP 4o oA A o 3 PO 112

sfare i criteri di sicurezza alimentare fissati per gli alimenti pronti dalla normativa dell’Unione, tra cui un
programma di campionamento che preveda il campionamento delle aree e degli impianti di lavorazione.

Relativamente alla frequenza di campionamento, il Regolamento (UE) n. 209/2013 prevede che gli
OSA che producono germogli devono prelevare campioni per i test microbiologici almeno una volta al
mese neila fase in cui la probabilita di trovare Escherichia coli produttori di tossina Shiga (STEC) e Sal-
moneila spp & maggiore e, comunque, non prima di 48 ore dopo !’inizio del processo di germinazione.

Ma nell’ottica di flessibilita del suddetto regolamento, gli OSA possono essere esentati dalla suddetta fre-
quenza di campionamento se Cid & giustificato dal ricorrere delle seguenti condizioni e se sono autorizzai

dall’autoritd competente:
a) I"autorita competente accerta che 1’operatore del settore alimentare attua nello stabilimento un sistema
di gestione deila sicurezza alimentare che, nel processo di produzione, prevede fasi in grado di ridurre il
rischio microbiologico; ¢
b} i dati storici confermano che, per almeno 6 mesi consecutivi prima di concedere 1’autorizzazione, tutte

le partite dei diversi tipi di germogli fabbricati nello stabilimento rispettano i criteri di sicurezza alimentare
di cui alle righe 1.18 ¢ 1.29 del Capitolo 1 deli’ Allegato [ del Regolamento (CE) n. 2073/2005 ¢ s.m.i..
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Al fine di meglio definire tale attivitd, si riporta per intero I’
modifica allegato { del Regolamento (CE) n. 2073/2005.

allegato de! Regolamento (UE) n.209/2013 che

ALLEGATO
L'allegato I del regolamento (CE) n. 2073/2005 & cosi modificato:
1) il capitolo 1 & modificato come segue:

a) la nota 12 & canceliata;

b) netla riga 1.18 i riferimento alla nota 12 ¢ sostituito dal riferimento alla nota 23:

¢) vengono aggiunte Ja seguents tiga 1.29 ¢ le corrispondenti note 22e23:

128 Cormogh (9 | B cofl produmot di osving 50000 | Avenie in CENASO TS § brodots  imeensi
Shigs (STEC G157, O2e, 25 grasmmi § 13136 04 aul miereato durante
O, 03, o145 ¢ i lore perinde o
O104Hs conseryabita

5 t’emm s dedl appiorrnrento il reconie dn Tsbarsaie cammmitanin di iferimor per [Eerichis @, nonchd por gl £
wlé prosfution: 4 voporinacosrie VTED, 4 i dob slememanss doile STEC [ GEEEEY

R R I G U U IO oFerte fows @ ciawiname ey e STHC.

2} i eapitole 3 & modificato come segue:

a} Al punto 3.2, la parte refativa zlle «Nomme di campionamento per le carcasse di poliame =
per la came fresca di pollames & modi ificata come segue:

1) il primo capoverse & sostituito dal seguente:

«Nei macelh ' Vengono prelevati campioni da carcasse mterc di poli
) per 14 ticerca di ‘Salmonella. Anche g gii stabili
}w‘m da quelli adiacenti a vn macell o che s
] mdi«ffiif) uﬁ\"(}ﬁﬁ GI’E.‘»«V&I’C camman; oer ia

ame con pelle di collo
imenti di sezicnamenio ¢ edit ira>fomaz:0ne
sezionano e trattano carmi ricevute solo da ta-

a ricerca di Salmonelia. In via prictitaria, essi
HUSErANne carcasse intere di poilame con pelle

faporesentiare anche parti di poliame con peile
la scelta deve fhndarsi sul rischin.,

di collo, s disponibili, ma faranno g1 da
/o parti di pollame senza o con poca pelle;

3

) 8 quarto capoverso 2 sostituito dal seguente:

H

di Sz £rﬁ{mesi ila came fresca di i collame diversa dalle carcasse di pol-
toni di almeno 25 g dalla stessa partita. Il campiong-pre-
le dovra contenere peile ¢ una sotile porzione di musco-

g
3
i

S
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lo superficiale se la quantita di pelle non fosse sufiiciente a formare un’unita campionaria.
11 campione prelevato da parti di pollame senza pelle o con ridotta quantita di pelle deve
contenere una sottile porzione di muscolo superficiale o porzioni di muscolo aggiunte alla
pelle presente in modo da formare un’unita campionaria adeguata. Le porzioni di came

devono essere prelevate in modo da racchiudere la piit vasta superficie di came possibi-
leo

b) & aggiunta la seguente sezione 3.3:

«3.3. Norme di campionamento per germogii

Ai fini deila presente sezione, si applica la definizione di lotto di cui all’articolo 2, lettera b)
del regolamento di esecuzione (UE) n. 208/2013.

A. Norme generali per il campionamento e le prove

1. Prova preliminare effettuata sulla partita di semi

Gli operatori del settore alimentare che producono germoglh devono effettuare una prima
prova su un campione rappresentativo di tutte le partite di semi. Un campiong rappresen-
tativo deve comprendere aimeno lo 0,5 % del peso della partita di semi in sottocampioni
di 30 g & deve essere scelto in base a una strategia strutturata di campionamento statisti-
camente equivalente, verificzia dall’autorit competente.

Al fini deile prove preliminari, Poperatore del settore alimentare deve far germinare i se-
mi del campione rappresentative sile stesse condiziont del resto della partita di semi de-
stinati alla germinazione,

Campionamento & prova dei cormoglhi e dell’acqua & irrigazione usata

Gii operatori del settore aiimentare che producono germogli devono prejevare campioni

rer i test microbiologici r='i fase in cui la probabilitd di trovare E. coli produttori di tos-

sina Shiga (STEC) e Saimoneila spp & magglore e, comungue, non prima di 48 ore dopo

CorTUnazione.

pwni di germog

tevang sssere analizzati in conformind ai requisiti di cui alle righe

[
fon
1 ide .29 del capitoio |

Tuitavia, un operators ¢ol ccttore aiimentare che produce germogli, avente un plano di

srocedure di camnionamenio e 1 punti di pra

cunpionamento che ird me preligvo del cam-

1

icre di acqua &irrigs 13, puo sosttuire le prescrizioni di campionamento di cul
alle righe 118 e 1.2% ¢ 3 1 con Uanalisi ¢

i3 ger Uirrigazione del o nogil.

[

) campioni di 200 mi di acqua utiliz-

as
o




In tal caso, all’analisi dell’acqua che era stata usata per irrigare i germogli, si applicano le
prescrizioni di cui aile righe 1.18 ¢ 1.29 dej capitolo 1, con il limite di assenza in 200 ml.

Quando un lotto di semi viene Provato per fa prima volta, gli operatori del settore alimen-
tare possono commercializzare i germogli solo se i risultati delle analisj microbiologiche

soddisfano i requisiti di cui alle righe .18 ¢ 1.29 del capitolo 1 o il limite di assenza in
200 mi se analizzano Pacqua usata per Pirrigazione,

3. Frequenza di campionamento
Gli operatori del settore alimentare che producone germogli devono prelevare campioni
per i test microbiologici almeno una volta al mese neila fase in cui la probabilita di trova.

re E.coli produttori di tossina Shiga (STEC) e Salmornella spp & maggiore ¢, comunque,
non prima di 48 ore dopo Pinizio del processe di germinazione,

B. Deroga alia prova preliminare di tutte |

e partite di semi di cui al punto A. 1 deila presentazio-
ne

Gli operatori del settore alimentare che
pionamento di cui punto A.
seguent: condizioni & se song

producono germogli possono essere esentati al cam-
I della presente sezione se cio & glustificato dal ricorrere delle
autorizzati dail’autorita competente:

a) autorita competente accerta che I"operatore daj settore alimentare attus neilo stabilimen-
Lo un sistema di gestione delia sicurezza alimentare che, nel processo di produzions, pre-
vede fasi in grado di ridurre if rischin mésrabiai&gicﬁ; &

b) dati storici confermancg che, per almeno § mas; consecutivi prima di concedere
Pautorizzazione, tutte fe partite dei diversi tipi di germogli fabbricati nello stabilimento
rispettano i criteri di sicurezza alimentare di cui alle righe 1.18 ¢ 1.29 de} capitolo |,

[
st
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4. CAMPIONAMENTO ED ANALISI PER LA RICERCA DI VIRUS ENTERICI (VIRUS
DELL’EPATITE A, NOROVIRUS G £ GII) IN FRAGOLE E FRUTTI DI BOSCO

1. Premessa

In base all’articolo 15 del Regolamento CE 882/2004 e s.m.i. (*Controlli ufficialt sui mangimi e
sugli alimenti di origine non animale™), Autoritd Competente (AC) organizza i controili
ufficiali sui mangimi e sugli alimenti di origine non animale in base al Piano di Controllo
Nazionale Pluriennale, elaborato a norma degli articoli 41-43 del suddetto regoiamento, e sulla
base dei rischi potenziali.

Inoltre, il Regolamento CE 882/2004 2 s.m.i. al comma 8 deliarticolo 15, stabilisce che deve
essere predisposto ed aggiomato un elenco dei mangimi ¢ degli alimenti di origine non animale
che, sulla base dei rischi noti o emergenti, deve essere oggetto di un livello accresciuto di
controlli ufficiali nel punto di entrata nei territori di cui all’allegato I dello stesso regolamento.

11 Regolamento di Esecuzione (UE) n. 1235/2012 della Commissione del 19 dicembre 2012 gia
prevede una frequenza di controili ufficiali del 5% delle partite di fragole congelate provenienti
dalla Cina, per valutare fa presenza di virus enterici (Norovirus e virus dell’epatite A}.

Inoltre, in seguito ad aumento di cosi di epatite A associati al consumo di frunti di bosco, il
Ministero delia Salute con una nota cella DGISAN (n. 32593 del 28 luglio 20 lugiio 2013), ha
ritenuto opportuno incrementare la sercentuale dei controlle fino al 10% delle partite di tutti i
frutti di bosco provenienti da Paesi Terzi, ad eccezione di guells provenienti da Canada, Serbia,
Cina e Cile per le quali 1a suddena percentuale viene fissata al 20%.

Nai maggio 2013 2 stato pubblicato dai’ IS0 it metedo 1SO/TS 15216-2:2013 Microbiology of
“ood and animal feed - Horizoral method for determination of hepatitis A virus and norovirus
‘n foed using reai-time RT-PUR 11 2: Method for qualitative detection”, che & ia metodica

che deve essere utilizzata per ia sersr snazione del virus enterici, incluso Pepatite A, nei frutti di
DOsCo.

2. Piano di campicnamento

-1

2.1 Principt generall

Lz corraita esech

cuzione del ca~—oramento e le modalita di trasporto dei campioni
= il risultato analitico.

sono fattord

one la rappresentativita, la correna modalita i

, si pud far riferimento alle tabella | e 2 deila nota del
U593 del 23 luglio 201

aro della Salute (DGIS

glio 2013), tenendo conto ¢he:
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- se il prefievo viene effettuato in autocontrollo un campione deve essere composto da 5
unitd campionare del peso minimo di 50 g ciascuna (Tabelle | o 2 del presente
documento). .

© sesitratta di un prelievo ufficiale effettuato al punto di entrata o a livello della

distribuzione un campione deve essere costituito da 4 o 5 aliquote (v. paragrafo 2.1) e

ogni aliquota deve essere composta da 5 unita campionarie dej peso minimo di 50 g
ciascuna. Se si tratta di

prodotto confezionato ogni unita campionaria corrisponde ad una
confezione (Tabelle 3-5 dej presente documento).

Un campione rappresentativo & ottenutc son attrezzature e procedure che prevedono, quando
applicabile, il prelevamento di campioni ementari da tutte le zone del lotto per Ia preparazione
del campione finaje.
il campione ufficiale prelevato, ident: icato, etichettato e adeguataments conservato, &
trasportato in modo da garantire la vaiidita del campionamento sotto il profilo giuridico e
anafitico (art. 11, comma 7 del Regolamento (CE) 882/2004 e s.m.i). 1 campione deve essere

dccompagnato dal relativo verbale dj prelievo, correttamente compilato in tutte fe sue parti.
E responsabilitd del’ AC assicurarsi che:

- siano utilizzati sempre stumenti e contenitori sterili € siano seguite procedure che
impediscans la contaminazione dej campione.
- icampioni siang prelevati in quantita sutficiente per 1
campioni siano costituiti dajle aliquote e unita cam
P eampinni siano rappresentativi del lotio in esame;
- i rasporto avvenga in condizioni idonee, in modo tale da fon produrre variazioni delle
caratteristiche microbiologiche o chimico-fisiche degli stessi (Capitolo 2%

< I campioni siang accompagnati da apposito documento compif
informazioni richieste;

esecuzione delle analisi;
pionarie previste dalie norme;

¥

ato con tutte e

i
P

Modalita di campionamento o ' e

| g

e modalitd di campicnaments song effettuate secondo quanto previsto dal DPR 327/1930.
5i

specifica, in aggiunta al DPR 32771980, che:

&

g0} unitd campionaria deve essere collocata in recipienti o confezioni sterili;

cipient! o confazion asciutti e puliti, di materiale
inerte, che fa protegga da contaminazioni, da eventuali danni causati da
possibiimente daj raggi solari.

- oum aliquota deve essere coliocata in re

! trasporto e
La confezione deve assicurare lz conservabilit del
campione anche in laboratorio; i sigilli apposti, oltre ad essere inviolabili, devono
riportare i} conirassegno deil’ AC, B auspicabile Putilizzo di buste antieffrazione,

5 Bt S5 ‘3‘
T VETER
224 AUMENS
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E onere dell’AC I"approvvigionamento dei materiali per il prelievo e per il corretto trasporto dei
campioni a temperatura controllata.

2.3 Trasporto ¢ Mantenimento dei campioni alimentari

| campioni devono essere mantenuti, dal momento del prelievo alla consegna al laboratorio e

durante la conservazione in laboratorio, alla temperature previste dalla norma ISO 7218. Nello
specifico:

- Prodotti stabili: a temperatura ambiente, compresa tra +18 e +27°C;
- Prodotti congelati: a temperatusa inferiore a -15 °C, preferibilmente inferiore a -18°C;

- Altri prodoti non stabili a temperatura ambiente: a temperature comprese tra +1°C ¢
+5°C.

3. Composizione del campione utficiie suddivisione in aliquote

Ogni aliquota, costituita da un numero di unitd campionarie di peso adeguato, a seconda della
tipologia di analisi, deve essere:

- sigillata accuratamente e completamente, senza segni di manomissione

- accompagnata da un carneiii:o identificativo saldamente fissato e completo di tune le

indicazioni di legge. In aitemativa, laddove possioile, le indicazioni di legge possono
essere riportate sulla con < rione dell’aliquota.

3.1 Swidivisione del campiong o’
36/03,30 n. 327, art. 16):

i2le in aliquote {Decreto Min. San. 16/12/93, art. 2 ¢ DPR.

| campioni da anaiizzare per ia v: ica dei criteri di sicurezza per i virus enterici nei frutti di
bosco (fragole comprese) sono <o et da 40 3 aliquote:

- aliguota per il detentore:
- virquota per le analisi nah.esre (al laboratorio);
- +.iquota per la ripetiziun [clie analisi o revisione di analisi, relativamente ai parametn
nen contorm: (al

L aboratorio):
Aiquots a disposizicne Laor un 2ventuale perizia disposta dall’autorita giudiziara;
atgueia 1n caso di prodois sonfezionati che resta a disposizione dell’impresa produttrice.

s =raievama per 'evantvale sccertamento della deteriorabilita (il

T2 fe aiiquote, tranne quett o7 i detentore. sono consegnate ai Laboratorio.
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4. Campioni ambientalj

L’OSA dovrebbe effettuare lungo tutta la linea dj produzione campionamenti delle superfici a
contatto (es. nastri trasportatori, ripiani..) e delle supertici non a contatto (apparecchiature). Per
le aree deil’ impianto aperte si consiglia di campionare una superficie ampia (100 cm?- 300cm?).
[ prelievi, eseguiti mediante 'uso dj tamponi, vanno effetmati durante la lavorazione o
immediatamente prima della disinfezione, ¢ non oltre dye ore dopo la fine della favorazione. Nel
caso il prelievo venga effettuato Su aree asciutts | tamponi devono €ssere prima immersi in
fampone fosfato salino (PBS) o in un terreno per virologia, ad esempio if Minimum Essential
Medium (MEM), Dopo il prelievo i tamponi devono essere conservati a +4°C in provetta
contenente PBS o MEM, in alternativa POSSONo essere conservati a -15°C/-18°C senza liquido di

mantenimento. | tamponi vanno inviati il pilt presto possibile, non oitre le 24 ore dal prelievo, al
laboratorio per le analisi.

5. Frequenza di campionamento

Per le analisi effettuate in autocontrollo (campioni alimentari e campioni ambientali), | punti e la

frequenza di campionamento sono stabiliti dall’OSA in base al pianc HACCP. L'AC deve
verificare la validita del te i punti e la frequenza dej
campionamenti scelti,
Relativamente al controlls ufficiale, ii campionamento va eseguito ai punti di entraa con la
frequenza stabilita nella nots deila DGISAN (n. 32593 def 28 luglio 20 Juglio 2013,

Alla distribuzione, i} Campionamento ufficial

pianoc HACCP e conseguentemen

© V3 eseguito con le frequenze indicate nelle tabelia
3 in base alls tipologia di prodono (fresco refrigerato/surgelato),

37
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6. Criterio microbiologico di sicurezza alimentare
[ Categoria | Microrgani- Piano di Limiti Metodo di | Fasi in cuisi
[ alimentare smo campiona- riferimen- | applica il cri-
mento to terio
0 C m | M
Frutti di Virus 5 0 Assente/25 | I1SO 15126- Prodotti ai
bosco (fra- | dell’epatite A g** 2. punti di er‘mtvrata
gole com- e prodotti im-
rese) messi sul mer-
P cato durante il
loro periodo di
‘ conservabilita.
Fruttidi | Norovirus Gle 500 Assente/25 | 1SO 15126~ Prodotti ai
bosco (fra- Gl g* 2% punti di entrata
gole com- | l e prodotti im-
rese) ‘ ; messi sul mer-
P 1 i | cato durante il
‘; t | loro periodo di
i * i ( conservabilita.
i ! ! i
: *

v ImpngO di metodi di ansis; altemnativi & accetabile quando wali metodi sono validati in
base al metodo di riferimento a: -ui ail’allegato I e, s¢ & utilizzato un metodo proprietario
certificato da una terza parte. 1~ . : al protocotlo definito nella norma EN/ISO 16140 o ad altri

protocotli analoghi accentati a iiev'e intemazionale (articois 5 del regolamento CE 2073/2005 ¢
S.m.i.)

** 1y stesso metodo e lo w0
autocontroiio. La presenza di -:

pud d’mostrare che trattament

nite devono essere arplicati dall’OSA per le analisi in
aterici in una fase del nevcesso puo essere tollerata se I'OSA
..s%vi a quella fase sons in grado di eliminare il pencolo.

7. Riduzione della frequenza dj <. sionamento

in tase il'andamento delle
frequenza di campionaments

(33 KR

Jati storici) nferibiii 1d
~ssere modificata.

“n periodo di almeno 12 mesi, la
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Tabella 1 Numero di campioni ¢ frequenza di cam

(autocontrollo)

Peso della partita (kg) | Numero campioni da pre- Frequenza campionamento
levare
n | u.c. | Pesomini- | Prodotto congeia- | Prodotto
{n) mo com- to/surgelato fresco
plessivo del
campione
{g)
=30 1 5 250
<50 e < 500 3 15 756
<300 3 35 1250 Frequenza stabilita dall’08A

Tabella 2 Numero di campioni e
(autocontrolio)

frequenza di campionamento per

i Numero di confezioni Numero campioni da pre- Frequenza campionamento
! tevare ;
: a we | Pesomini- | Prodofto congeia- | Prodotio
‘ {n} MO Com- to/surgelato fresco
plessive del
! ] - campione(g)
< 100 I AT
O T060 3] 13 750 Frequenza stabilita dall’OS A
- S e DR NS A R T [
- = 1000 5 125 1350
39 i
// '!
A
e {;{/"

pionamento per partite di prodotto

prodotti confezionati
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Tabella 3 Numero di campioni e frequenza di campionamento per partite di prodotto
(controlio ufficiale ai punti di entrata)

Peso della | Numero di aliquote costituenti il campione Frequenza campionamento
partita da prelevare
(kg)
Campioni | Aliquote | u.c. | Pesomini- | Prodotto congela- | Prodotto
(n) (m) (n) ‘ mo com- to/surgelato fresco
\ plessivo del
\ : ! campione(g)
<50 ] 4/5 20125 | 1000/1250
! Con la frequenza stabilita neila
<50 e < 3 1215 | 60/75 | 3000/3750 | notadella DGISAN (n.32593
- \ del 28 luglio 20 luglio 2013).
| |
{ > 5 20125 | 1007125 | 5000/6250
% | |

Tabella 4 Numero di campioni ¢ frequenza di campionamento per prodotti confezionati
{controtlo ufficiale ai punti di cnrrala)

Numero di | Numero aliquote vosutuenti il campione da

’ frequenza campionamenic
i confezioni L irelevare | !
‘ 1 Campioni | Aliguisie i we. | Pesomini- | Prodotto congela- i Prodotto ;
i j i N 3
o) ; . w1 {w . () | mocom- i to/surgelato | ireseo |
! \ 3 . plessivo del | 5 ,
'. | ‘ , ! campione ( i =
; | ‘ : ' () ; :
; : , 1; eyt &) ; : i
S0 i L3, 025 | 1001250 .
i i : : : :
' i ' i ' :
TN ‘ 3 T T T A0Ts 1 aonaTEn E Con la frecuenza sabilita netla !
i i J H T AL Py T
i i 1’ ! I rota defla DGISAN (n. 32353
; T T T TTIO0N S | Sutiaas0 1 del 28 tuglio 20 fuglia 2013).
10 ;

9,
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Tabella 5 Numero di campioni e frequenza dj campionamento per prodotti confezionati
(controllo ufficiale alla distribuzions)
Numero aliquote costituenti i campione da pre- Frequenza campionamento
levare
Campioni | Aliquote | @€ | Peso minimo | Prodotto congela- | Prodotto fresco
() m complessivo dej to/surgelato
! campione (g)
B 52025 | 100071350 bimestraie settimanale
C— e
- o «"‘“*"“‘“**—‘—— "N“QM ““““ e
S
;’/ ));
A A

s
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