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La protezione della salute & un obiettivo fondamentale della legislazione ali-
mentare.

Nel documento della Commissione Europea “Dai campi alla favola, prodotti
alimentari sicuri per i consumatori europei” (luglio 2004) viene posta partico-
lare aftenzione a tutfo cid che ha relazione con le fasi di produzione degli
alimenti, ivi comprese quelle di coltivazione o allevamento. Da questo nuovo
orientamento della politica comunitaria e risultata una legislazione a ombrello,
nota come “Legislazione generale sugli alimenti”.

La presente scheda aggiorna e sostituisce quella gia pubblicata nel 2006,
anno in cui il rispetto della condizionalita interessava solo la tracciabilita
del latte.

LE AZIENDE AGRICOLE INTERESSATE

Sono direttamente interessate le aziende che producono prodotti della terra,
dell’allevamento, della caccia, della pesca e dei mangimi. Le aziende produt-
trici e trasformatrici devono anche soddisfare norme specifiche allo scopo di
garantire la sicurezza, per quanto tfecnicamente possibile, degli alimenti e I'in-
formazione ai consumatori, dando cosi loro le pit ampie possibilitd di scelta.
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COME SI RISPETTANO | CRITERI DI GESTIONE OBBLIGATORI

Ai fini del rispetto dei Criteri previsti dalla condizionalitd € necessario garantire alcuni aspetti della catena di produzio-
ne ritenuti particolarmente importanti per la sicurezza dei prodotti alimentari riguardanti:

1. irequisiti generali in materia di igiene per la produzione primaria e le operazioni associate
2. irequisiti specifici in materia di igiene degli alimenti di origine animale;

3. irequisiti per I'igiene dei mangimi;

4. la rintracciabilita del latte fresco.

1. Requisiti generali in materia di igiene per la produzione primaria e le operazioni associate

Per produzione primaria s’'infende I'insieme delle fasi della produzione, dell’allevamento o della coltivazione dei pro-
doftti primari, compreso il raccolto, la mungitura e la produzione zootecnica precedente la macellazione e comprese
la caccia, la pesca e la raccolta di prodotti selvatici. Per prodotto primario s'intende il prodotto della produzione pri-
maria compresi i prodotti della terra, dell’allevamento, della caccia e della pesca. Si distinguono obblighi e impegni

di registrazione diversi in caso di produzione animale o vegetale.

PRODUZIONI ANIMALI

PRODUZIONI VEGETALI

OBBLIGHI

Gli operatori che allevano, raccolgono o cacciano ani-
mali o producono prodotti primari di origine animale
devono provvedere a:

+ immagazzinare e gestire i rifiuti e le sostanze perico-
lose con modalita efficaci ad evitare possibili conta-
minazioni (es. pavimentazioni impermeabili e bacini
di confenimento, protezioni dall’azione degli agenti
atmosferici, ecc. vedi anche Atto A2);

+ prevenire l'infroduzione e la propagazione di malat-
tie pericolose e trasmissibili all'uomo attraverso gli ali-
menti (vedi Atti B12-13-14-15);

+ fenere confo dei risultati delle analisi effetftuate su
campioni prelevati da animali o altri campioni che
abbiano rilevanza per la salute umana;

+ usare correttamente gli additivi per i mangimi e i me-
dicinali veterinari, come previsto dalla normativa in
materia (vedi anche Atto B10).

OBBLIGHI
Gli operatori che producono o raccolgono devono
provvedere a:

+ immagazzinare e gestire i rifiuti e le sostanze perico-
lose con modalita efficaci ad evitare possibili conta-
minazioni (es. pavimentazioni impermeabili e bacini
di confenimento, protezioni dall’azione degli agenti
atmosferici, ecc. vedi anche Atto A2);

+ ufilizzare correttamente i prodofti fitosanitari e i biocidi
(vedi Atto B9);

+ adottare le opportune misure correttive quando si pre-
senftano i problemi individuati dai controlli ufficiali.

REGISTRAZIONI

Gli stessi operatori devono provvedere a registrare, tene-
re e conservare per un periodo di tempo adeguato i
seguenti dafi, al fine di metterli a disposizione delle Au-
foritd competenti e degli altri operatori alimentari che

ricevono i prodotti:

* la natura e I'origine degli alimenti somministrati agli
animali;

* i prodotfti vetferinari o le altre cure somministrate agli
animali, con le relative date e i periodi di sospensione;

« i risultati di tutte le analisi effettuate sui campioni pre-
levati da animali o su aliri campioni effetfuati a sco-
po diagnostico e che abbiano rilevanza per la salute
umana;

+ tutte le segnalazioni pertinenti sui controlli effettuati su
animali o prodotti di origine animale.

REGISTRAZIONI

Gli stessi operatori devono provvedere a registrare, tene-

re e conservare per un periodo di tempo adeguato i

seguenti dati, al fine di metterli a disposizione delle Au-

toritd competenti e degli altri operatori alimentari che

ricevono i prodotti:

+ 'uso dei prodotti fitosanitari e biocidi (registro dei trat-
tfamenti);

« irisultati di tutte le analisi effetfuate sui campioni prele-
vati da piante o su altri campioni che abbiano rilevan-
za per la salute umana.

2. Requisiti specifici in materia di igiene degli alimenti di origine animale

Ai fini della Condizionalitd gli obblighi riguardano la produzione e la vendita del latte crudo, dei prodotti lattiero-

caseari trasformati e delle uova.

LATTE CRUDO

Per latte crudo s’intende il lafte prodotto mediante la secrezione della ghiandola mammaria di vacche, pecore, co-

pre, bufale sottoposto a:

- refrigerazione immediata dopo la mungitura fino al raggiungimento di una temperatura compresa fraiO e i +4 °C;
- filtrazione oftenuta con dispositivi idonei per la separazione fisica del latte dalle impuritd;
- deposito, alla temperatura compresa tra i 0 ed i +4 °C con agitazione continua del latte fino al momento della

vendita.




Il latte crudo pud essere destinato solo al consumatore finale e non a ristoranti, bar, gelaterie, mense o a societd che
operano nella ristorazione collettiva.

Obblighi

Il produttore agricolo che vende direttamente il latte al consumatore finale deve richiedere

I'autorizzazione al Sindaco il quale la rilascerd sentito il parere dell’'ULSS Servizio Veterinario.

L'autorizzazione sard rilasciata se il Servizio Veterinario riscontra favorevolmente le condi-

zioni:

- igienico sanitarie dei locali e delle attrezzature e delle strutture di produzione,
stoccaggio e vendita del latte crudo;

- le modadalita di gestione della produzione e vendita;

- lo stato sanitario del bestiame;

- il rispetto del benessere animale;

- le procedure di autocontrollo.

UOVA

Particolari indicazioni sono riservate alle aziende produttrici di uova. Nei lo-
cali aziendali, le uova vanno conservate pulite, all’'asciutto e al riparo da odori estranei, profette in modo efficacie
dagli urti e al riparo dei raggi solari.

3. Requisiti per I'igiene dei mangimi
Obblighi

Gli operatori della produzione primaria di mangimi e delle operazioni connesse (frasporto, manipolazione, miscela-

zione di mangimi per il fabbisogno esclusivo dell’azienda, senza usare additivi o premiscele di additivi ad eccezione

degli additivi per insilati) devono rispettare i seguenti requisiti in materia d'igiene:

- immagazzinare e manipolare i rifiufi e le sostanze pericolose separatamente e in modo sicuro per prevenire possibili
contaminazioni pericolose;

- fener conto dei risultati delle analisi effettuate sui campioni prelevati da prodotti primari o altri attinenti la sicurezza
dei mangimi.

Registrazioni

Gli stessi operatori devono, inoltre, registrare:
- ogni uso di prodotti fitosanitari o biocidi;
- l'uso di sementi geneticamente modificate;

- lafonte e la qualitd di ogni mangime in entrata nonché la destinazione
e la quantitd di mangime in uscita.

Lo stoccaggio dei mangimi

Lo stoccaggio dei mangimi deve avvenire osservando le seguenti pre-

scrizioni:

- i mangimi devono essere immagazzinati separatamente dai prodotti
chimici vietati nell’alimentazione degli animali;

- i mangimi medicati e i mangimi non medicati destinati a diverse co-
tegorie o specie di animali sono immagazzinati in modo da ridurre |l
rischio di somministrazione ad animali cui non sono destinati;

- nella fase di distribuzione i mangimi non medicati devono essere manipolati separatamente dai mangimi medicati
per evitare contaminazioni.

N.B. Gli operatori del settore dei mangimi, a partire dalla produzione primaria (aziende agricole produttrici) fino all'im-
missione in commercio ed alla somministrazione di alimenti agli animali destinati alla produzione di alimenti, compre-
se le fasi di trasporto, devono essere registrati ai sensi del Reg (CE) 183/2005, tfrasmettendo l'istanza di registrazione
alla Regione del Veneto - Unitd di progetto Sanitd Animale, per il framite del Servizio Veterinario dell’ULSS territorialmen-
te competente.

4. La rintracciabilita del latte
| produttori di latte coinvolti nella filiera del latte fresco devono provvedere alla:
+ readlizzazione di un *Manuale aziendale” per la rintracciabilita del latfte;

« gestione della documentazione che prevede le modalitd di aggiornamento e di registrazione del "Manuale azien-
dale”;

« presenza e la reperibilitd in azienda del manuale stesso.

Si fratta di un Manuale, sotfoscritto dal legale rappresentante dell’azienda, sul quale annotare le informazioni previste
dalla normativa vigente. Oltre ad informazioni di carattere generale € necessario registrare i capi presenti in alleva-
mento, la loro provenienza e I'impiego dei mangimi autoprodotti, la provenienza e I'impiego di medicinali, i capi trat-
tati con medicinali, la data di mungitura, il latte venduto e la sua destinazione.



I Manuale aziendale deve essere realizzato conformemente alle indicazioni stabilite con il Decreto del Ministero delle
Politiche Agricole del 14 gennaio 2005. Esso deve contenere i criteri e la relativa modulistica per la registrazione dei
dati qi fini di consentire una efficiente ricostruzione del percorso produttivo del latte.

I Manuale deve essere composto da due parti:

Parte Generale - contiene gli argomenti comuni a tutti gli operatori della filiera (allevatori, frasportatori, primi acquirenti,

fitolari dei centri di raccolta , standardizzazione, trattamento) con dati sull’azienda, data di emissione, data ultima revi-

sione, nome e firma del rappresentante legale, n. pagine complessive. Inoltre, in questa parte devono essere sviluppati

i capitoli relativi alle:

+ definizioni: descrizioni relative al significato dei termini ufili alla comprensione del Manuale;

« riferimenti normativi: le normative di riferimento relative agli obblighi di rintracciabilitd, sanitari, commerciali;

+ gestione della documentazione: le moddalitd di aggiornamento del Manuale, della documentazione descrittiva,
nonché i tempi e le responsabilitd per la conservazione delle registrazioni;

+ gestione delle non conformitd: i comportamenti e le registrazioni adottate dall'azienda a fronte del manifestarsi di
eventi non adeguati alle condizioni operative stabilite nel Manuale.

Parte Speciale - si riferisce alle peculiaritd delle singole aftivitd produttive. Nel caso in cui I'azienda svolga contem-

poraneamente piu funzioni la parte speciale sard suddivisa in diverse sezioni corrispondenti alle specifiche attivita

coinvolte. In questa parte deve essere identificato I'allevamento e devono essere descritte le attivitd relative all'identi-

ficazione e registrazione del latte venduto per la produzione di latte alimentare fresco e della sua prima destinazione.

La fraccia per la compilazione deve garantire la presenza del CUAA (Codice Unico Aziende Agricole), del codice ASL,

del Comune dove € ubicato I'allevamento.

Gli allevatori sono obbligati, inolire, a identificare e registrare:

l. i capi presenti in allevamento;

I la provenienza e I'impiego dei mangimi acquistati;

Il la produzione, preparazione e I'impiego dei mangimi autoprodotti in allevamento (non obbligatoria per gli alle-

vamenti con una quota latte inferiore ai 2000 qg.li)

V. le zone e il periodo di pascolo (non obbligatoria per gli allevamenti con una quota latte inferiore ai 2000 qg.li)

V. la provenienza e I'impiego dei medicinali utilizzati secondo quanto previsto dalla normativa vigente;

VI. i capifraftati con medicinali e I'esclusione dalla destinazione al commercio del relativo lafte secondo quanto

previsto dalla normativa vigente;

VIl.  la data di mungitura;

VIII.  I'orario di mungitura solo nel caso di latte da destinare a latte fresco pastorizzato;
IX. il loffe venduto e la sua destinazione.
OBBLIGHI

Il manuale pud essere redatto secondo le modalitd pit confacenti alla gestione aziendale e pud utilizzare la docu-
mentazione gid esistente in azienda. In ogni caso devono essere garantiti i seguenti aspetti:

+ il Manuale deve essere comunqgue realizzato;

+ il Manuale deve essere datato e softoscritto dal legale rappresentante all’atto della prima emissione e di ogni suc-
cessiva revisione;

+ la documentazione deve contenere tutte le informazioni, previste dal Decreto ministeriale del 27 maggio 2004 ed in-

dicate nelle Linee Guida, e deve essere gestita, fatfti salvi obblighi piu restrittivi, secondo i criteri stabiliti nel paragrafo
Gestione della documentazione della Parte Generale;

+ il Manuale e la documentazione deve comunque essere sempre presente e reperibile in azienda, anche in copia;

+ gli eventuali sistemi informatici devono essere in grado, inoltre, di garantire la non contraffazione delle registrazioni,
la visione a video, la stampa, I'archiviazione e la protezione da smarrimenti o deterioramenti dei dati relativi alla
rintracciabilitd mediante copia di backup.Tali sistemi devono permettere comungue la visione a video e la stampa
dai dati aggiornati al piu tardi al giorno precedente.
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