Decreto del Presidente della Repubblica 14.1.97 54

Regolamento recante attuazione delle direttive 9264e 92/47/CEE in materia di produzione e
immissione sul mercato di latte e di prodotti a bas di latte (G.U. n. 59 del 12/03/1997)

IL PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA
Visto l'art 87, quinto comma, della Costituzione;
Visto l'art 17, comma 1, della L. 23.8.88, n. 400;
Visti gli artt. 4 e 46 e gli all. C e D della L. 224, n. 146;

Vista la Dir. 92/46/CEE del Consiglio del 16.6.9Pecstabilisce le norme sanitarie per la produzienda
commercializzazione di latte crudo, di latte trattiermicamente e di prodotti a base di latte;

Vista la Dir. 92/47/CEE del Consiglio del 16.6.%2ativa alla concessione di deroghe temporaneritate alle norme
sanitarie specifiche della Comunita in materia miduzione e immissione sul mercato di latte e ddptti a base di
latte;

Vista la Dir. 94/71/CE del Consiglio del 13.12.9%eanodifica la Dir. 92/46/CEE;
Vista la L. 30.4.62, n. 283, e successive modifiche

Visto il D. L.vo 25.1.92, n. 108;

Visto il D. L.vo 27.1.92, n. 109;

Vista la Decis. 94/330/CE della Commissione debZBl che modifica l'art. 5, punto 9, della Dir. &2UCEE per
guanto riguarda il punto di congelazione;

Vista la Decis. 95/165/CE della Commissione del9Xhe fissa criteri uniformi per la concessiondatoghe a taluni
stabilimenti che fabbricano prodotti a base defatt

Vista la preliminare deliberazione del Consiglio Bnistri, adottata nella riunione del 2.8.96;
Acquisiti i pareri delle competenti commissioni p@menti della Camera dei deputati e del Senata &epubblica;

Udito il parere del Consiglio di Stato, espressdl'atinanza generale del 28.11.96 e ritenuto dogleerne le
osservazioni salvo quella concernente la necedisjtéevedere, agli artt. 12 e 13, la periodicitaamtrolli, in quanto
tale previsione € da ritenersi assorbita in quediitart 11 in materia di controlli delle aziendeptdoduzione, e salvo
guella concernente la cadenza delle operazionudaltall. B, cap. VI, lett. ¢) e d), in quantoldacadenza & stata
modificata dalla Dir. 94/71/CE nel senso recep#brdgolamento;

Vista la deliberazione del Consiglio dei Minisagottata nella riunione del 20 dicembre 1996;
Sulla proposta del Presidente del Consiglio deiistlii
EMANA
il seguente regolamento:
Art. 1
(Campo di applicazione)

1. Il presente regolamento stabilisce le normetaaeiper la produzione e la commercializzazionéatle crudo, di
latte alimentare trattato termicamente, di lattstidato alla fabbricazione di prodotti a base tiela di prodotti a base
di latte destinati al consumo umano; gli allegatirfo parte integrante del presente regolamento.

2. Il presente regolamento non si applica:

a) alla vendita diretta dall'azienda di produziaheonsumatore finale di latte crudo ottenuto:
1) da vacche e bufale di aziende ufficialmente mmilela tubercolosi e ufficialmente indenni o indietia brucellosi;
2) da pecore e capre di aziende ufficialmente inderndenni da brucellosi;

b) alla vendita diretta dall'azienda di produzioineyi locali sono in possesso dei requisiti prexdsl DPR 26.3.80, n.
327, al consumatore finale di prodotti a base i lareparati nella stessa azienda:

1) con il latte crudo di cui alla lett. a);
2) con il latte di cui all'art 18, comma 1, let}, del D.M. 2.7.92, n. 453;



C) ai pubblici esercizi disciplinati dalla L. 2598, n. 287, ed ai negozi per la vendita al minitocompresi quelli
dotati di laboratori adiacenti al punto vendita gihevvedono esclusivamente alla vendita diret@akumatore;

d) agli stabilimenti ed ai laboratori di fabbricaae preparazione e confezionamento di pasti déséitha ristorazione
collettiva;

e) alla fabbricazione di prodotti composti di latfgeparati anche con ingredienti fabbricati aissetel presente
regolamento, nei casi in cui il contenuto di latdi prodotti lattiero-caseari nel prodotto fing@ inferiore al 50% in
peso.

3) Le norme sanitarie del presente regolamentpgicano fatte salve le disposizioni previste:
a) dal Reg. (CEE) n. 804/68;
b) dal DPR 10.5.82, n. 514;
c¢) dal DPR 17.5.88, n. 180;
d) dal Reg. (CEE) n. 1898/87.
Art. 2

(Definizioni)

1) Ai sensi del presente regolamento di intende per

a) "latte crudo": il latte prodotto mediante seaae dalla ghiandola mammaria di vacche, pecongreca bufale, non
sottoposto ad una temperatura superiore a 40°@d né &attamento avente effetto equivalente;

b) "latte destinato alla fabbricazione di prodettbase di latte": il latte crudo destinato allesfisamazione ovvero il
latte liquido o congelato ottenuto da latte crudottoposto o meno a un trattamento fisico consentjuale un
trattamento termico o la termizzazione, e modificat meno nella composizione, purché la modifica lsratata
all'aggiunta o alla sottrazione dei suoi costitueaturali;

c) "latte alimentare trattato termicamente”: itdatlimentare destinato alla vendita al consumata#oposto ad un
trattamento termico come definito all'all. C, caplett. A, punti 4, 5, 6 e 7, o il latte pastoda per essere venduto
sfuso su richiesta del singolo utilizzatore;

d) "prodotto a base di latte": i prodotti lattiecaseari, nonché i prodotti composti di latte. Redptti lattiero-caseari si
intendono i prodotti derivati esclusivamente datelacon l'aggiunta eventuale delle sostanze nagesalla loro
fabbricazione, purché non utilizzate per sostittitalmente o parzialmente uno qualsiasi dei agstiti del latte. Per
prodotti composti di latte si intendono i proddtticui nessun elemento sostituisce o intende s@stitin costituente
qualsiasi del latte e di cui il latte o un prodotittiero-caseario € parte essenziale, o per lagsaatita, o per il suo
effetto, che caratterizza il prodotto. | gelati tarenti latte e suoi derivati sono considerati pto@omposti di latte;

e) "trattamento termico": ogni trattamento mediactdore avente come effetto, immediatamente dopcsua
applicazione, una reazione negativa al saggio ftedfatasi;

f) "termizzazione": riscaldamento del latte crudw pimeno 15 secondi a una temperatura compres& e 68°C, di
modo che, dopo tale trattamento, il latte presamdi reazione positiva al saggio della fosfatasi;

g) "azienda di produzione": azienda in cui si trowaina o piu vacche, pecore, capre o bufale déstaia produzione
di latte;

h) "centro di raccolta"; stabilimento in cui il fatcrudo pud essere raccolto ed eventualmentedalfto e filtrato;

i) "centro di standardizzazione": stabilimento nstmutturalmente collegato a un centro di raccoléa ad uno
stabilimento di trattamento o di trasformaziond,qele il latte crudo pud essere sottoposto ansatagra o a modifica
del tenore di costituenti naturali del latte;

[) "stabilimento di trattamento": stabilimento inici effettua il trattamento termico del latte;

m) "stabilimento di trasformazione": stabilimentiofabbricazione in cui il latte e i prodotti a badidlatte sono trattati,
trasformati e confezionati;

n) "autorita competente": il Ministero della Sanit& Regione o la Provincia Autonoma e il Servizieterinario della
Unita Sanitaria Locale territorialmente competedieseguito denominato "servizio veterinario";

0) "confezionamento": I'operazione destinata aizeate la protezione dei prodotti di cui allartcbmma 1, mediante
un involucro o un contenitore posti a diretto cttotaon il prodotto;

p) "imballaggio": l'operazione consistente nel paino o piu prodotti di cui all'art 1, comma 1, femaionati o meno, in
un secondo contenitore, nonché il contenitore sfess



q) "recipiente ermeticamente chiuso": il contergtartenuta stagna destinato a proteggere il comteall'introduzione
di microrganismi durante e dopo il trattamento raeté calore;

r) "commercializzazione": la detenzione o I'espiosie ai fini della vendita, la messa in venditayémdita, la consegna
0 qualsiasi altra modalita di cessione, ad esahgsitella vendita al minuto;

s) "scambi": gli scambi di merci tra Stati membai sensi dell'art 9, paragr. 2, del trattato.
2. Oltre alle definizioni di cui al comma 1, ovecessario, si applicano quelle di cui:
a) alla L. 30.4.76, n. 397, e successive modifiche;
b) al D.M. 2.7.92, n. 453;
c) il DPR 30.12.92, n. 556;
d) al Reg. (CEE) n. 1411/71 e successive modifiche;
e) al Reg. (CEE) n. 1898/87 e successive modifiche.
Art. 3
Requisiti per la produzione

1. Il latte crudo pud essere destinato alla fallaiane di prodotti a base di latte o di latte ahaee trattato
termicamente soltanto a condizione che:

a) provenga da animali appartenenti ad aziendstratg ai sensi dell'art 11, comma 1, lett. a);

b) possegga i requisiti di cui all'all. A, cap. IV;

C) non superi, relativamente ai residui derivaatlalsostanze di cui all'art 13, comma 4, i livdlltolleranza ammessi;
d) sia prodotto in conformita alle disposizionicdi all'all. A, cap. I;

e) provenga da aziende che possiedono i requigitiicll'all. A, cap. II;

f) sia prodotto in conformita alle norme di igiediecui all'all. A, cap. lIl.

2. In deroga a quanto previsto al comma 1, il lattenuto da animali sani appartenenti a mandgesggi sottoposte a
controllo le quali non possiedono i requisiti dgll'A, cap. |, comma 1, lett. a), punto 1) e Ig}t. punto 1), pud essere
utilizzato esclusivamente per la fabbricazioneatliel trattato termicamente o di prodotti a bastattie, dopo essere
stato sottoposto a un trattamento termico in stabiiti riconosciuti e sotto il controllo del sengaveterinario; per il
latte ovino e caprino destinato agli scambi, itteraento termico deve essere effettuato nello Igt@rito piu vicino.

3. Il latte di cui al comma 2 deve essere racoliasportato agli stabilimenti in appositi ed idfezati contenitori.
Art. 4
(Latte crudo di vacca destinato al consumo umareitd)

1. La commercializzazione di latte crudo di vaceatihato al consumo umano diretto ottenuto in algati produzione
e soggetta all'autorizzazione sanitaria di cuadlR della L. 30.4.62, n. 283, e successive meiakfi

2. Il latte di cui al comma 1, deve essere:
a) conforme a quanto previsto dall'art 3, comma 1;

b) accompagnato durante il trasporto dalle aziedidgroduzione agli stabilimenti di trattamento da documento
commerciale recante l'identificazione dell'azieddaroduzione, dal quale risulti che si trattaatté crudo destinato ad
essere consumato come tale dopo confezionamento;

c) in possesso dei requisiti microbiologici premiill'all. C, cap. Il, lett. B, punto 1;
d) refrigerato in conformita alle disposizioni dalll A, cap. IlI;
e) confezionato, bollato ed etichettato in confaandiell'all. C, cap. IV presso stabilimenti ricooiosi.
Art. 5
Latte trattato termicamente
1. Il latte alimentare trattato termicamente pugees commercializzato se:

a) é stato ottenuto a partire da latte crudo ptodat conformita alle disposizioni dell'art 3 episdente ai seguenti
requisiti:



1) e stato separato dalle impurita o filtrato mathde attrezzature di cui all'all. B, cap. V, pue);

2) qualora si tratti di latte di vacca, € statodmtbo in conformita alle disposizioni dell'art ynto 2), lett. b), del Reg.
CEE n. 2138/92, che modifica il Reg. (CEE) 1411/71;

3) nel caso di transito attraverso un centro distia, quest'ultimo possiede i requisiti di culall B, cap. I, II, Il e
VI in quanto applicabili;

4) nel caso di trasferimento da cisterna a cisteala operazione € stata effettuata con modasippndenti a buona
prassi igienica e di distribuzione;

5) nel caso di transito attraverso un centro daddadizzazione, quest'ultimo possiede i requigitcud all'all. B,
capitoli I, Il, IV e VI, in quanto applicabili.

b) proviene da uno stabilimento di trattamentonasriuto ai sensi dell'art 10 il quale possiedequisiti di cui all'all.
B, capitoli I, I, V e VI e viene controllato in aformita agli artt. 12 e 13;

c) & prodotto in conformita a quanto previsto dllIC, cap. I, lett. A;
d) possiede i requisiti previsti dall'all. C, cdlplett. B;

e) € etichettato in conformita a quanto previstd'alla C, cap. 1V, e confezionato in conformitagaanto previsto
dall'all. C, cap. Ill, presso lo stabilimento ditiamento nel quale il latte & stato sottopostoatthamento termico finale;

f) € immagazzinato in conformita a quanto previst'all. C, cap. V;
g) € trasportato, in conformita a quanto previstball. C, cap. V;
h) & accompagnato, durante il trasporto, da unmeato di accompagnamento commerciale che deve:

1) contenere, oltre alle indicazioni previste 8ll@, cap. 1V, un'indicazione che consenta l'id@s#zione della natura
del trattamento termico subito e gli estremi dinidficazione del servizio veterinario competentecahtrollo sullo
stabilimento di provenienza, ove cio non risultiach dal numero di riconoscimento dello stabilinoent

2) essere conservato dal destinatario per un penooiimo di un anno e mantenuto a disposizione'algbrita
preposta al controllo.

2. Il latte crudo destinato alla produzione didasterilizzato o di latte UHT, pud essere sottap@sun trattamento
termico iniziale in uno stabilimento che possiedequisiti di cui al comma 1, lett. b).

3. La disposizione di cui al comma 1, lett. h), mbapplica nel caso di trasporto per consegnataidal produttore al
consumatore finale.

4. 1l latte di vacca deve:

a) avere un punto di congelazione inferiore o ugaai0,520°C; € tollerato tuttavia un punto di alagione superiore
a -0,520°C a condizione che i controlli previsti'a#. C, cap. I, lett. A, punto 3, lett. b), eadano I'aggiunta di acqua;

b) presentare un peso non inferiore a 1028 g perrilevato su latte a 20°C, o I'equivalente stel@ompletamente
sgrassato a 20°C;

c) contenere almeno 28 g di materie proteicheiperdttenute moltiplicando per 6,38 il tenore dbto totale del latte
espresso in percentuale;

d) avere un tenore di materia secca sgrassatanferiore all'8,50%.
Art. 6
(Prescrizioni)
1. | prodotti a base di latte devono essere ottenut

a) da latte crudo prodotto in conformita alle dsipimni dell'art 3 e a quanto previsto dall'all.dap. I. Tale latte crudo
puo transitare esclusivamente attraverso centadatiolta o di standardizzazione in possesso daigigicdi cui all'all. B
capitoli I, II, Ill, IV e VI, in quanto applicabiji

b) da latte destinato alla fabbricazione di prddotiase di latte rispondente alle seguenti coodizi
1) ottenuto da latte crudo prodotto in conformita disposizioni della lett. a);
2) proveniente da uno stabilimento di trattamei® possiede requisiti previsti dall'all. B, cagitoll, V e VI,

3) immagazzinato e trasportato in conformita a ¢uanevisto dall'all. C, cap. V.



Art. 7
(Prodotti a base di latte)

1. | prodotti a base di latte ottenuti da lattedmtto secondo le disposizioni previste dall'art 8aoprodotti a base di
latte, devono essere:

a) preparati in uno stabilimento di trasformaziche possiede i requisiti dell'all. B, capitoli I, Y e VI, sottoposto a
controllo ai sensi dell'art 12, e soggetto ad awuttrollo ai sensi dell'art 13;

b) conformi ai requisiti previsti dall'all. C, calp;

¢) confezionati ed eventualmente imballati secomaianto previsto dall'all. C, cap. III;
d) etichettati secondo quanto previsto dall'allc&p. 1V;

e) immagazzinati e trasportati secondo quanto steewaill'all. C, cap. V;

f) soggetti ad autocontrollo secondo quanto prewvisti'art 13 e sottoposti a controllo secondo tuanevisto dall'all.
C, cap. VI,

g) fabbricati soltanto con sostanze atte al consumano;

h) sottoposti ad un trattamento termico durantialdoricazione o fabbricati con prodotti previamesddétoposti ad un
trattamento termico o assoggettati a prescrizgieniche fissate dal Ministero della sanita;

i) accompagnati, durante il trasporto, dal documeintcui all'art 5, comma 1, lett. h).

2. | prodotti di cui all'art 2, comma 1, lett. &), c) e d), non devono essere sottoposti a tratitoncon radiazioni
ionizzanti, fatto salvo quanto previsto dall'adélla L. 30.4.62, n. 283.

Art. 8
(Requisiti strutturali)
1. Gli stabilimenti di trattamento termico del &ttevono possedere i requisiti previsti dall'ajlcBpitoli I, 11, V e VI.

2. Fatto salvo quanto previsto dai commi 3, 4 glbstabilimenti per la produzione di prodotti askadi latte devono
possedere i requisiti previsti dall'all. B, cagitoll, V e VI.

3. Gli stabilimenti per la fabbricazione di prodattbase di latte che richiedono un periodo di mstione di almeno
sessanta giorni devono possedere almeno i reqoisiisti dall'all. B, capitoli Il e VI, fermo restdo il possesso dei
requisiti prescritti dal D.P.R. 26.3.80, n. 327.

4. Gli stabilimenti per la fabbricazione di prodatbase di latte la cui produzione é limitata,ividhati in base alla
guantita di latte trasformato che non deve supékgreantitativo di 2 milioni di litri annui, devanpossedere i requisiti
previsti dall'all. B cap. Il e VI, fermo restandg@bssesso dei requisiti prescritti dal D.P.R. 2D3n. 327.

5. | centri di raccolta devono possedere i requpsévisti dall'all. B, capitoli | e IlI.
6. | centri di standardizzazione devono possedezquiisiti previsti dall'all. B, capitoli | e IV.
Art. 9
(Formaggi a lunga maturazione)

1. Nel caso di formaggi che richiedono un periodmdturazione di almeno sessanta giorni sono coitséda seguenti
deroghe:

a) per quanto concerne le caratteristiche del taittdo, all'all. A, cap. 1V;

b) per quanto concerne i requisiti degli stabilithedi'all. B, capitoli | e V, fermo restando il psesso dei requisiti
prescritti dall'art 28 del D.P.R. 26.3.80, n. 327;

) per quanto riguarda il confezionamento, I'imégdjio e I'etichettatura all'all. C, cap. Ill e apc1V, lett. B), punto 2.

2. Le creme provenienti dal processo di lavorazidee prodotti di cui al comma 1, possono esserdirdds alla
fabbricazione di burro alle seguenti condizioni:

a) devono essere immediatamente raffreddate e m@tsea temperatura pari o inferiore a +4°C finda al
pastorizzazione che dovra avvenire entro settantaselalla separazione;

b) le operazioni di pastorizzazione e burrificaggossono essere effettuate in uno stabilimenterstivda quello di
fabbricazione delle creme; in tal caso il traspodive essere effettuato in cisterne coibentate toreftigeranti
conformi all'art 14.



3. Il siero di latte derivante dal processo di lazione dei prodotti di cui al comma 1 pud essegstidato alla
fabbricazione di prodotti a base di latte a comdiei che nelle fasi di lavorazione successive veamaicato un
trattamento termico almeno equivalente al trattamdnpastorizzazione.

4. Fatto salvo quanto previsto all'art 7, commaet, la fabbricazione di prodotti a base di lattestabilimenti aventi
produzione limitata sono consentite deroghe allB)icap. | e V, fermo restando il possesso deuigiti] prescritti
dall'art 28 del D.P.R. 26.3.80, n. 327.

Art. 10
(Riconoscimento dei centri e degli stabilimenti)

1. Il responsabile del centro o dello stabilimediteui all'art 2, comma 1, lett. h), i), I), ed npresenta alla Regione o
alla Provincia autonoma per il tramite dell'unitanigaria locale, istanza di riconoscimento corradatlla
documentazione fissata dal Ministero della sanita.

2. Entro trenta giorni dalla ricezione dell'istamiaui al comma 1, il servizio veterinario effedtlistruttoria, compreso
il sopralluogo presso lo stabilimento o il centro.

3. Entro dieci giorni dall'espletamento degli adementi di cui al comma 2, l'unita sanitaria locptevvede:

a) in caso di esito favorevole, a trasmettere Rigione o Provincia autonoma il parere corredattistienza, della
relativa documentazione e del verbale d'ispezidtestante il possesso dei requisiti obbligatorivigte dall'art 8 in
relazione al tipo di stabilimento ed, eventualmgl&éndicazioni ai fini della concessione delleatghe di cui all'art 9;

b) in caso di esito sfavorevole, a prescriverecessari interventi di adeguamento, fissando la elatte cui i medesimi
devono essere completati.

4. Nel caso di cui al comma 3, lett. b), il respadyike del centro o dello stabilimento di cui al coenl deve comunicare
il completamento degli interventi di adeguamentdredieci giorni viene eseguito il necessario atipogo e:

a) in caso di esito favorevole, si provvede congécato al comma 3, lett. a);

b) in caso di esito sfavorevole, si trasmette REgione o Provincia autonoma il parere corredatoogéa dell'istanza e
del verbale di ispezione.

5. Entro sessanta giorni dalla ricezione della dwmtazione di cui al comma 3, lett. a) o al comm#&Regione o
Provincia autonoma, sulla base degli atti e deitltanze degli accertamenti ritenuti necessargvpede al
riconoscimento, attribuendo il relativo numero,laiaiego, notificandolo al richiedente e comunidalo al Ministero
della sanita.

6. Il Ministero della sanita provvede alla periaipubblicazione nella G.U. della Repubblica itadiadegli elenchi
degli stabilimenti e dei centri riconosciuti.

7. Il riconoscimento di cui al comma 5 sostituisaefini del presente regolamento, l'autorizzazipnevista dall'art 2
della L. 30.4.62, n. 283.

8. Il riconoscimento rilasciato dal Ministero delanita agli stabilimenti di trattamento ed il t®la numero di
riconoscimento mantengono la loro efficacia.

9. Le spese relative al riconoscimento sono a eaté responsabile del centro o dello stabilimexdn pubblici di cui
al comma 1, secondo criteri, importi e modalitdo#itacon decreto del Ministro della sanita, dinm@rto con i Ministri
dell'Industria, commercio e artigianato e del tesor

Art. 11
(Registrazione e controllo delle aziende di prodne)
1. L'unita sanitaria locale provvede affinché:
a) le aziende di produzione siano registrate pragtertamento del possesso dei requisiti di caillalh, cap. 1l e 1lI;

b) gli animali delle aziende di produzione siandtgqmosti ad un controllo periodico per accertaossérvanza dei
requisiti di cui all'all. A, cap. I; qualora sudsisl fondato sospetto che le disposizioni non gigepettate il servizio
veterinario provvede a controllare lo stato sarttgenerale degli animali destinati alla produziahdatte e, qualora
cio si riveli necessario, fa effettuare esami canm@ntari sugli animali in questione;

c) le aziende di produzione siano sottoposte arallirperiodici intesi ad accertare I'osservanzardaquisiti di igiene di
cui allall. A.

2. Qualora dai controlli di cui al comma 1 emerg@ con tutte le prescrizioni sono rispettate, ivigéo veterinario
prende gli opportuni provvedimenti.



3. Il Ministero della sanita stabilisce le lineetirici relative ai controlli di cui al comma Ett. b) e ¢) comunicandole
alla Commissione europea,; la frequenza dei conttoilra tener conto della valutazione dei rischinessi alle aziende
di produzione.

4. Ai fini della registrazione di cui al comma &ttl a), il responsabile dell'azienda di produzipnesenta istanza
all'unita sanitaria locale; quest'ultima, ove nuikti, provvede alla registrazione entro sessaimtanigdalla ricezione
dell'istanza.

5. Le spese relative alla registrazione di cui @hma 1, lett. a), sono a carico del privato, titeldell'azienda di
produzione, secondo importi e modalita da stabil@atro novanta giorni dalla data di entrata igove del presente
regolamento, con decreto del Ministro della samit&oncerto con i Ministri delle risorse agricoddimentari e forestali
e del tesoro sentita la Conferenza Stato-Regioni.

Art, 12
(Controllo sanitario)

1. Gli stabilimenti e i centri di cui all'art 2, ona 1, sono sottoposti a controllo permanente dte el servizio
veterinario.

2. Ai fini del controllo di cui al comma 1 la presm permanente o periodica del servizio veterinarion determinato
stabilimento o centro dipende:

a) dalle dimensioni dello stabilimento o del centro

b) dal tipo di prodotto fabbricato;

c) dal sistema di valutazione dei rischi adottabrdsponsabile dello stabilimento o del centro;
d) dalle garanzie fornite in conformita all'art t8mma 2, lett. f) e g).

3. Il servizio veterinario accede agli stabilimeadi ai centri al fine di accertare che siano osgerle disposizioni del
presente regolamento, e in particolare:

a) controlla, in caso di dubbio sull'origine dedtéae dei prodotti a base di latte, i documentitabiti, per poter risalire
all'azienda, al centro o allo stabilimento di pnoie@za della materia prima;

b) verifica che le procedure di autocontrollo di alllart 13, comma 2, siano costantemente e damente eseguite;

c) procede a regolari verifiche dei risultati daintrolli previsti dall'art 13, prescrivendo alloabktlimento, ove
necessario, l'esecuzione di accertamenti complaménttutte le fasi dei ciclo di produzione o guodotti.

4. Il servizio veterinario predispone una relazisn#ia verifica dei risultati delle analisi, da conicare al responsabile
dello stabilimento o del centro e indica, ove neads, le misure idonee ad eliminare le carenzeonsate,
prescrivendo il termine entro cui provvedere; s&cetale termine le carenze non sono state elimjnihtservizio
veterinario propone la sospensione del riconosdimesventualmente limitata al tipo di produzionelaaevoca del
riconoscimento stesso.

5. Qualora il servizio veterinario constati cheuimo stabilimento o in un centro vengano disattasmaniera evidente
le norme igieniche previste dal presente regolamentvenga intralciata un'ispezione sanitaria, adothecessari
provvedimenti circa l'utilizzazione delle attreama&t e dei locali, ivi compresa la sospensione tempeEa della
produzione.

6. Nel caso in cui le carenze si ripetano, si peadevad una intensificazione dei controlli nonché necessario, al
divieto di uso delle etichette o degli altri suppsu cui € apposto il numero di riconoscimento.

7. Le sospensioni e le revoche di cui ai commi é,66sono comunicate al Ministero della sanita.

8. Il Ministero della sanita, in collaborazione derRegioni e le Province autonome, effettua pécauente ispezioni
a sondaggio degli stabilimento e dei centri ricanas

Art. 13
(Autocontrollo)

1. Il servizio veterinario controlla I'applicaziodelle prescrizioni previste dal presente regolamenl'adozione delle
procedure di autocontrollo da applicare in tuttéaks della fabbricazione e del confezionamento.

2. 1l responsabile dello stabilimento di trattantent di trasformazione deve predisporre un sisteimautbcontrollo
basato sui seguenti principi:

a) identificazione dei punti critici dello stabilento in funzione dei procedimenti utilizzati;

b) sorveglianza e controllo, con metodi adeguaii padinti critici di cui alla lett. a);



c) prelievo di campioni per le analisi ai fini daintrollo dei metodi di pulizia ed eventuale disizibne e della verifica
dell'osservanza delle norme stabilite dal presesgelamento, da effettuarsi in un proprio laboratavvero in un
laboratorio esterno, riconosciuto ai sensi dell’Hrt

d) conservazione della documentazione relativalettea), b) e c) per la presentazione al serwgigrinario. | risultati
dei controlli e degli esami sono conservati peraimdue anni salvo per i prodotti a base di latie won possono
essere conservati a temperatura ambiente, perliitgleatermine pud essere ridotto dal Ministerdlalsanita a due
mesi a decorrere dalla data di scadenza;

e) corretta gestione della bollatura sanitaria;

f) informazione al servizio veterinario in meritd'esito di analisi di laboratorio o di altri cashe rivelino un rischio
grave per la salute;

g) ritiro dal mercato, in caso di rischio immediader la salute, dei prodotti che, ottenuti in carahi tecnologiche
simili, possono presentare lo stesso rischio; idpti ritirati dal commercio devono essere consgrgatto la

sorveglianza e la responsabilita del servizio we#eio finché non vengano distrutti, utilizzati péni diversi dal

CONsSUMO umano o, previa autorizzazione, trattath@ulo da garantirne l'innocuita. Le conseguentssf@®no a carico
del responsabile dello stabilimento.

3. Nel caso previsto al comma 2, lett. g), il resgabile dello stabilimento deve dare comunicaziomaediata della
natura del rischio e delle informazioni necesspéeidentificare il lotto al servizio veterinarigia relazione all'ambito
di distribuzione, alla Regione o Provincia autonaral Ministero della sanita.

4. Nel contesto dell'autocontrollo deve essere weegeriodicamente, secondo le indicazioni e iadeforniti
dall'lstituto superiore di sanita, anche la riceleaseguenti residui:

a) di sostanze ad azione farmacologica;

b) di sostanze ad azione ormonica,;

c) di sostanze ad azione antibiotica e chemioteaapi
d) di sostanze ad azione antiparassitaria;

e) di sostanze detergenti e di altre sostanze adalvda alterare le caratteristiche organolegtidbl latte o dei prodotti
a base di latte o0 da renderne comunque pericad@seon nocivo, il consumo.

5. Il titolare dello stabilimento deve applicarerganizzare un programma di formazione del persotia gli consenta
di conformarsi alle condizioni di produzione igiemiadattate alla struttura di produzione, a memodgito personale
possegga gia una qualifica sufficientemente sawmitan titolo di studio; il servizio veterinarioideessere associato
alla predisposizione e all'attuazione di tale paogma.

Art. 14
(Stoccaggio e cisterne)

1. Sono consentiti il trasporto, lo stoccaggidrattamento e la trasformazione del late e dei dediati e dei prodotti
a base di latte mediante cisterne, locali, impiadtiutensili utilizzati anche per altre sostanzmemtari destinate al
coNsumo umano.

2. Sulle cisterne adibite al trasporto deve esspogtata in caratteri chiari e facilmente leggdihih'indicazione da cui
risulti che esse possono essere utilizzate eseloEwte per il trasporto di sostanze alimentari.

3. Qualora uno stabilimento fabbrichi prodotti adimari contenenti latte o prodotti a base di lagsieme ad altri
ingredienti che non sono stati sottoposti a tradgtatim termico o ad altro tipo di trattamento di #ffeequivalente, il latte
e gli altri prodotti a base di latte devono essemaagazzinati separatamente.

Art. 15
(Controlli da parte della Commissione europea)

1. Le autorita competenti assicurano l'assisteeza&ssaria e ogni collaborazione agli esperti vedérincaricati dalla
Commissione europea ad effettuare controlli al fihererificare I'osservanza delle disposizioni &y dal presente
regolamento.

Art. 16
(Igiene)

1. Le norme igieniche previste dal presente regefdamsi applicano anche alla fabbricazione dei gitodei quali una
parte dei costituenti del latte & stata sostitiéagostanze alimentari diverse.



Art. 17
(Riconoscimento dei laboratori di analisi che effaho controlli per conto terzi)

1. Ai fini dell'autocontrollo di cui all'art 13, coma 2, lett. ¢), il responsabile degli stabilimeatitcui all'art 2, comma 1,
ha facolta di avvalersi di laboratori che effettoi@ontrolli per conto terzi.

2. | laboratori di cui al comma 1 devono esserdaom ai criteri generali per il funzionamento daboratori di prova
stabiliti dalla norma europea EN 45001 ed alle pdoce operative standard previste dai punti 3 el 1l al D.
L.vo 27.1.92, n. 120.

3. Entro sessanta giorni dalla data di pubblicazidel presente regolamento il Ministro della sani@n proprio
decreto, fissa le modalita per il riconoscimentblaleoratori di cui al comma 1.

4. Le spese per il riconoscimento dei laboraton pobblici sono a carico dei medesimi.
Art. 18
(Importazione da Paese terzi)

1. In attesa di disposizioni adottate in sede cataria, il Ministero della sanita autorizza l'impazione di latte crudo,
di latte trattato termicamente e di prodotti a bdistatte a condizione che possiedano requisitiealnequivalenti a
quelli previsti dal presente regolamento.

2. Le partite di latte crudo, di latte trattatontézamente e di prodotti a base di latte in impaoia& devono essere
comungque accompagnate da un certificato sanitasimne soggette ai controlli veterinari previsti @alL.vo 30.3.93,
n. 93, e successive modifiche.

Art. 19
(Laboratorio nazionale di riferimento)

1. L'Istituto superiore di sanita € il laboratoriazionale di riferimento in materia di analisi epove sul latte e sui
prodotti a base di latte. A tal fine espleta i saguadempimenti:

a) coordina l'attivita di Presidi multizonali digwenzione, degli Istituti zooprofilattici sperimafite dei laboratori
riconosciuti ai sensi dell'art 17;

b) assiste l'autorita competente nell'organizzazibel sistema di controllo del latte e dei prodathase di latte;
) organizza periodicamente prove comparative {tasg);

d) cura la diffusione delle informazioni proveniedal laboratorio comunitario di riferimento alletarita di cui alla
lett. b), nonché ai Presidi, agli Istituti e aidaétori di cui alla lett. a).

Art. 20
(Requisiti microbiologici dei gelati)

I. 1 gelati prodotti nei pubblici esercizi e nebtaratori di cui all'art 1, comma 2, lett. c), deeopossedere i requisiti
microbiologici previsti dall'all. C, cap. II.

Art. 21
(Norme transitorie per gli stabilimenti e per i tr/@n

1 Gli stabilimenti ed i centri autorizzati ai sedsil'art 2 della L. 30.4.62, n. 283, e gia in e&@0, possono proseguire
l'attivita per sei mesi dalla data di entrata igore del presente regolamento.

2. Gli stabilimenti ed i centri di cui al commager i quali entro sei mesi dalla data di entrataigore del presente
regolamento sia presentata istanza di riconoscor@ngensi dell'art 10, possono proseguire I'édtifino all'eventuale
diniego del riconoscimento.

3. Qualora il servizio veterinario prescriva intenti di adeguamento, i relativi lavori dovranno cloidersi entro e non
oltre il 30 giugno 1997.

Art. 22
(Norme transitorie per gli stabilimenti che possied i requisiti previsti dall'all.B, cap. | e V)

1. I lavori di ristrutturazione degli stabilimemti cui alla decisione 94/695/CE devono essere ceraplal piu presto e
comunque non oltre il 30 giugno 1997.

2. Non appena i lavori di ristrutturazione di cucamma 1 sono completati, i responsabili deglb#itaenti presentano
istanza di riconoscimento ai sensi dell'art 10.



3. Fino alla conclusione del procedimento perdbnioscimento, che dovra comunque avvenire entroneotire il 31
dicembre 1997, i prodotti provenienti dagli stab#nto di cui al comma 1 possono essere commeradilizolo in
Italia.

Art. 23
(Norme transitorie per gli stabilimenti che utilim latte non conforme airequisiti previsti ddll'al, cap. 1V)

1. Fino al 31 dicembre 1997 gli stabilimenti pefdhbricazione di prodotti a base di latte cheiedbno un periodo di
maturazione inferiore a sessanta giorni, riconds@uwhe abbiano presentato istanza di riconostionai sensi dell'art
21, comma 2, e che non sono in grado di approwagi in tutto o in parte di latte conforme ai risgtudi cui all'all.
A, cap. IV, possono proseguire l'attivita, con esnla limitazione della commercializzazione deidutii al mercato
nazionale, alle seguenti condizioni:

a) stoccaggio in silos o contenitori nettamentdirdisdei due tipi di latte, conforme e non confa@mai requisiti di cui
all'all. A, cap. IV;

b) la fabbricazione dei prodotti preparati a partia latte conforme e non conforme ai requisituiall'all. A, cap. 1V,
puo essere effettuata:

1) in locali e linee di produzione nettamente distira loro;

2) nei medesimi locali e linee di produzione a dépiathe che i cicli di lavorazione, aventi duratagtmbilita, siano
effettuati in tempi nettamente distinti;

c) nel contesto delle operazioni di autocontrollo ali allart 13, deve essere effettuata una reaggine
particolareggiata delle operazioni di lavaggio eirdezione delle linee di lavorazione e dei locdati, relazione,
soprattutto, all'impiego di materia prima confordmpo I'uso di materia prima non conforme;

d) il magazzinaggio dei prodotti finiti, ad eccamodi quelli in confezione ermeticamente chiusa pbgsono essere
conservati in aree distinte di uno stesso locagedvvenire in locali separati;

e) le confezioni dei prodotti preparati a partieeldtte non conforme ai requisiti di cui all'all, éap. 1V, non devono
riportare il numero di riconoscimento di cui all'&, cap. IV, lett. A, punto 3.

2. Fino al 31 dicembre 1997 gli stabilimenti perpeduzione di latte alimentare trattato termicateepossono
produrre latte pastorizzato a temperatura eleVatt®, U.H.T. e latte sterilizzato a partire dadatbnforme ai requisiti
di cui all'all. A, cap. IV, lett. A, punto 2, cors@usiva limitazione della commercializzazione swrcato nazionale,
alle stesse condizioni di cui al comma 1, letthonché alle seguenti condizioni:

a) stoccaggio in silos nettamente distinti dei tipiedi latte crudo secondo che siano conformiegjuisiti di cui all'all.
A, cap. IV, lett. A., punto 1, o ai requisiti diicall'all. A, cap. IV, lett. A, punto 2;

b) la fabbricazione di latte alimentare preparafiadire da latte conforme e non conforme ai ratjdscui all'all. A,
cap. IV, lett. A, punto 1, deve essere effettuata:

1) in locali e linee di produzione nettamente distira loro;

2) nei medesimi locali e linee di produzione a dpiothe che i cicli di lavorazione, aventi durat@steabilita, siano
effettuati in tempi nettamente distinti;

c) le confezioni di latte alimentare preparate dipgada latte non conforme ai requisiti di cuiall A, cap. 1V, lett. A,
punto 1, non devono riportare il numero di ricorwgnto di cui all'all. C, cap. IV, lett. A, punto 3

Art. 24
(Norme transitorie per le aziende di produzione)

1. Le aziende che producono latte crudo destinb@ofabbricazione di latte alimentare trattato texamente sono
registrate:

a) automaticamente, se hanno ottenuto l'autoriamazai sensi dei decreti del Ministro della safita91, n. 184 e n.
185;

b) entro dodici mesi dalla data di entrata in vegdel presente regolamento, sulla base degli @ertti gia svolti e di
quelli ulteriori ritenuti necessari dal servizioteBnario, se € stata presentata domanda di apéaitme ai sensi del
decreto del Ministro della sanita 9.5.91, n. 184.

2. Le aziende che producono latte crudo destinldof@bbricazione di prodotti a base di latte soagistrate, previ
accertamenti svolti dal servizio veterinario, eritrdl dicembre 1998; a tal fine, entro sei mediaddata di entrata in
vigore del presente regolamento, presentano domezordadata, ove non posseggano i requisiti predatiall. A, cap.
Il e lll, dal programma di adeguamento a tali reguda conseguirsi entro il 31 ottobre 1998.



3. L'unita sanitaria locale, sulla base degli aeeeenti di cui al comma 2, puo differire la regagipne stabilendo le
condizioni alle quali & possibile I'eventuale pmsgone dell'attivita della azienda.

4. 1l latte crudo prodotto dalle aziende di cuicalmma 2 deve possedere comunque i requisiti ptéesitail'art 3,
comma 1, lett. b), ¢) e d), fatto salvo quanto @tevdagli artt. 9 e 23.

5. Le spese relative alla registrazione di cui @hma 1, lett. b), e al comma 2 sono a carico dehfm, titolare
dell'azienda di produzione, secondo importi e mitalatabiliti ai sensi dell'art 11, comma 5.

Art. 25
(Esaurimento delle scorte)

1. Gli involucri e i contenitori da porre a direttontatto con il prodotto, che non riportano laldtolra sanitaria di cui
all'all. C, cap. IV, possono essere utilizzati peirmesi dalla data di entrata in vigore del preseggolamento.

2. | prodotti confezionati con gli involucri e i etnitori di cui al comma 1 possono essere venslutimercato
nazionale fino all'esaurimento delle scorte.

Art. 26
(Abrogazioni)
1. Sono abrogati:
a) l'ordinanza del Ministro della sanita del 1463p@ibblicata nella G.U. della Repubblica italia2a3266, n. 71;

b) il Decr. MINISAN 14.5.88, n. 212, pubblicato ri&lipplemento ordinario alla G.U. della Repubbltetidna 18.6.88,
n. 142;

c) il Decr. MINISAN 9.5.91, n. 184, pubblicato reel.U. della Repubblica italiana 19.6.91; n. 142
d) il Decr. MINISAN 29.5.91, n. 222, pubblicato leeG.U. della Repubblica italiana 25.7.91, n. 173
e) gli artt. 4 e 5 del decreto ministeriale 2.12:/91446, pubblicato nella G.U. della Repubbliediaina 13.2.92, n. 36.

2. 1 cap. lll e IV della tab. A allegata all'ordimza del Ministro della sanita 11.10.78, pubblicagh Supplemento
ordinario alla G.U. della Repubblica italiana n63#el 13.12.78, sono soppressi.

Il presente decreto, munito del sigillo dello Stasara inserito nella Raccolta ufficiale degli atormativi della
Repubblica italiana. E fatto obbligo a chiunquetispk osservarlo e di farlo osservare.

Dato a Roma, addi 14 gennaio 1997
SCALFARO

ProbDI, Presidente del Consiglio dei Ministri



Allegato A

CONDIZIONI PER L'AMMISSIONE DI LATTE CRUDO AGLI STBILIMENTI DITRATTAMENTO DI
TRASFORMAZIONE

CAPITOLO | - Disposizioni veterinarie relative al latte crudo

1. Il latte crudo deve provenire:

a) da vacche e da bufale:
1) appartenenti ad allevamenti ufficialmente indetantubercolosi e indenni o ufficialmente indedaibrucellosi;
2) che non presentino sintomi di malattie infettirgsmissibili all'uomo attraverso il latte;
3) non suscettibili di trasmettere al latte caratiehe organolettiche anormali;

4) il cui stato sanitario generale non riveli perbl evidenti e che non presentino malattie detdrgenitale con
scolo, enteriti con diarrea accompagnate da febliméammazioni individuabili della mammella;

5) che non presentino ferite della mammella talpdeer alterare il latte;
6) che, per quanto riguarda le vacche, abbianaeswpari ad almeno 2 litri di latte al giorno;

7) che non abbiano subito trattamenti medianteasast pericolose o potenzialmente pericolose psallgée umana,
suscettibili di trasmettersi al latte, a meno dHatte sia stato sottoposto a un periodo ufficidilattesa previsto dalle
disposizioni comunitarie o, in assenza di tali dspioni, dalle normative nazionali vigenti;

b) da ovini e caprini:

1) appartenenti ad aziende ufficialmente indenimidenni da brucellosi; tale prescrizione pud nosees rispettata in
casi in cui il latte sia destinato alla fabbricamodi formaggi con periodo di maturazione pari hdemo sessanta
giorni;

2) che possiedano i requisiti di cui alla lett.tegnne quelli previsti ai punti 1) e 6).

2. Il latte e i prodotti a base di latte non devgmovenire da una zona di sorveglianza delimitateorana del D.P.R.
1.3.92 n. 229 e successive modifiche, a meno clagtdl sia stato sottoposto, sotto il controllo selvizio veterinario,
ad una prima pastorizzazione (71,7°C per 15 segsaduita da:

a) un secondo trattamento termico avente come gaesga una reazione negativa alla prova di perasisid
ovvero

b)un procedimento di essiccazione comprendentasaaldamento di effetto equivalente al trattameatmico di cui
alla lett. a);

ovvero

¢) un secondo trattamento mediante il quale il plstaio abbassato e mantenuto per almeno un'oran divelio
inferiore a 6.

3. Quando nell'azienda coabitano varie specie dniogni specie deve possedere i requisiti sanithe sarebbero
richiesti se presso l'azienda fosse detenuta Uaaspecie.

5. Il latte crudo deve essere escluso dal trattéanealla trasformazione, dalla vendita e dal camsgualora:
a) provenga da animali a cui sono state sommitéstitacitamente sostanze di cui al D. L.vo 27.1892118;

b) contenga residui di sostanze di cui all'artct8nma 4, superiori al livello di tolleranza ammesso
CAPITOLO I - Igiene dell'azienda

1. Il latte crudo deve provenire da aziende autatiz ai sensi dell'art 4 o registrate e controkatsensi dell'art. 11. |
locali utilizzati, qualora non si tratti di allevamti bufalini od ovi-caprini di tipo brado o sendlblio, debbono essere
costruiti, mantenuti e governati in modo da garanti

a) buone condizioni di stabulazione, di igienepulizia e di salute degli animali,



b) soddisfacenti condizioni d'igiene per quantouaigla la mungitura, la manipolazione, la refrigenag ed il
magazzinaggio del latte.

2. | locali nei quali si effettua la mungitura daltte viene fatto sostare, manipolato o refrigedgvono essere situati e
costruiti in modo da evitare rischi di contaminamadel latte. Essi devono essere facilmente puébdisinfettabili e
devono almeno:

a) avere pareti e pavimenti di agevole puliziasnetine in cui possono presentarsi rischi di sudieio infezioni;

b) avere pavimenti costruiti in modo da agevolamrénaggio dei liquidi e mezzi soddisfacenti pevdcuazione dei
rifiuti;

¢) essere muniti di una ventilazione e di un'illnagione adeguate;

d) disporre di un impianto adeguato e sufficieriterdgazione di acqua potabile che rispetti i panindicati negli
allegati D e E del D.P.R. 24.5.88, n. 236, daa##re nelle operazioni di mungitura e di pulizidledattrezzature e
degli strumenti specificati al cap. Ill, lett. Belncaso di allevamenti siti in territorio di montego comunque disagiato,
l'acqua utilizzata, ancorché non riconosciuta cpoibile, deve possedere al controllo, i requsitivisti per I'acqua
destinata al consumo umano diretto;

e) presentare un'adeguata separazione da tutbsséji fonti di contaminazione, quali gabinetitemuli di letame;
f) disporre di dispositivi e attrezzature di agevialvaggio, pulizia e disinfezione.

Inoltre, i locali per il magazzinaggio del lattevdeo essere muniti di impianti di refrigerazioneegdati, essere
opportunamente protetti contro i parassiti ed esseparati dai locali in cui sono stabulati glinaii.

3. Qualora venga utilizzata una rimessa da muraitwwbile, questa deve essere conforme ai reqdisitii al punto 2,
lett. d) e f); essa inoltre deve:

a) essere collocata su suolo ripulito da escrenoeaitri rifiuti;
b) essere concepita in modo che il latte sia pthirante l'intero periodo di utilizzazione;
c) essere costruita e rifinita in modo da poter tesagre pulite le superfici interne.

4. Se le femmine da latte sono tenute in stabuteziibera all'aria aperta, l'azienda deve disparmehe di una sala o
una zona di mungitura adeguatamente separataaddd Idi stabulazione.

5. Deve essere possibile isolare efficacementanginali colpiti o che si sospetta siano colpitiude delle malattie di
cui al cap. I, punto 1, o separare dal resto aedadria gli animali di cui allo stesso cap., pudito

6. Gli animali di tutte le specie devono esserautieseparati dai locali e dai luoghi in cui viemamagazzinato,
manipolato o refrigerato il latte.

CAPITOLO lIl - Norme di igiene relative alla mungit ura, alla raccolta e al trasporto di latte crudo ddl'azienda
di produzione al centro di raccolta o di standardizazione o allo stabilimento di trattamento o di tra&formazione
del latte. Igiene del personale

A. Norme di igiene relative alla mungitura

1. La mungitura deve essere effettuata nel rispite norme d'igiene appropriate e con l'osseatelle seguenti
condizioni:

a) Ciascun animale della mandria deve poter esdendficato dal servizio veterinario ;

b) Durante e immediatamente prima della mungituom mleve essere consentito alcun lavoro che infuisc
sfavorevolmente sul latte ;

¢) Prima di sottoporre una vacca alla mungiturdesie curare che i capezzoli, la mammella ed evbnarde le parti
adiacenti dell'inguine, della coscia e dell'add@ma@o puliti;

d) Prima di mungere una vacca il mungitore deverobiare l'aspetto dei primi getti del latte. Qualcsi rilevi una
qualsiasi anomalia fisica, il latte della vaccacausa deve essere escluso dalla consegna. Le veloehgresentano
malattie cliniche alla mammella devono essere mpateultime o con una macchina separata oppurena @@ il loro
latte deve essere escluso dalla consegna ;

e) Il trattamento per immersione o per vaporizzaeiaei capezzoli delle bovine in fase di lattaziole¥e essere
effettuato soltanto immediatamente dopo la munajtealvo diversa autorizzazione del servizio vaseio. | prodotti
chimici utilizzati per tali operazioni devono essapprovati dal Ministero della Sanita.



2. Il latte deve essere posto, immediatamente d@poungitura, in un luogo pulito e attrezzato indoala evitare
eventuali alterazioni delle sue caratteristicheal@ta la raccolta non venga effettuata entro deedatla mungitura, il
latte deve essere raffreddato a una temperatura p#Eeriore a 8°C in caso di raccolta giornaliera 6°C se la raccolta
non viene effettuata giornalmente; durante il toaspdel latte refrigerato sino agli stabilimentitchttamento e/o di
trasformazione la temperatura non deve superaf2C,1salvo il caso in cui il latte sia stato ratocahelle due ore
successive alla mungitura.

Per motivi tecnici relativi alla fabbricazione dicani prodotti a base di latte, il servizio vetemiip pud concedere
deroghe relative alle temperature di cui al preotleapoverso, purché il prodotto finale sia camralle norme
enunciate nell'all. C, cap. Il.

B. Norme di igiene relative ai locali, alle attrezzedue agli strumenti

1. Le attrezzature e gli strumenti, o le loro stipgrdestinati a venir a contatto con il latte €nsili, contenitori,
cisterne, ecc., utilizzati per la mungitura, lac@ta o il trasporto del latte) debbono essereriahb con un materiale
liscio, che sia di agevole lavaggio, pulizia e mfiszione, resistente alla corrosione e tale da gemtere sostanze in
guantitativi che possano risultare dannosi permlats umana, alterare la composizione del latteezeaun'incidenza
negativa sulle sue caratteristiche organolettiche.

2. Dopo l'impiego, gli utensili usati per la mungé, le attrezzature per la mungitura meccaniceomtenitori che sono
stati a contatto con il latte debbono essere |apdtiti e disinfettati. Dopo ogni viaggio, o ogserie di viaggi se il lasso
di tempo tra lo scarico e il carico successivoteeezamente contenuto, ma ad ogni modo almeno uiter alogiorno, i
contenitori e le cisterne usati per il trasportb ldtte crudo al centro di raccolta o di standazdidone del latte o allo
stabilimento di trattamento o di trasformazione atev essere lavati, puliti e disinfettati prima dnauloro
riutilizzazione.

3. | secchi contenenti il latte devono essere dofiaché restano nella stalla. Se il latte € sotisto a filtrazione, il
filtro utilizzato deve essere sostituito o puligoseconda del tipo, prima che si esaurisca laapacita di assorbimento.
Il filtro deve in ogni caso essere sostituito oifpubrima di ciascuna mungitura. E' vietato I'ustedsuti filtranti.

C.Igiene del personale
1. Il personale deve trovarsi nelle migliori condid di pulizia. In particolare:
a) le persone addette alla mungitura e alla maagpahe del latte crudo devono indossare abiti dartaidonei e puliti;

b) le persone addette alla mungitura devono lalansiani immediatamente prima della mungitura éaresper quanto
possibile con le mani pulite per tutta la duratila@erazione.

A questo scopo devono trovarsi installazioni idogtigue al locale di mungitura per consentire agltetti alla
mungitura e alla manipolazione del latte crudcagiatsi le mani e le braccia.

2. Il datore di lavoro deve prendere i provvedimartessari per impedire la manipolazione del lattelo alle persone
che potrebbero contaminarlo fintanto che non sieodirato che sono atte a manipolarlo senza pericolo

Le persone addette alla mungitura e alla manipotezidel latte crudo sono tenute a dimostrare abiép $aspetto
sanitario, nulla osta alla loro assegnazione. Aital devono essere munite del libretto di idons#aitaria di cui all'art.
37 del DPR 26.3.80, n. 327, e successive modifiche.

D. Norme di igiene relative alla produzione

1. E' posto in essere un sistema di controllopslattsorveglianza del servizio veterinario, pervprére l'aggiunta di
acqua nel latte crudo. Tale sistema deve comprendtemparticolare, controlli regolari del punto abingelazione del
latte di ciascuna delle aziende di produzione sgad® seguenti modalita:

a) il latte crudo di ciascuna azienda produttriegedessere sottoposto a controllo regolare med@etevi effettuati
per sondaggio. In caso di fornitura diretta defelata una sola azienda produttrice allo stabilimefittrattamento i
prelievi vanno effettuati:

1) durante l'operazione di raccolta o di trasforimae del latte, presso lo stabilimento, a condigiche siano prese
precauzioni per impedire frodi durante il traspprto

2) prima dello scarico presso lo stabilimento ditamento o di trasformazione, quando il latteraifo direttamente
dal conduttore dell'azienda.

b) qualora i risultati del controllo di cui allatieA inducano il servizio veterinario a sospettbaggiunta di acqua al
latte crudo, esso preleva presso l'azienda un camepifficiale. Un campione ufficiale € un campigappresentativo
del latte di una mungitura mattutina o serale ioadte controllata, iniziata non meno di 11 e nand)il3 ore dopo la
mungitura precedente.



c) in caso di forniture provenienti da piu aziemmteduttrici i prelievi possono essere effettualtato al momento
dell'ammissione del latte crudo nello stabilimedtdrattamento o di trasformazione o presso il kedi raccolta o di
standardizzazione, purché sia comunque effettugte aziende un controllo mediante prelievo di cemip

d) qualora controlli effettuati inducano a sospettan'aggiunta d'acqua, il servizio veterinariettéfa prelievi in tutte
le aziende presso le quali € stata fatta la raeccldt latte crudo in questione.

Se necessario, l'autorita territorialmente competeffettua prelievi di campioni ufficiali ai serdglla lett. b).

e) se i risultati del controllo eliminano il soseti aggiunta di acqua, il latte crudo puo essgizzato per la
produzione di latte crudo alimentare, di lattetétat termicamente o di latte per la fabbricazionprddotti a base di
latte.

2. Il responsabile dello stabilimento di trattaneeefo di trasformazione deve informare il servig&terinario non
appena i livelli massimi per il tenore di germil ¢itblo di cellule somatiche sono raggiunti. L'arita territorialmente
competente prende i provvedimenti appropriati.

3. Qualora entro tre mesi dalla notifica dei riatiltiei controlli previsti al punto 1, lett. a)dalle indagini previste al
cap. IV, lett. D, e dopo superamento dei livelldizati al cap. IV il latte proveniente dall'azienalaquestione non
soddisfi le suddette norme, I'azienda non & pioratata a fornire latte crudo finché il latte coudon sia conforme
alle suddette norme.

4. Non pu0 essere destinato al consumo umandslilatui tenore in residui di sostanze farmacatbegi attive superi i
livelli autorizzati per ciascuna delle sostanzevste negli allegati | e 11l del regolamento (CEE)2377/90.

CAPITOLO IV - Norme da osservare al momento della accolta presso I'azienda di produzione per 'ammissne
del latte crudo nello stabilimento di trattamento odi trasformazione

Ai fini dell'osservanza delle norme sottoindicdtanalisi del latte crudo é effettuata separatamesot un campione
rappresentativo della raccolta di ciascuna azieihgaoduzione.

A. Latte crudo di vacca

Fatta salva I'osservanza dei limiti fissati agiegti | e Il del Reg. (CEE) n. 2377/90:

1. 1l latte crudo di vacca destinato alla produeiat latte alimentare trattato termicamente, delaton aggiunta di
fermenti, cagliato, gelificato o aromatizzato edime deve soddisfare i seguenti valori:

Tenore di germi a 30°C (per ml)  <=100.000 !
Titolo di cellule somatiche (per ml) <=400.000 2

2. Il latte crudo di vacca destinato alla fabbrioae di prodotti a base di latte diversi da quéilcui al punto 1 deve
soddisfare i seguenti valori:

fino al 31.12.97 a decorrere
dall'1.1.98
Tenore di germi a 30°C (per ml)  <=400.000 ! <=100.000 !
Tenore di cellule somatiche (per ml) <=500.000 2 <=400.000 2

3. Il latte crudo di vacca destinato alla fabbrioag di prodotti "al latte crudo”, il cui procesdbfabbricazione non
comprenda alcun trattamento termico, deve:

a) soddisfare i valori indicati al punto 1;

b) conformarsi inoltre ai seguenti valfbri

! Media geometrica calcolata su un periodo di dusiyeen almeno due prelievi al mese.

2 Media geometrica calcolata con almeno un preliebanese, su un periodo di tre mesi: qualora illlivelella
produzione sia molto variabile secondo la stagipaga essere applicato un diverso metodo di caldelorisultati
secondo quanto stabilito in sede comunitaria.

% Dove:
n = numero di unita di campionamento che costitmsdl campione;
m = limite entro il quale il risultato & soddisfate;

M = limite al di sopra del quale il risultato € auklisfacente;



Staphylococcus aureus (per ml):
n=5; m = 500; M=2000; c=2.

B. Latte crudo di bufala
1. Il latte crudo di bufala destinato alla fabbzicae di prodotti a base di latte deve soddisfaeguenti valori:

fino al 30.11.99 dall'1.12.99
Tenore di germi a 30°C (per ml)  <=3.000.000 < 1.500.000 *

2. Il latte crudo di bufala destinato all@lfaicazione di prodotti "al latte crudo”, il cuiquesso di fabbricazione non
comprenda alcun trattamento termico, deve sodéisfeeguenti valori:

fino al 30.11.99 dall'1.12.99
Tenore di germi a 30°C (per ml) <=1.000.000 < 500.000 *

C. Latte crudo ovino e caprino

1. Il latte crudo ovino o caprino destinato allaguizione di latte alimentare trattato termicamentdla fabbricazione
di prodotti a base di latte ovino o caprino trattmicamente deve soddisfare i seguenti valori :

fino al 30.11.99 dall'1.12.99
Tenore di germi a 30°C (per ml) <= 3.000.000 <1.500.000 4

2. Il latte crudo ovino o caprino destinato allalfeicazione di prodotti al latte crudo, il cui pesso di fabbricazione
non comprenda alcun trattamento termico, deve statdii seguenti valori:

fino al 30.11.99 dall'1.12.99
Tenore di germi a 30°C (per ml) <=1.000.000 < 500.000 *

D. Qualora i valori massimi fissati alle lett. A,eBC vengano superati e le analisi effettuate guise evidenzino rischi
potenziali per la salute, il servizio veterinari@ipde i provvedimenti appropriati.

E. L'osservanza delle norme indicate alle lettBAe C dev'essere verificata con prelievi effettyti sondaggio al
momento della raccolta presso l'azienda di prochezio al momento dell'ammissione del latte crudim rabilimento
di trattamento o di trasformazione.

¢ = numero di unita campionarie nelle quali & anwada presenza di germi entro il limite di M. SeeMuperato anche
in una sola unita di campionamento il risultato&ccettabile.

* Media geometrica, calcolata su un periodo di dasinton almeno due prelievi al mese



Allegato B

CAPITOLO | - Condizioni generali e requisiti per il riconoscimento degli stabilimenti ditrattamento edegli
stabilimenti di trasformazione

1. | reparti di lavoro devono essere sufficienteteeampi per potervi esercitare le attivita profesali in condizioni

igieniche appropriate. Essi devono essere progetthsposti in modo da evitare qualsiasi contamiom@e delle materie
prime e dei prodotti disciplinati dal presente Hdegwento. La produzione del latte trattato termicai@eo la

fabbricazione dei prodotti a base di latte che pogscostituire un rischio di contaminazione per ajtri prodotti

disciplinati dal presente regolamento deve esdétieata in un luogo di lavoro nettamente separato

2. | reparti in cui si procede alla manipolazioa#la preparazione e alla trasformazione delle rreaterime e alla
fabbricazione dei prodotti disciplinati dal preserégolamento devono possedere:

a) un pavimento in materiale impermeabile e resistdacile da pulire e da disinfettare, tale devatpre I'evacuazione
delle acque e munito di un dispositivo di scarico;

b) pareti con superfici lisce facili da pulire, istenti ed impermeabili, rivestite con un matericthéaro;

¢) un soffitto facile da pulire nei locali in cuergono manipolati, preparati o trasformati materiene e prodotti
soggetti a contaminazione e non imballati;

d) porte in materiale inalterabile, facili da palir
e) un'‘aerazione sufficiente e se necessario un sisteama di evacuazione dei vapori;
f) uniluminazione sufficiente, naturale o artifite;

g) un numero sufficiente di dispositivi per la pidi e la disinfezione delle mani prowvisti di acquarente fredda e
calda o di acqua premiscelata a temperatura apptapNei reparti di lavoro e nelle latrine i rubiti non devono poter
essere azionati manualmente; tali dispositivi devessere forniti dei prodotti per la pulizia e diszione nonché di
mezzi igienici per asciugarsi le mani;

h) dispositivi per la pulizia degli utensili, debétrezzature e degli impianti.

3. | locali di stoccaggio delle materie prime e deddotti disciplinati dal presente regolamentoa®y possedere gli
stessi requisiti di cui al punto 2, lett. da a).a/iene fatta eccezione:

a) per i locali refrigerati, nei quali & sufficientin pavimento facile da pulire e da disinfettastesato in modo da
consentire una facile evacuazione delle acque;

b) per i locali di congelazione o surgelazione, gaali € sufficiente un pavimento di materiale impeabile e
imputrescibile, facile da pulire.

I locali di stoccaggio in regime di refrigeraziom®ngelazione e surgelazione devono possederenstalazione con
capacita frigorifera tale da mantenere le materige i prodotti alle condizioni di temperaturagaritte dal presente
regolamento.

La presenza pareti di legno € consentita nei latiatoccaggio in regime di congelazione e surgetez costruiti
anteriormente al 1° gennaio 1993.

| locali di stoccaggio debbono essere sufficienteimeampi da contenere le materie prime impiegatepemdotti
disciplinati dal presente regolamento.

4. Oltre a quanto previsto dai precedenti commii,stbilimenti di trattamento e di trasformazionevdno inoltre
possedere:

a) dispositivi per la manutenzione igienica e latpzione delle materie prime e di prodotti finibmimballati o
confezionati nel corso delle operazioni di caricscarico;

b) dispositivi appropriati di protezione contro raali indesiderabili;

c) dispositivi e utensili di lavoro destinati adtrame in contatto diretto con le materie primepgrddotti, in materiale
resistente alla corrosione, facili da lavare e idmféttare;

d) recipienti speciali a perfetta tenuta, costreidtih materiali resistenti alla corrosione, peracdlrvi le materie prime o
i prodotti non destinati al consumo umano. Qual@laninazione di tali materie prime o prodotti &nga mediante
tubi di scarico, questi devono essere costruitnsthllati in modo da evitare qualsiasi rischiacdntaminazione di altre
materie prime o prodotti;

e) attrezzature adeguate per la pulizia e disiofezdel materiale e degli utensili;



f) un impianto per I'evacuazione delle acque reflue soddisfi le norme igieniche;

g) un impianto che fornisca esclusivamente acqu@bfle, ai sensi del DPR 24.5.88, n. 236. Tuttaum,via
eccezionale, & autorizzata I'erogazione di acquapntabile per la produzione di vapore, per laalatttincendio e per il
raffreddamento purché le relative condutture nameétano di usare tale acqua per altri scopi epresentino alcun
pericolo di contaminazione, diretto o indiretto,| ¢geodotto. Le tubature per l'acqua non potabileode essere
chiaramente distinguibili da quelle destinate atjiza potabile;

h) un numero sufficiente di spogliatoi provvistifghireti e pavimenti lisci, impermeabili e lavabdi,lavabi e latrine a
sciacquone, queste ultime senza accesso diretteali di lavoro. | lavabi devono essere fornitidispositivi per la

pulizia delle mani nonché di dispositivi igieni@mpasciugarsi le mani; i rubinetti dei lavabi n@vdno essere azionati
manualmente;

i) un locale sufficientemente attrezzato, che posssere chiuso a chiave, riservato alluso esdud®l servizio
veterinario, se la quantita di prodotti trattatireade necessaria la presenza regolare o permanente

[) un locale o un armadio per riporvi i detersiujisinfettanti e sostanze analoghe;
m) un locale o un armadio in cui riporre il matégiper la pulizia e la manutenzione;

n) attrezzature adeguate per la pulizia e la digiohe delle cisterne utilizzate per il trasporéb ldtte e dei prodotti a
base di latte liquidi o in polvere. Tali attrezzatuion sono tuttavia obbligatorie qualora la paligila disinfezione dei
mezzi di trasporto vengano effettuate in impiafficialmente riconosciuti.

CAPITOLO II - Condizioni igieniche generali negli gabilimenti di trattamento e negli stabilimenti di
trasformazione

A. Condizioni igieniche generali per locali, attrezagg e utensili

1. Le attrezzature e gli utensili utilizzati perlévorazione delle materie prime e dei prodotpavimenti, le pareti, i
soffitti e tramezzi devono essere tenuti in coradizidi pulizia e manutenzione soddisfacenti, ondiéage possibili
contaminazioni delle materie prime e dei prodotti.

2. Nei locali adibiti alla fabbricazione e allo staggio del latte e dei prodotti a base di latte mno ammessi animali.
| roditori, gli insetti e qualsiasi altro parassitevono essere sistematicamente eliminati neiilocslille attrezzature. |
topicidi, gli insetticidi, i disinfettanti e quabssi altra sostanza tossica devono essere depasitatiali o armadi che
possano essere chiusi a chiave. Essi non devotituzesin alcun modo un rischio di contaminaziates prodotti.

3. | reparti di lavoro, gli utensili e le attrezae¢ non devono essere adibiti ad usi diversi dallarazione dei prodotti
autorizzati. Tuttavia, essi possono essere utliizr la lavorazione, simultanea o in momenti divedi altri prodotti
alimentari adatti al consumo umano o di altri pittid® base di latte commestibili, ma destinati aduso diverso dal
consumo umano, previa autorizzazione del serviei@ninario, a condizione che queste operazioni pravochino
contaminazioni dei prodotti per i quali & statacadata I'autorizzazione.

4. L'uso di acqua potabile ai sensi del DPR 24.5.8836, € d'obbligo in qualsiasi caso; tuttauiayia eccezionale,
autorizzato l'uso di acqua non potabile per il rexflamento degli impianti, la produzione di vapodie,lotta
antincendio, a condizione che le condutture albumstallate non consentano l'uso di tale acquaafterscopi e non
presentino rischi di contaminazione delle materime e dei prodotti contemplati dal presente regeiato.

5. | disinfettanti devono essere utilizzati in matkbnon avere effetti negativi sulle attrezzatgtieutensili, le materie
prime e i prodotti contemplati dal presente reg@ato.

| recipienti che li contengono devono essere chiarge identificabili e essere muniti di un'etichethe precisi le
istruzioni per l'uso.

Dopo l'uso di detti prodotti, le apparecchiatugdieitensili devono essere sciacquati accuratammameacqua potabile.

B. Condizioni igieniche generali per il personale

1. Al personale addetto alla manipolazione delléenia prime e dei prodotti disciplinati dal presmnégolamento si
applicano le disposizioni di cui agli artt. 37, 38,40,41 e 42 del DPR 26.3.80, n. 327, e successivkfiche.

2. E' vietato fumare, sputare, bere e mangiaréonali adibiti alla lavorazione e alla conservazatelle materie prime
e dei prodotti disciplinati dal presente regolament

CAPITOLO Il - Condizioni speciali per il riconosci mento dei centri di raccolta

1. Oltre a soddisfare i requisiti generali prevatcap. I, i centri di raccolta devono essere tnaiineno:



a) di un dispositivo o di mezzi appropriati peraffreddamento del latte e, qualora il latte sian@gazzinato nel centro
di raccolta, di un impianto per il deposito in aeie freddo;

b) di centrifughe o qualsiasi altro dispositivo egggiato per la separazione fisica del latte dathpurita, se la
separazione del latte dalle impurita viene effettureel centro di raccolta.

CAPITOLO IV - Condizioni speciali per il riconoscimento dei centri di standardizzazione

1. Oltre a soddisfare i requisiti generali prevadtcap. I, i centri di standardizzazione devorgpdire almeno:

a) di recipienti per il deposito in ambiente fredti latte crudo, di un'installazione destinata atandardizzazione e di
recipienti per il deposito del latte standardizzato

b) di centrifughe o di qualsiasi altro dispositagatto per la separazione fisica del latte dalfeuirita.

CAPITOLO V - Condizioni speciali per il riconoscimento degli stabilimenti di trattamento e deglistabilmenti di
trasformazione

1. Oltre a soddisfare i requisiti generali previati cap. I, gli stabilimenti di trattamento e ghiakilimenti di
trasformazione devono avere almeno:

a) dispositivi che consentano di effettuare, in madeguato, meccanicamente la riempitura e la grausutomatica,
dopo la riempitura, dei recipienti destinati al famonamento del latte alimentare trattato termieat® e dei prodotti a
base di latte che si presentino sotto forma liguidaeché queste operazioni siano effettuate neloilsmento.

Tale requisito non & prescritto per i bidoni, Isteine e le confezioni superiori ai quattro litri.

Tuttavia, nel caso di produzione limitata di lattguido da bere, il servizio veterinario pud autaere metodi
alternativi di riempitura e di chiusura non autoiciat quali offrano garanzie equivalenti in matedi igiene;

b) impianti per il raffreddamento e il depositoegime di freddo del latte trattato termicamente,pdedotti liquidi a
base di latte e del latte crudo, nei casi prewistiapitoli Il e IV. Tali impianti devono esseregseduti nella misura in
cui le operazioni di raffreddamento e deposito argeffettuate nello stabilimento. Gli impianti gledeposito devono
essere muniti di strumenti di misurazione dellageratura tarati periodicamente;

c¢) qualora il confezionamento avvenga mediantepreti utilizzabili una sola volta, deve esseresprée una zona per
il deposito dei contenitori e dei materiali di cenbnamento. Qualora il confezionamento avvengaianéa recipienti
riutilizzabili, deve essere presente una zona pdord deposito, nonché un impianto che permetteefiiéttuare
meccanicamente la pulitura e la disinfezione dir&aipienti prima del riempimento;

d) recipienti per lo stoccaggio del latte crudonceteé impianti di standardizzazione e recipienti lpestoccaggio del
latte standardizzato;

e) se del caso, centrifughe o qualsiasi altro ditipo idoneo per la separazione fisica del latibedmpurita;
f) 1) per gli stabilimenti di trattamento, un‘attzatura per il trattamento termico del latte mudita

a) un regolatore automatico della temperatura,

b) un termometro registratore,

) un sistema automatico di sicurezza che impedisagscaldamento insufficiente,

d) un sistema di sicurezza adeguato che impediscaidcela del latte pastorizzato o sterilizzato tdatte non
completamente riscaldato,

€) un registratore automatico del dispositivo dustzza di cui alla lett. d) o una procedura ditemlo dell'efficacia
di tale dispositivo.

In deroga a quanto sopra il servizio sanitario pwdorizzare, nell'ambito del riconoscimento deggibgdimenti,
attrezzature differenti che assicurino prestazégpiivalenti con le stesse garanzie sanitarie;

2) per gli stabilimenti di trasformazione, purchéegte operazioni siano effettuate nello stabilimenn'attrezzatura e
un metodo per il riscaldamento, la termizzaziondmttamento termico rispondenti ai requisitiggici.

g) impianti e dispositivi per il raffreddamentocibnfezionamento e il deposito dei prodotti gedatiase di latte, qualora
tali operazioni vengano ivi effettuate;

h) impianti e dispositivi che consentano di effatil'essiccazione e il confezionamento dei prodotiolvere a base
di latte, qualora tale operazione venga ivi efstiu



CAPITOLO VI - Requisiti di igiene dei locali, delle attrezzature e del personale degli stabilimentidirattamento
e degli stabilimenti di trasformazione

1. Oltre a soddisfare i requisiti generali prevadtcap. Il, gli stabilimenti devono rispettareskguenti condizioni:

a) deve essere evitata la contaminazione crocataata dalle attrezzature, dalla ventilazione opdesonale. Se del
caso e secondo l'analisi dei rischi menzionatarall'3, i locali adibiti alle operazioni di prodarie sono divisi in zone
umide e in zone secche, ciascuna sottoposta disheaondizioni di funzionamento.

b) i recipienti e le cisterne utilizzati per il $ggorto di latte crudo al centro di raccolta o @inslardizzazione o allo
stabilimento di trattamento o di trasformazioneatevessere puliti e disinfettati prima della longtilizzazione, al piu
presto possibile, dopo ciascun viaggio o dopo ciaacserie di viaggi se il lasso di tempo tra loriscae il carico
successivo € estremamente contenuto, ma comungee@luna volta ogni giorno lavorativo;

c) le attrezzature, i recipienti e gli utensili chengono a contatto con latte o prodotti a basktté o altre materie
prime deperibili devono essere puliti e, se necassdisinfettati secondo una periodicita e proosshti conformi ai
principi di cui all'art 13, comma 2;

d) i locali di trattamento devono essere pulitis®to una periodicita e procedimenti conformi anpipi di cui all'art
13, comma 2.

e) per la pulitura di altri impianti, apparecchigurecipienti che vengono a contatto con prodatthase di latte
microbiologicamente stabili nonché con i localicni tali materie sono depositate, il responsabdiodstabilimento
stabilisce un programma di pulitura basato sullishdei rischi menzionata all'art 13; tale programdeve soddisfare il
requisito di cui al comma 1, lett. a), e altresiare che metodi inadeguati di pulitura comportimorischio sanitario
per i prodotti disciplinati dal presente regolanoent



Allegato C

CAPITOLO | - Requisiti per la produzione del latte trattato termicamente e deiprodotti a base di latte

A. Requisiti per la produzione del latte alimentarattato termicamente

1. Il latte alimentare trattato termicamente desseee prodotto con latte crudo che soddisfi le egoreviste dall'all. A,
cap. IV.

2. Una volta ammesso in uno stabilimento di tratiatm, a meno che non venga trattato nelle quatesuccessive al
suo arrivo, il latte deve essere raffreddato ad temaperatura non superiore a +6°C ed essere maotentale
temperatura fino all'esecuzione del trattamentmit=y.

Il latte crudo di vacca che non venga trattatoen8b ore successive alla sua ammissione, deveesubicontrollo
supplementare prima del trattamento termico. Qaaddconstati secondo un metodo diretto o indireft® il tenore di
germi a +30°C supera i 300.000 per ml, il lattequestione non deve essere utilizzato per la prodezdi latte
alimentare trattato termicamente.

3. La produzione del latte alimentare trattato teamente deve comportare tutti i provvedimenti ea€, in
particolare controlli effettuati per sondaggio udgdanti:

a) il tenore di germi, per accertare che:

1. il latte crudo, se non & sottoposto a trattameamtro le 36 ore successive alla sua ammissiome snperi,
immediatamente prima del trattamento termico, more di germi mesofili, aerobi a + 30°C di 300.¢@0 ml se si
tratta di latte di vacca;

2. il latte, che sia stato previamente sottopostpastorizzazione, presenti, immediatamente primasdeondo
trattamento termico, un tenore di germi mesoféradbi a +30°C non superiore a 100.000 per ml;

b) la presenza di acqua aggiunta nel latte:

Il latte alimentare trattato termicamente deve ressettoposto regolarmente a controlli per accertarpresenza di
acqua aggiunta, in particolare mediante la verifiebpunto di congelazione. A questo scopo, deseresdstituito, sotto
la supervisione del servizio sanitario, un sistaineontrollo. Qualora venga individuata la presedzacqua aggiunta,
il servizio veterinario prende i provvedimenti opjmi.

Nell'istituire il sistema di controllo, il servizieeterinario tiene conto:

1. degli esiti dei controlli sul latte crudo di cali'all. A, cap. lll, lett. D, punto 1, in partitare della variabilita e dei
risultati medi dei controlli stessi;

2. dell'effetto dello stoccaggio e del trattamesubpunto di congelazione del latte ottenuto repetto delle norme di
buona pratica di fabbricazione.

4. 1l latte pastorizzato deve:

a) essere ottenuto mediante un trattamento che artinup'elevata temperatura per un breve periodermpo (almeno
+71,7°C per 15 secondi o qualsiasi altra combimaziequivalente) o mediante un trattamento di pagtione che
impieghi diverse combinazioni di tempo e tempemtaggiungendo un effetto equivalente;

b) presentare una reazione negativa alla prova delifatasi e positiva alla prova della perossid&situttavia
autorizzata la fabbricazione di latte pastorizzel® presenti una reazione negativa della provaedbgsidasi, a
condizione che sulle confezioni figuri un'indicamodel tipo: "pastorizzato a temperatura elevata”;

¢) immediatamente dopo la pastorizzazione, esaffreddato al fine di raggiungere quanto prima temaperatura non
superiore a +6°C.

5. Il latte UHT deve:

a) essere ottenuto mediante applicazione al latt#oodi un procedimento di riscaldamento contind@kneno +135°C
per non meno di un secondo in modo da inattivanéciorganismi e le spore, e confezionato in recipiepachi o resi
tali dallimballaggio e asettici in modo tale cleevariazioni chimiche, fisiche e organolettichensigidotte al minimo;

b) essere conservabile, in modo da non presentareaso di controllo a sondaggio, alterazioni paléspo
mantenimento in un recipiente chiuso per 15 gicald temperatura di +30°C oppure, ove occorra,spée giorni ad
una temperatura di + 55°C.

Se il procedimento di trattamento del latte dettolra-alta temperatura” viene applicato mediardptatto diretto del
latte e del vapore acqueo, quest'ultimo deve esstdeauto da acqua potabile e non deve cederettal dastanze



estranee, né esercitare su di esso effetti ndcimipiego di tale procedimento non deve comportdeeina variazione
nel tenore di acqua del latte trattato.

6. Il latte sterilizzato deve:

a) essere riscaldato e sterilizzato in confeziomieoipienti ermeticamente chiusi; il dispositivo chiusura deve
rimanere intatto;

b) essere conservabile in modo da non presentaresaso di controllo a sondaggio, alterazioni paldspo
mantenimento in un recipiente chiuso per 15 giachuna temperatura di +30°C oppure, ove occormasgtée giorni
ad una temperatura di +55°C.

7. Il latte pastorizzato a temperatura elevattatie UHT e il latte sterilizzato possono esseiptti a partire da latte
crudo che abbia subito una termizzazione od un@tnattamento termico in un altro stabilimento.questo caso il

"tempo-temperatura” deve essere inferiore o pgualo utilizzato per la pastorizzazione e il lat&ve presentare una
reazione positiva alla prova della perossidasippriel secondo trattamento. Il ricorso a questcqutisnento dovra

essere comunicato al servizio veterinario. Il doenta previsto dall'art 5, comma 1, lett. h), deseare l'indicazione

del primo trattamento. Il latte pastorizzato pusees prodotto nelle stesse condizioni con lattda@ithe abbia subito
solo una termizzazione iniziale.

8. | dati ottenuti dai termometri-registratori de@oessere datati e conservati per due anni pereepsesentati al
servizio veterinario per il controllo dello stahikento. Nel caso dei prodotti microbiologicamentpet@ili tale termine
puo essere ridotto a due mesi a decorrere dabediatadenza.

9. Il latte alimentare trattato termicamente deve:
a) soddisfare i criteri microbiologici stabiliti heap. II;

b) non contenere sostanze farmacologicamente attiggantita superiori ai limiti previsti agli atlati | e 11l del Reg.
(CEE) n. 2377/90.

Il totale combinato dei residui di antibiotici nqud superare un valore da stabilire secondo laegoa del Reg.
(CEE) n. 2377/90.
B. Prescrizioni per il latte destinato alla produziodeprodotti a base di latte

1. Il responsabile dello stabilimento di trasforioae deve prendere tutte le misure necessariegrantre che il latte
crudo sia trattato mediante riscaldamento, oppuwee s tratti di prodotti "a base di latte crudohectale latte sia
utilizzato:

a) al piu presto possibile dopo il suo ingresséorehbilimento, se il latte non & refrigerato,

b) entro le 36 ore successive al suo ingresso sthilimento, se il latte € conservato ad una @atpra non superiore
a +6°C;

c) entro le 48 ore successive al suo ingresso rstdbilimento, se il latte & conservato ad una &ratpra pari o
inferiore a +4°C;

d) entro le 72 ore se si tratta di latte di bufdiggecora e di capra.

Tuttavia, per motivi tecnologici relativi alla fabbazione di alcuni prodotti a base di latte, ilfidtero della Sanita pud
autorizzare un superamento di tali tempi e tempegatnformandone la Commissione Europea.

2. 1l latte trattato mediante riscaldamento e desti alla produzione di prodotti a base di latteedessere prodotto a
partire da latte crudo che soddisfi i valori staibilell'all. A, cap. IV.

3. Il latte trattato mediante riscaldamento dewddssfare !'a seguenti condizioni:
a) Il latte termizzato deve:

1) essere ottenuto da latte crudo che, se non ui@t&to nelle 36 ore successive alla sua amnmissitello
stabilimento, abbia, prima della termizzazione, ooacentrazione di germi mesofili, aerobi a 30°@ soperiore a
300.000 per ml, se si tratta di latte di vacca;

2) essere ottenuto mediante un trattamento analegello definito all'art 2, lett. f) del presemnégolamento;

3) qualora sia utilizzato per la produzione didaftastorizzato, UHT o sterilizzato, deve soddisfaméma del
trattamento le seguenti norme: tenore di germi filgserobi a 30°C inferiore o pari a 100.000 par

b) Il latte pastorizzato deve:



1) essere ottenuto mediante un trattamento che ainym'elevata temperatura per un breve periodg/7(C per 15
secondi o qualsiasi altra combinazione equivalempediante un trattamento di pastorizzazione eipéeighi diverse
combinazioni di tempo e temperatura raggiungendeffatto equivalente;

2) presentare una reazione negativa alla prova delifatasi e positiva della prova di perossid&situttavia
autorizzata la produzione di latte pastorizzato phesenta una reazione negativa alla prova di pelas, a
condizione che sul latte figuri un'indicazione tigb: "pastorizzazione alta".

c) Il latte UHT deve essere stato ottenuto mediapigicazione al latte crudo di un procedimentaisitaldamento
continuo ad almeno +135°C per non meno di un secandchodo da inattivare i microrganismi residueespore.

CAPITOLO II - Criteri microbiologici relativi ai pr odotti a base di latte e al latte alimentare

A. Criteri microbiologici per alcuni prodotti a base thtte alla loro uscita dallo stabilimento di trimmazione

1. Criteri obbligatori: germi patogeni.

Tipo di germe Prodotti Valori (ml, 3)
Listeria monocytogenes Formaggi diversi da quel|lAasenza in 25 g n=5,c=0
pasta dura
Altri prodotti® Assenzainlg
Salmonella spp Tutti, salvo latte in polvere Asseimz25 g n=5,c=0
Latte in polvere Assenza in 25 g n=10,c=0

Inoltre i microrganismi patogeni e le loro tossimen devono essere presenti in quantita tali daemeoalla salute dei
consumatori.

Qualora questi valori vengano oltrepassati, i ptodtevono essere esclusi dal consumo umano atrital mercato
conformemente alle disposizioni di cui all'art t8mma 2, lett. f) e g).

| programmi di campionamento saranno fissati irzfone della natura dei prodotti e dell'analisi dgghi.

2. Criteri analitici: germi testimoni di carenzégne.

Tipo di germe Prodotti Valori (ml,§)
Staphylococcus aureus Formaggio a base di lattdoceu lattg m =1.000; M
termizzato =10.000; n=5; c=2

Formaggio a pasta molle (a base di latte=100; M =1.000;
trattato termicamente) n=5; c=2

Formaggio fresco; Latte in polveren =10; M =100; n =
Prodotti gelati a base di latte (compregbjc =2
gelati e le creme gelate)

Escherichia coli Formaggio a base di latte crudtate| m =10.000; M
termizzato =100.000; n=5; c=2
Formaggio a pasta molle (a base di latte=100; M =1.000;
trattato termicamente) n=5; c=2

® | parametri "n" e "c" sono cosi definiti:
n = numero di unita di campionamento da esaminare
¢ = numero di unita di campionamento nelle quafi pasere ammessa la presenza del microrganismioledis.

® Tale ricerca non & obbligatoria per il latte $ierato e per i prodotti a base di latte trattail calore, dopo il
confezionamento e l'imballaggio.

" Non é stata riportata (N.d.R.)



Il superamento di questi valori deve comportareogmi caso una revisione dell'applicazione dei pdouenti di
sorveglianza e di controllo dei punti critici apalti nello stabilimento di trasformazione confornesite all'art 13. Il
servizio veterinario & informato delle procedurgddotte per correggere il sistema di sorvegliatelda produzione al
fine di impedire il ripetersi di tale superamento.

Inoltre, per quanto concerne i formaggi a baseatielcrudo e di latte termizzato ed i formaggi atpanolle, ogni

superamento del valore di M deve comportare larcacealell'eventuale presenza di ceppi di Staphyloc®@ureus
enterotossigeni o di ceppi di Escherichia coli gato nonché, ove necessario, dell'eventuale praseez prodotti, di

tossine stafilococciche. L'identificazione dei cegpmmenzionati e/o la presenza di enterotossiafilogtoccica

comportano il ritiro dal mercato di tutte le patitontaminate. In questo caso le autorita competenbno essere
informate dei risultati ottenuti, conformementéaati 13, comma 2, lett. f) nonché delle azioni mr@ssatto per il ritiro

delle partite contaminate e delle procedure adotiat correggere il sistema di sorveglianza detayrione.

3. Germi indicatori: linee direttrici.

Tipo di germe Prodotti Valori (ml, g)
Coliformi 30°C Prodotti liquidi a base di latte m=a=5; n=5; c=2

Burro a base di latte o di crema pastorizzata mv610; n =5; c=2

Formaggio a pasta molle (a base di lathe= 10.000; M =

trattato termicamente) 100.000;n=5;¢c=2
Prodotti in polvere a base di latte m=0; M=046;5;c
=2
Prodotti gelati a base di latte (compresimi=10M =100n=5;c
gelati e le creme gelate) =2
Tenore di germi Prodotti liquidi a base di latteattatol m =10.000; M =
termicamente e non fermentato 100.000; n=5;¢c=2

Prodotti gelati a base di latte (compresim = 100.000; M =
gelati e le creme gelafe) 500.000; n=5; c=2

Queste linee direttrici rispondono allo scopo diaiie i produttori nella valutazione della correti del funzionamento
del loro stabilimento e nella applicazione delesish e della procedura di autocontrollo della fatamione.

4. | prodotti a base di latte che si presentant $otma liquida o gelificata, i quali hanno subito trattamento UHT o
di sterilizzazione e sono destinati ad essere ceasa temperatura ambiente devono, inoltre, dopabazione di 15
giorni a 30°C, soddisfare i seguenti requisiti:

a) tenore in germi mesofili, aerobi a 30°C: <=100/m

b) controllo organolettico: normale.

B. Criteri microbiologici per il latte alimentare
1. Il latte crudo alimentare di vacca deve, dopmiifezionamento, soddisfare le seguenti norme:

Tenore di germi a 30°C (per ml): <=50.000 10
Staphylococcus aureus (per ml): m=100, M=500, n=5, c=2
Salmonella (assenza nei 25 g): n=5, c=0

Inoltre i microrganismi patogeni e le loro tossimen devono essere presenti in numero tale da neiadier salute dei
consumatori.

2. In occasione dei controlli per sondaggio effgtitinello stabilimento di trattamento, il latte pa&zato deve
soddisfare le seguenti norme microbiologicte:

Germi patogeni (assenza in 25 g): n=5, ¢c=0, m=0, M =0,

8 Dopo incubazione a 6°C (tenore di germi a 21°C)
° Tenore di germi a 30°C; vedasi anche nota 3
19 Media geometrica, calcolata su un periodo dimesi, con almeno due prelievi al mese

1 Tenore di germi a 30°C; vedasi anche nota 3



Coliformi (per ml): n=5, c=1, m=0, M=5
Dopo incubazione a 6°C per 5 giorni:
Tenore di germi a 21°C (per ml): n=5, c=1, m=5x10 4 M=5x10 °

3. In occasione dei controlli per sondaggio eftatitnello stabilimento di trattamento, il fatterdiezato e il latte UHT
devono risultare conformi alle seguenti norme dimgabazione a 30°C per quindici giorni:

- Tenore di germi aerobi, mesofili a 30°C:
uguale o inferiore a 10 (per 0,1 ml)
- Controllo organolettico:
normale
- Sostanze farmacologicamente attive:
guantitativi non superiori ai limiti fissati aglilagati | e Il del Reg. (CEE) n. 2377/90

Il totale combinato dei residui di antibiotici ngud superare un valore da stabilire secondo laepiwra del Reg.
(CEE) n. 2377/90.

4. Qualora i valori massimi e i criteri obbligatméngano superati e le analisi effettuate in segentdenzino rischi
potenziali per la salute, il servizio veterinari@pde i provvedimenti appropriati.

CAPITOLO llI- Confezionamento e imballaggi

1. Il confezionamento e l'imballaggio devono essdfettuati nei locali a tal fine destinati ed iondizioni igieniche
soddisfacenti.

2. Fatte salve le disposizioni di cui al Decr. L.26.1.92, n. 108, e successive modifiche il confieamento e
l'imballaggio devono rispondere a tutte le normerigche e devono essere sufficientemente resigtentjarantire una
protezione efficace dei prodotti di cui al preseeigolamento.

3. Le operazioni di imbottigliamento, di riempitudaaltri contenitori con latte trattato termicarte® con prodotti a
base di latte sotto forma liquida nonché le operszdi chiusura e confezionamento dei recipientra® essere
effettuate mediante procedimenti automatici.

Tale requisito non & prescritto per i bidoni, Istefne e le confezioni superiori ai 4 litri. Neloadi una produzione
limitata di latte liquido da bere e di prodotto asb di latte, il servizio veterinario pud autorizana chiusura non
automatica purché siano offerte garanzie equivialemateria di igiene.

4. 1l confezionamento o l'imballaggio non possosseee riutilizzati per i prodotti disciplinati datesente regolamento,
ad eccezione di taluni contenitori che possonoresagilizzati previa efficace pulitura e disinfene.

La chiusura dei recipienti deve essere effettuatifo rstabilimento nel quale & stato eseguito tudtitrattamento
termico del latte alimentare e/o dei prodotti acbdslatte che si presentano sotto forma liquidanédiatamente dopo
la riempitura, mediante un dispositivo di chiustale da garantire la protezione delle carattetistidel latte da agenti
esterni nocivi. Il sistema di chiusura deve esggogettato in modo che, dopo l'apertura, la proghiaghertura sia
evidente e facilmente verificabile.

5. 1l responsabile dello stabilimento deve far fage sulla confezione del latte trattato termicat@endei prodotti a
base di latte, che si presentano in forma liquadéni di controllo, in modo visibile e leggibilaltre alle indicazioni
prescritte dal cap. IV:

a) la natura del trattamento termico subito d&éjat

b) qualsiasi menzione in chiaro o in codice cheseata l'identificazione della data dell'ultimo tamento termico;
c) per il latte pastorizzato, la temperatura allalg il prodotto deve essere conservato.

Tuttavia tali indicazioni possono non figurare elibttiglie di vetro destinate a essere riutilizzat

6. In deroga al punto 1, la lavorazione dei pradote operazioni d'imballaggio possono aver luagtho stesso locale
se l'imballaggio presenta le caratteristiche ingied punto 2 e se sono soddisfatte le seguendizioni:

a) il locale deve essere sufficientemente ampiis@odto in modo da assicurare l'igiene delle opengz

b) il materiale di confezionamento e limballaggievono essere inviati nello stabilimento di tragato o di
trasformazione in un involucro nel quale sianoi iasti immediatamente dopo la fabbricazione e Icipeotegga da
eventuali danni durante il trasporto allo stabiliitee devono essere immagazzinati in condizioeinighe in un locale
apposito;



c) i locali di deposito per i materiali da imbaliag devono essere protetti dalla polvere e daigsitice separati dai
locali contenenti sostanze che possano contamingmdotti. Gli imballaggi non possono essere déptissul
pavimento;

d) l'assemblaggio degli imballaggi deve esserettatieo nel rispetto delle norme igieniche primd'adfoduzione nel
locale; &€ ammessa una deroga a questo requisitoasel in cui I'imballaggio venga confezionato awttcamente,
purché non esista alcun rischio di contaminaziaigrbdotti;

e) gli imballaggi devono essere introdotti nel lecael rispetto delle norme igieniche e devono ressepiegati
immediatamente. Essi non possono essere maniptéddtipersonale addetto alla lavorazione dei prododn
confezionati;

f) immediatamente dopo l'imballaggio, i prodottvdeo essere trasferiti negli appositi locali di dsifo.

CAPITOLO IV - Prescrizioni da osservare per la bolatura sanitaria e I'etichettatura

A. Prescrizioni relative alla bollatura sanitaria

1. | prodotti disciplinati dal presente regolamedévono essere sottoposti a bollatura sanitarigiidde viene effettuata
nello stabilimento al momento della fabbricazionenmediatamente dopo, in un punto chiaramente ilésiltn maniera
perfettamente leggibile e indelebile e in caraf@esilmente decifrabili. Il bollo sanitario pud ess apposto sul prodotto
stesso o sulla confezione, qualora il prodottops@vvisto di imballaggio individuale o su un'etitfaeapposta a sua
volta sullimballaggio. Tuttavia, qualora prodotti piccole dimensioni siano confezionati individuginte e
successivamente imballati insieme o qualora queisteple porzioni confezionate individualmente siarendute al
consumatore finale é sufficiente che il bollo samit sia apposto sulla confezione multipla.

2. Qualora i prodotti provvisti di bollatura samiga conformemente a quanto disposto al punto 1 aeng
successivamente imballati, il bollo sanitario degsere apposto anche su tale imballaggio.

3. Il bollo sanitario:
a) deve recare, in un contorno ovale, le indicdzioeviste al punto 1) o 2) o 3)

1) - nella parte superiore, l'iniziale o le inizidél paese speditore in lettere maiuscole, valieeg per la Comunita, le
lettere:B-DK-D-EL-E-F-IRL-I-L-NLP -UK-AT-FI- SE, seguite dal numero di ricesonento dello
stabilimento,

- nella parte inferiore: una delle seguenti sigieE - EQF - EWG - EOK - EEC - EEG;

2) - nella parte superiore, il nome del paese $pexin lettere maiuscole,

- al centro, un riferimento al punto in cui € irate il numero di riconoscimento dello stabilimento,
- nella parte inferiore, una delle seguenti sigEE - EJF - EWG - EOK - EEC, EEG;

3) - nella parte superiore, il nome o le iniziadl gaese speditore in lettere maiuscole, valeea ger la Comunita, le
lettere: B-DK-D-EL-E-F-IRL-I-L-NL-P-UK-AT-FI-SE,

- al centro, un riferimento al punto in cui & iratie il numero di riconoscimento dello stabilimento,
- nella parte inferiore, una delle seguenti si§iEE-EZF-EWG-EOK-EEC-EEG;

b) Puo recare, per bottiglie, imballaggi e recifiidhcui al DPR 18.9.81, n. 518, e successive fficit#, solo le iniziali
del paese speditore e il numero di riconoscimeatio dtabilimento;

C) pud essere apposto con un tampone ad inchiostrfuoco sul prodotto, sulla confezione o sullafdggio, oppure
essere stampato o collocato su una etichetta@geldei formaggi duri pud essere impresso sublstay

d) puod consistere anche in una targhetta di médengsistente fissata in modo da essere inamoyiaile da soddisfare
tutte le norme igieniche e contenente le indicaziwecisate alla lett. a).
B. Prescrizioni da osservare per l'etichettatura

Ferme restando le disposizioni del DPR 18.9.8518, e successive modifiche e del D. L.vo 27.1m02,09, ai fini del
controllo, I'etichettatura deve riportare chiarateen

1. per il latte crudo destinato al consumo umanmetidi la dicitura "latte crudo”;

2. per i prodotti a base di latte fabbricati a partla latte crudo, il cui processo di fabbricaeieron comprende alcun
trattamento mediante riscaldamento, compresangizeazione, la dicitura "al latte crudo";



3. per gli altri prodotti a base di latte, il tipll'eventuale trattamento mediante calore cui sstati sottoposti al
termine del processo di fabbricazione;

4. per i prodotti a base di latte in cui si pudifiare uno sviluppo microbico, la data di scadenza data di durata
minima.

CAPITOLO V - Requisiti in materia di magazzinaggioe di trasporto

1. | prodotti di cui al presente regolamento ch@ possono essere immagazzinati a temperatura ammbkderono

essere immagazzinati alla temperatura stabilitgpoaduttore a garanzia della loro durata. In paldiee la temperatura
massima alla quale il latte pastorizzato deve essemtenuto sino all'uscita dallo stabilimento eadte il trasporto
deve essere di 6°C. Qualora i prodotti vengano igarainati in celle frigorifere, le temperature dagazzinaggio
devono essere registrate ed il raffreddamento @ewenire a velocita che consenta al prodotto dgitagyere la

temperatura prevista nel piu breve tempo possibile.

2. Le cisterne, i bidoni e gli altri recipienti &di al trasporto del latte pastorizzato devongeitare tutte le norme di
igiene e devono, in particolare, essere conforragguenti requisiti:

a) le loro pareti interne e tutte le altre parte ghossono venire a contatto con il latte devonerestbbricate con

materiale liscio, facile da lavare, pulire e disitdire, che resista alla corrosione e che noretiash al latte sostanze in
quantita tali da mettere in pericolo la salute umada alterare la composizione del latte o da #asrcun'influenza

nociva sulle sue caratteristiche organolettiche;

b) devono essere progettati in modo da renderdlplesk scarico totale del latte; se sono munitrubinetti, questi
devono essere facilmente rimossi e smontati, lapatiti e disinfettati;

c) devono essere lavati, puliti e disinfettati intiaamente dopo ogni utilizzazione e, ove occqurama di ciascuna
nuova utilizzazione; la pulizia e la disinfezionevdno essere effettuate conformemente alle disposidell'all. B,
cap. VI, punto 1, lett. b) e c);

d) devono essere chiusi ermeticamente prima e tuilanasporto, mediante un dispositivo di chiwsartenuta stagna.

3. | veicoli e i recipienti destinati al traspodei prodotti deperibili previsti dal presente regoknto in modo che la
temperatura prescritta possa essere mantenutateltméta la durata del trasporto.

4. | veicoli utilizzati per il trasporto di latteattato termicamente e di latte confezionato ircqlicrecipienti o in bidoni

devono essere in buono stato. Essi non possoneagsizzati per il trasporto di qualsiasi altroogotto o oggetto che
possa comportare un deterioramento del latte.rd tivestimento interno deve essere liscio, fadéelavare, pulire e
disinfettare. L'interno dei veicoli destinati ahsporto del latte deve essere conforme a tuttertaendi igiene. | veicoli

destinati al trasporto di latte trattato termicateea confezionato in piccoli recipienti o in bidodévono essere
concepiti in modo da proteggere adeguatamentedalienitori da qualsiasi contaminazione e influeatzaosferica e
non possono essere utilizzati per il trasportandtinali.

5. Il servizio veterinario deve sottoporre a regotntrolli i mezzi di trasporto nonché le condizi di carico che
devono essere conformi alle condizioni d'igienenitef nel presente capitolo.

6. La spedizione dei prodotti previsti dal presaetgolamento deve essere effettuata in modo taessi siano protetti
contro qualsiasi fonte di contaminazione o qualgtsmento che possa comportare un'alterazionatdesonto della
durata e delle condizioni del trasporto e dei mékmiasporto utilizzati.

7. Durante il trasporto, la temperatura del latistprizzato trasportato in cisterne o confeziomafaiccoli recipienti o
in bidoni non deve superare i +6°C. Tuttavia, ilvégo veterinario pud concedere una deroga adelposizione per
guanto riguarda le consegne porta a porta e amésaaina tolleranza di +2°C durante le consegdettaglianti.

CAPITOLO VI - Controllo sanitario e sorveglianza ddla produzione

1. Gli stabilimenti sono soggetti ad un controlk ghrte del servizio veterinario, il quale deveagére il rispetto dei
requisiti del presente regolamento e, in partieglar
a ) verificare:

1) lo stato di pulizia dei locali degli impiantiedli utensili e I'igiene del personale;

2) l'efficacia dell'autocontrollo in particolare diante I'esame dei risultati ed il prelievo di caomi

3) le condizioni microbiologiche ed igieniche dopotti a base di latte;

4) l'efficacia del trattamento dei prodotti a bdstatte e del latte alimentare trattato termicategn

5) i recipienti chiusi ermeticamente, mediante camg@mento a scelta casuale;



6) la bollatura sanitaria adeguata dei prodotthsetdi latte;
7) le condizioni d'immagazzinaggio e di trasporto;
b) procedere ai prelievi necessari per gli esarfalmbratorio;

c) procedere a qualsiasi altro controllo ritenuezessario per verificare il rispetto dei requiisati dal presente
regolamento.



Allegato D
CAPITOLO | - Laboratorio di riferimento comunitario
Laboratoire central d'’hygiéne alimentaire
43 rue de Dantzig
75015 PARIS
CAPITOLO II - Compiti e competenze del laboratorio comunitario di riferimento

1. Il laboratorio comunitario di riferimento per dmalisi e le prove in materia di latte e di pradatbase di latte ha il
compito di:

a) fornire ai laboratori nazionali di riferimentaformazioni sui metodi di analisi e sulle prove garative;

b) coordinare I'applicazione da parte dei laboratarionali di riferimento dei metodi di cui allatl. a), organizzando
in particolare prove comparative;

c) coordinare la ricerca di nuovi metodi di anadéishformare i laboratori nazionali di riferimergai progressi compiuti
nel settore;

d) organizzare corsi di formazione e di perfezioeato per il personale dei laboratori nazionaliifdgrrmento;

e) fornire assistenza tecnica e scientifica aiigedella Commissione europea e all'Ufficio comanib di riferimento,
in particolare nel caso di contestazione tra St&tinbri sui risultati delle analisi.

2. Il laboratorio comunitario di riferimento deve:

a) disporre di personale qualificato che abbiasufficiente conoscenza delle tecniche applicateathlisi e alle prove
in materia di latte e di prodotti a base di latte;

b) disporre delle attrezzature e delle sostanzessacie per l'esecuzione dei compiti previsti attpd,;
c) disporre di un'adeguata infrastruttura ammiatita

d) far rispettare da parte del personale il camattiservato di taluni argomenti, risultati o coriaazioni;
e) avere una sufficiente conoscenza delle nornratepe internazionali;

f) disporre, se necessario, di un elenco aggiormtite sostanze di riferimento, di cui & in posseb¥fficio
comunitario di riferimento, nonché di un elencoiagato dei fabbricanti e venditori di dette sogtn



