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= REGOLAMENTO (CE) N. 852/2004 sull’igiene dei prodotti alimentari

ALLEGATO 2 — REQUISITI GENERALI IN MATERIA DI IGIENE APLICABILI A TUTTI GLI OPERATORI DEL SETTORE
ALIMENTARE (DIVERSI DA QUELLI DI CUI ALLALLEGATO 1)

= REGOLAMENTO (CE) N. 853/2004 che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli
alimenti di origine animale

ALLEGATO 1 — DEFINIZIONI
iv. Latte

ALLEGATO 2 — REQUISITI CONCERNENTI DIVERSI PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE
ii. Obiettivi delle procedure basate sui principi del’"HACCP

ALLEGATO 3 — REQUISITI SPECIFICI

ix. Latte crudo e prodotti lattiero caseari trasformati

=>» REGOLAMENTO (CE) N. 627/2019 che stabilisce modalita pratiche uniformi per I'esecuzione dei
controlli ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano in conformita al
regolamento (UE) 2017/625 del Parlamento europeo e del Consiglio e che modifica il regolamento
(CE) n. 2074/2005 della Commissione per quanto riguarda i controlli ufficiali

Art. 49 — Controllo delle aziende produttrici di latte e colostro

Art. 50 — Controllo del latte e del colostro

= REGOLAMENTO (CE) N. 2073/2005 sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari
Art. 1 - Oggetto e campo di applicazione
Art. 2 - Definizioni
Art. 3 — Prescrizioni generali
Art. 4 — Prove per verificare il rispetto dei criteri
Art. 5 — Norme specifiche per le analisi e il campionamento
Art. 6 — Prescrizioni relative all’etichettatura
Art. 7 — Risultati insoddisfacenti

ALLEGATO I: CRITERI MICROBIOLOGICI APPLICABILI Al PRODOTTI ALIMENTARI
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