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PRODUZIONI PRIMARIE:
Animali produttori di derrate alimentari

*« Mammiferi escludendo particolari abitudini alimentari legati ad
usanze etniche

(es. consumo di carni di foca e balena da parte degli eschimesi)

'uomo consuma una decina soltanto di queste specie;

¢ Uccelli;

* Prodotti ittici (pesci, molluschi, crostacei, echinodermi);

* Anfibi.
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- definizione di “Calrne”

«differenti accezioni del termine

w genericameante:
tessuto muscolare di determinate
specie animali

w teenologicameante:

...insieme di tessuto muscolare, connettivo, adiposo, nervoso e di quella parte di sangue che rimane all’interno
delle masse muscolari, ricavata da specie animali da macello secondo precise modalita di legge e che
assume le sue caratteristiche tipiche solo dopo un adeguato periodo di “frollatura” a temperatura di

refrigerazione...

.. principali norme che regolano

produzione, sezionamento, commercializzazione
e trasformazione delle carni fresche

CE) n. 852/04
CE) n. 853/04
CE) n. 854/04
CE) n. 882/04

Regolamento
Regolamento
Regolamento
Regolamento

N. 625/2017
N. 627/201°

Reg-
Reg-
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carne: tutte le parti commestibili degli animali sotto specificati,
compreso il sangue

ungulaii domesticl: carni di animali domestici delle specie bovina
(comprese le specie Bubalus e Bison), suina, ovina e caprina e di
solipedi domestici.

})OJJE.IIJ'J:-): carni di volatili d’allevamento, compresi i volatili che non sono considerati domestici ma

che vengono allevati come animali domestici, ad eccezione dei ratiti.

lagomorfi: carni di conigli e lepri, nonché carni di roditori.




25/03/24

selvaggina selvatica:

- ungulati e lagomorfi selvatici, nonché altri mammiferi terrestri
oggetto di attivita venatorie ai fini del consumo umano considerati
selvaggina selvatica ai sensi della legislazione vigente negli Stati
membri interessati, compresi i mammiferi che vivono in territori
chiusi in condizioni simili a quelle della selvaggina allo stato libero

- selvaggina di penna oggetto di attivita venatoria ai fini del consumo
umano

SEY VEJQQ]IJEJ cd’allevarnernto: ratiti e mammiferi terrestri d’allevamento
diversi dagli ungulati domestici
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selvaggina selvatica plecola: selvaggina
di penna e lagomorfi che vivono in liberta

selvaggina selvatica grossa: mammiferi
terrestri selvatici che vivono in liberta i quali non
appartengono alla categoria della
selvaggina selvatica piccola.

9

carcassa

il corpo di un animale dopo il macello e la tolettatura.
10
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e ) P ra
carnl rrescne
le carni che non hanno subito alcun trattamento salvo la
refrigerazione, il congelamento o la surgelazione, comprese

quelle confezionate sotto vuoto o in atmosfera protettiva

11
fratiaglie
le carni fresche diverse da quelle della carcassa, inclusi i
visceri e il sangue
12
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viscer]
organi delle cavita toracica, addominale e pelvica, nonché la

trachea e I'esofago, e il gozzo degli uccelli

13
carni macinate: carnidisossate che sono state sottoposte a un‘operazione
di macinazione in frammenti e contengono meno dell’1% di sale.

14
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carni separate meccanicamenia (CSW): prodotto ottenuto
mediante rimozione della carne da ossa carnose dopo il disosso o da carcasse di
pollame, utilizzando mezzi meccanici che conducono alla perdita o modificazione
della struttura muscolo-fibrosa

Nei volatili da cortile non possono essere utilizzate: zampe, pelle del collo e testa

preparaz]on] i €arni: carnifresche, incluse le carni ridotte in

frammenti, che hanno subito un’aggiunta di prodotti alimentari, condimenti o
additivi o trattamenti non sufficienti a modificare la struttura muscolo-fibrosa
interna della carne e ad eliminare quindi le caratteristiche delle carni fresche.

15

Prodotil 2 base di carne: i prodotti trasformati risultanti dalla
trasformazione di carne o dall’ulteriore trasformazione di tali prodotti trasformati in
modo tale che la superficie di taglio permette di constatare la scomparsa delle
caratteristiche delle carni fresche.

16
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.
“carni” tutte le parti del’animale adatte al consumo
alimentare umano, sangue compreso

“Garne” insieme ditessuti muscolare, connettivo, adiposo, ..., ricavato da un animale macellato in
buono stato di salute e di nutrizione, dopo aver subito una adeguata frollatura a temperatura di
refrigerazione.

17
NON SONO INVECE CARNI perché non fanno parte della carcassa:
* lezampe, la pelle o le penne (eccetto la cotenna del suino),
* latesta (si consumano pero lingua, cervello e muscoli masticatori),
¢ il tubo gastroenterico dal duodeno in poi, gli organi sessuali primari (esclusi i testicoli
consumati come animelle).
trippa: prestomaci dei ruminanti (rumine, reticolo, omaso) dopo opportuna raschiatura
della mucosa interna e shiancatura in acqua bollente.
animelle: alcune frattaglie tra cui pancreas, timo, testicoli e ghiandole salivari.
18
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... cosa intendiamo per “qualiia dslle carmi*?

19
la qualita é I'insieme delle proprieta e delle caratteristiche
che conferiscono al prodotto la capacita di soddisfare
esigenze espresse o implicite
(International Organization for Standardization)
20
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la qualita della carne e il complesso delle caratteristiche
intrinseche, estrinseche e psico-sociologiche che la rendono

idonea a soddisfare le esigenze del consumatori

modo di percezione della qualita:

. sensi (soddisfazione palato)
. tradizione

. costumi alimentari

. convinzioni etiche e religiose
. esperienze precedenti

. informazioni

. mode

21
Amnnm
chimiche indesiderabili
Nutrizionali 1
R / Sanitarie
\ > /
Qual]is] toialz
dagli alimeani
Toemlogk:ho
22
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qualita igienico-sanitaria

® microrganismi

® parassiti

 residui pesticidi

e residui additivi e farmaci

e residui anabolizzanti e sostanze non autorizzate
¢ residui metalli pesanti

* micotossine

e radionuclidi

* contenuto lipidico

* contenuto acidi grassi saturi
e contenuto di colesterolo

23
qualiia nuirizionali
e valore energetico
e contenuto proteico
e contenuto di aminoacidi
e contenuto di vitamine
e contenuto di minerali
qualita tecnologichs
e contenuto in acqua
e capacita di ritenzione idrica
e perdite di cottura
. pH
e grasso di copertura
24
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qualita organolsitiche
ogzzryaoill all’aiio dall’acqguizio

¢ colore

e grana e tessitura

* essudazione superfici di taglio
* marezzatura

ozzaryaolll all'aio dal pasio

* tenerezza

e succulenza

® sapidita

e fragranza

¢ assenza odori estranei

25

dovesi “produce” la carne?

26
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Mlaecello: stabilimento adibito alla macellazione e la tolettatura degli animali le
cui carni sono destinate al consumo umano

Laboratorio di sazlonamanio: stabilimento adibito al disosso e al
sezionamento di carni

27
Operatori del Settore Alimentare
(OSA):
Obblighi generali
28

14
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.. in base alle leggi attualmente in vigore

Regolamento (CE) n. 852/04
Regolamento (CE) n. 853/04

Riconoscimesnto e ragistrazions
Marchiatura di identificazions
Implementazione procedure basate sul principl dell’FACCP

Informazioni sulla catzna alimeniars

29
Riconoscimento e registrazione
... gli OSA immettono sul mercato prodotti di OA fabbricati nella comunita solo se
sono stati preparati e manipolati esclusivamente in stabilimenti che
1. Soddisfano i requisiti del reg.(CE) n. 852/04 (allegati Il e IIl)
2. Sono registrati presso I'Autorita
Competente o riconosciuti
dall’Autorita Competente
ai sensi del reg. (CE) n. 854/04
stabilimenti di macellazione
> obbligo del FICONOSCIMENtO
30

15
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... gli OSA immettono sul mercato prodotti di OA manipolati in uno stabilimento
soggetto a riconoscimento solo se questo € contrassegnato

1. daun 9ollo sanitario apposto ai sensi del reg.(CE) n. 854/04 > Reg. UE N.

627/2019.

2. daun marchio di ldentificazione ai sensi del reg. (CE) n. 853/04 (All.
2 sez. 1), qualora il bollo sanitario non sia previsto

31
Bollatura sanitaria e marchiatura di ideniificazions
VMlarehio di ideniificazions
Reg. (CE) n. 853/04, All. 2, sez. |
* deve essere apposto prima che il prodotto lasci lo stabilimento
* deve essere leggibile ed indelebile, i caratteri facilmente decifrabili
* ed essere chiaramente esposto per il controllo da parte delle AC
* deve indicare il nome del paese in cui & ubicato lo stabilimento (IT, ...)
* deve indicare il numero di riconoscimento dello stabilimento
* deve avere forma ovale ed includere I'abbreviazione CE, EC, ...
* puo essere apposto direttamente sul prodotto, sull’involucro o
* sull'imballaggio o essere stampato su un’etichetta apposta a sua volta
* sul prodotto, sull’involucro o sull'imballaggio
32

16
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Obiettivi delle procedure basate sui principi HACCP

Gli OSA predispongono, attuano e mantengono una o piu procedure permanenti,
basate sui principi del Sistema HACCP

1. Analisi dei pericoli associati ad ogni fase di produzione

2. Determinazione dei punti critici di controllo

3. Determinazione dei limiti critici o criteri
4. Determinazione del sistema di monitoraggio
5. Determinazione delle azioni correttive

6. Determinazione delle misure di verifica

7. Determinazione sistema di gestione

documentazione

33

Obletiivi delle procedure basate sul principi HACCP

... a chi e rivolto I'obbligo dell'autocontrollo?

I'applicazione dei principi del sistema dell’analisi dei pericoli
e dei punti critici di controllo (HACCP) alla produzione

primaria f1OF) & ancora praticabile su base generalizzata

34

17



25/03/24

Obiettivi delle procedure basates sul principi HACCP

L2 enl 3 rivolio Poobdlige dsllautoconirollo?

produzione primaria

tutte le fasi della produzione, dell’allevamento o della
coltivazione dei prodotti primari, compresi

il raccolto

la mungitura

la produzione zootecnica pracadanis la macsllazions
la caccia e la pesca

la raccolta di prodotti selvatici

Regolamento (CE) n. 178/2002

35
Obieitivi delle procedurs basate sui principi HACCP
Gli OSA che gestiscono i macelli devono assicurare che le procedure
messe in atto garantiscano che ogni animale (o lotto di animali)
ammesso nei locali del macello:
* sia adeguatamente identificato
® sia accompagnato dalle opportune informazioni fornite dalla azienda
di provenienza (vedi seguito)
* non provenga da una azienda o zona soggette a restrizioni
* sia pulito
® sia sano (per quanto I’OSA possa giudicare)
e sia in condizioni soddisfacenti di benessere al momento dell’arrivo
nel caso in cui anche uno dei
punil slencail venga
disatizso, OSA dave
ayvertirs 1l Vatarinario
Urficiale
36

18
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Informazioni sulla catana alimentars

Gli OSA che gestiscono i macelli devono, se del caso, richiedere,
ricevere, controllare le informazioni sulla catena alimentare,
nonché intervenire come segue:

Non accettare animali nei locali di macellazione senza aver richiesto

ed essere in possesso delle pertinenti informazioni in materia di
sicurezza alimentare che figurano nei ragisiri tenuil presse 'azienda
di provenienza dagli animalia norma del reg. (CE) n. 852/04

il possesso di tali informazioni deve precedere

. L, p. . . . .
dialmeno 24} ©F2 rarrivo degli animali

... solo nel caso di pollame, suini e selvaggina di allevamento sottoposti

a ispezione ante morizm nell’azienda di provenianza e accompagnati
da un eeriificato veisrinario atissianis il loro stato di saluis, sempre
previa autorizzazione della AC, le informazioni sulla catena alimentare

possono arrivare CO[) ieS‘:!UEIJIIJ:—)ﬁ e agli animali.

37
Informazioni sulla catena alimentare
le informazioni sulla catena alimentare riguardano in particolare:
e status sanitario dell’azienda di provenienza o del territorio regionale
¢ condizioni di salute degli animali
e medicinali somministrati o trattamenti effettuati
* presenza di malattie che potrebbero incidere sulla sicurezza delle carni
e risultati dei campioni prelevati nel quadro di monitoraggio e controllo delle zoonosi e dei residui e di
tutte le analisi effettuate su animali o altri campioni
* relazioni sugli esiti delle ispezioni ante e post mortem
o dati relativi alla produzione (quando indicativi della presenza di malattie)
* generalita del veterinario privato che assiste I'azienda
38

19
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Informazioni sulla catena alimentars
valutazione delle informazioni sulla catena alimentare

L2

~ responsadilita delFOSA

... in caso di accettazione degli animali per la macellazione
- consegna al VU documenti relativi a:
status sanitario dell’azienda di provenienza (o territorio regionale)

medicinali somministrati o trattamenti effettuati
I’OSA deve mettere le informazioni sulla catena alimentare
a disposizions dsl veierinario ufficiale almeano 24 ors prima

dell’arrivo degli animali (salvo quanto diversamente disposto)

la macsllazions non potra aver luogo
fino a che 1l veiarinario non lo autoriz

39
Operatori del Settore Alimentare
(OSA):
Requisiti specifici
40

20
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...durante la raccolta e il trasporto occorre manipolare gli
animali con cura evitando loro inuiili sofferanzs

... ricevimento animali e ispezione prima della macellazione
> locals o luogo cogserio

. macello
.. al fine di evitare le contaminazioni:

.. possesso di idonei requisiti strutturali

.. rispetto principio della marcia in avanti

.. presenza di locali separati per le diverse operazioni

.. presenza di idonei dispositivi per lavaggio utensili e mani operatori

.. presenza strutture per il deposito refrigerato carni in osservazione

.. presenza strutture per il deposito refrigerato carni inidonee consumo
.. reparto separato con impianti per sanizzazione gabbie e mezzi

41
..refrigerazione e ternperature di lavorazione
... dopo lispezione e I'eviscerazione devono essere refrigerati prima possibilea T
Ikl s
non superioria —r ./ (tranne sezionamento a caldo)
... queste T vanno mantenute anche durante le operazioni di sezionamento, disosso,
rifilatura, affettatura, spezzettatura, confezionamento e imballaggio
4J -r)f) (0
(T ambienti di lavorazione = L )
42

21
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.. requishil di lavorazione
carn] macinaiz e praparazion] di carni di pollams
materia prima refrigerata
)
- lavorazione anjire o) glornidalla macellazione

(specie diverse dal pollame = entro 6 giorni)

conservazione per tutto il periodo di immagazzinamento e traporto:

-
carni macinate 2 T</4°C (tutte)

/1
preparazioni di carne = T< —r°C (tutte)

- c
congelamento = T< = J d*c (tutte)

43

.requisiil di lavorazione
carn] saparais maccanicamania

materia prima refrigerata

-
- lavorazione gnire <o) giorni dalla macellazione

7

conservazione 2> T<4,“C (tutte)

- C
congelamento = T< = J d"c (tutte)

44
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Punto 7

... solo nei casidi ...

* pollame ad eviscerazione differita

* anatre e oche allevate per la
produzione di foie gras

e uccelli non considerati domestici
ma allevati come tali

45

.macellazione in aziendsa

Punio 2
.. 30]o su parers favoravole dall’ AC subordinaio a:

¢ azienda periodicamente sottoposta a Ispezions veiarinaria
¢ AC informata su cdlaia @ ora della macellazione dall’lOSA
 presenza di strutture che consentano la visita ani2 morizm di gruppo

e presenza di strutture igienicamente idonee alla maczllazions

e rispetto del banessers animals

46
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.. quando NON si applica quanto detto???

47

Regolamento (CE) n. 852/2004
campo di applicazione

escluse.

* |la produzione primaria per uso domestico privato

* |la preparazione, manipolazione e conservazione domestica di alimenti
destinati al consumo domestico privato

* la fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore
al consumatore finale o a dettaglianti locali che forniscono direttamente
il consumatore finale (le norme a disciplina di tale attivita sono a
carattere nazionale e pertanto stabilite dai diversi Stati membri)

48
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... il regolamento (CE) n. 853/2004

specifica che & esclusa dal suo campo di applicazione

... la fornitura diretta di piccoli quantitativi di carni provenisni da
pollame 2 lagomorfl macsllail nall’azisnda agricola dal

produttore al consumatore finale o ai laboratori annessi agli esercizi di
commercio al dettaglio o di somministrazione a livello locale che
forniscono direttamente al consumatore finale siffatte carni come carni
fresche

(le norme a disciplina di tale attivita sono a carattere nazionale e pertanto
stabilite dai diversi Stati membri)

49
| controlli sanitari sulle carni:
principi = obiettivi - metodi
50
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. cosa dicono
I nuovi regolamenti
7777

51

Principali punti di innovazione

Il «sistema di controllo»

52
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Stato

Sistema di
membro

controllo

‘Autorité competenti

‘ Risorse umane

‘ Strutture

‘ Disposizioni e procedure

Controlli

Reg. (UE) n. 625/2017

ufficiali

53

Stato

Sistema di
membro

controllo

Termine non presente tra le definizioni del Reg. (CE) n. 882
| Controlli Ufficiali vengono inquadrati in un’ottica di «sistema»

Il Piano di controllo viene cosi caratterizzato dall’Art. 3: “descrizione elaborata
dalle autorita competenti contenente informazioni sulla struttura e
sull’'organizzazione del sistema dei controlli ufficiali e del suo funzionamento e
la pianificazione dettagliata dei controlli ufficiali da effettuare nel corso di un
determinato lasso temporale in ciascuno dei settori di cui all’articolo 1,
paragrafo 2.

In particolare, i PCNP (Piano di controllo nazionale pluriennale) elaborati da
ciascuno Stato membro contengono informazioni generali sull’organizzazione
dei «sistemi di controllo».

54
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Stato

Sistema di
membro

controllo

‘Autorité competenti

‘ Risorse umane

‘ Strutture

‘ Disposizioni e procedure

Controlli

Reg. (UE) n. 625/2017

Norme di cui agli artt. da 18 a 27 Uﬂ:ICIall

-> atti delegati e di esecuzione in merito a
specifici settori (alimenti di OA, benessere
degli animali, SOA e derivati)

55
L'articolo 18 Reg. (UE) n. 627/2019
Norme specifiche sui controlli ufficiali e per le azioni intraprese
dalle autorita competenti in merito alla produzione di prodotti
di origine animale
destinati al consumo umano
56
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L’articolo 18 Reg. (UE) n. 627/2019

PAROLE CHIAVE: controlli ufficiali
prodotti di OA destinati al consumo umano

57
Articolo 17
Definizioni specifiche
Ai fini dell'articolo 18 si intende per:
«sotto la responsabilita del veterinario ufficiale»: il veterinario ufficiale assegna
I'esecuzione di un compito a un assistente ufficiale;
«sotto la supervisione del veterinario ufficiale»: un compito & svolto da un
assistente ufficiale sotto la responsabilita del veterinario ufficiale e il veterinario
ufficiale & presente nei locali per il tempo necessario a eseguire tale compito;

58
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Articolo 17
Definizioni specifiche
Al fini dellarticolo 18 si intende per:

«ispezione ante mortemy: la verifica, prima delle attivita di macellazione, delle
prescrizioni in materia di salute umana e animale di benessere degli animali,
compreso, se del caso, I'esame clinico di ogni singolo animale, e la verifica delle
informazioni sulla catena alimentare di cui alla sezione Il dell’allegato I del
regolamento (CE) n. 853/2004;

59
Articolo 17
Definizioni specifiche
Ai fini dell'articolo 18 si intende per:
«ispezione post mortem»: la verifica presso macelli o stabilimenti per la lavorazione
della selvaggina della conformita a quanto prescritto in materia di:
- carcasse, come definite all’allegato I, punto 1.9 del regolamento (CE) n. 853/2004, e
frattaglie, come definite all’allegato I, punto 1.11, per decidere se la carne € idonea al
€OoNsUmMo umano;
- rimozione sicura di materiale specifico a rischio; e
- salute e benessere degli animali.
60
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61
o el ° e ) 2
controlli ufficiali - settore carni
finalita:
... i controlli ufficiali sulla produzione delle carni sono necessari per vearificare che
gli OSA rispstiino le norme In matsria di igiens, 1 eriter] @ gli obletiivi stabilit
dalla normativa comunitaria,
mezzl;
... detti controlli ufficiali dovrebbero consistere in audit delle attivita degli OSA e
in aittiviia di lspezions e in verifiche sui controlli effettuati dagli OSA.
62
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auclit

un esame sistematico e indipendente per accertare se determinate attivita e i risultati
correlati sono conformi alle disposizioni previste e se tali disposizioni sono attuate in
modo efficace e sono adeguate per raggiungere determinati obiettivi

ispezione

I'esame di stabilimenti, di animali e di prodotti alimentari e della loro trasformazione,
delle aziende del settore dei prodotti alimentari e del loro sistema di gestione e di
produzione compresi documenti, test sul prodotto finito e prassi di somministrazione
di mangimi, nonché dell’origine e destinazione degli input e output di produzione per
verificare che tutte queste voci siano conformi alle prescrizioni di legge

2
veririca

il controllo, mediante esame e la presentazione di prove obiettive, dell'ottemperanza
a requisiti specifici

63
... €hi esegue | controlli ufficiali
nel settore carni
64
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taritd Carmnetentas
Autorita Competante:
... tenuto conto delle loro conoscenze specialistiche, € opportuno chei

. 4 TP T
vererinarl UJTJCJEJJJ effettuino audit e ispezioni di macelli,
stabilimenti per la lavorazione dlela selvaggina e taluni laboratori di

sezionamento.

Gli Stati membri dovrebbero poter decidere quale sia il personale piu adatto per

gli audit e le ispezioni di altri tipi di stabilimenti.

65

RIASSUMENDO

controlli ufficiali sulla produzione delle carni

- ziudlit delle attivita degli operatori
-attivita di ispazionz

- yerifiche sui controlli effettuati dagli operatori

... Veierinar] Ufficiali
audit e ispezioni presso
macelli
stabilimenti per la lavorazione della selvaggina
laboratori di sezionamento carni fresche

... parsonals riianuto pil adatio dagli Stail mambr
audit e ispezioni presso altri tipi di stabilimenti

66
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> conirolll ufficlall - art 9 — sarnl frascns

chi assiste o coadiuva il veterinario nei controlli ufficiali?

a3

sistani] spacializzail ufficiali

persone qualificate ad assumere tale funzione, nominate dalla autorita competente e
operanti sotto la autorita e responsabilita di un veterinario ufficiale

parsonale dal macsllo

appositamente autorizzato dagli Stati membri
Stabilimenti per la produzione di earni di pollames e lagomorf

svolgono compiti specifici sotto la supervisione del veterinario ufficiale
devono seguire appositi corsi di formazione ed essere qualificati
devono operare indipendentemente dal personale di produzione

devono riferire qualsiasi mancanza al veterinario ufficiale.

67
> gonirolll uifielall - art 9 — earnl frasens
chi assiste o coadiuva il veterinario nei controlli ufficiali?
... gli Stati membri possono autorizzare il parsonale dai macalli a svolgars la funzions di
assisianis specializzaio ufficiale nei controlli sulla produzione di ezarni di pollame @ di
lagomorfi
tale possibilita si caratterizza per i seguenti connotati:
¢ applicazione da parte dello stabilimento da almeno 12 masi delle buone
prassi igieniche (vedi seguito parte relativa agli audit)
* applicazione da parte dello stabilimento da almeno 12 mesi delle
procedure basate sull’HHACCP
s partecipazione e superamento del relativo esame finale a corsi di
formazione analoghi a quelli degli assistenti specializzati ufficiali
* operino sotto la soryeglianza e il conirollo del veterinario ufficiale
68
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audit buone prassi igieniche

verificano il costante rispetto delle procedure degli OSA per quanto riguarda almeno

e controlli sull'informazione in materia di catena alimentare

e concezione e manutenzione dei locali e delle attrezzature

* igiene preoperativa, operativa e postoperativa

e igiene personale

e formazione in materia di igiene e procedure di lavoro

e |otta contro i parassiti

e qualita delle acque

e controllo della temperatura

e controlli sui prodotti alimentari che entrano ed escono dallo stabilimento e la

documentazione di accompagnamento.

69

audii buone prassi igizniche

... oltre a quanto detto, il veterinario ufficiale

verifica la costante osservanza dell’OSA per quanto riguarda

... qualsiasi raccolta, trasporto, magazzinaggio, manipolazione, lavorazione e utilizzo o

smaltimento dei sottoprodoiii di origine animals,

oy 1 -~ ks 8 -

compresi i maiariali spacific] a risehlo, di cui '0sA & FES[D onsabile 111
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Mancato rispetto norme relative alla protezione degli
animali

+ durante il trasporto

* misure necessarie in conformita pertinente normativa comunitaria

* durante la macellazione o I'abbattimento

immediata adozione misure correttive da parte dell'operatore
emissione di direttive

rallentamento della produzione

interruzione della produzione

se del caso, informazione altre autorita competenti

VA WN R

se le mancanze sono registrate da un assistente specializzato ufficiale ...
- immediata comunicazione veterinario ufficiale
- nei casi urgenti, adozione temporanea misure sopra illustrate

71
Carni non idonee al consumo umano
 provenienti da animali non sottoposi a ispezions aniz morizm, esclusa la selvaggina
cacciata.
 provenienti da animali le cui fratiagliz non siano state sotioposis a ispezions posi
mortarm.
* provenienti da animali moril prima della maceallazions, nati morti, abortiti o macellati
prima dei 7 giorni di eta.
¢ provenienti da animali affgtii da ralattia di cui all’elenco A o, laddove opportuno, all’elenco B
dell’Ufficio internazionale delle epizoozie (UIE), tranne quanto diversamente stabilito dalla
sezione IV.
 provenienti da animali affetti da malaiiia generalizzaia, come setticemia, piemia, tossiemia o
viremia generalizzate.

72
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carni NON idonss al consumo umane

> non conformi al critari microbiologici comunitari

* su cui sia stata rilevata una infastazions parassiiaria, tranne quanto
diversamente stabilito dalla sezione IV

e con rasidul o contaminanti a livelli superiori a quelli stabiliti dalla
normativa comunitaria (scostamenti dai livelli previsti devono inoltre
prevedere ulteriori analisi)

e provenienti da animali o carcasse contenenti sostanzs proiviis o lore
rasidul

o fegato e reni di animali di eta superiore a 2 anni, originari di regioni in cui I'attuazione del piano

residui ha permesso di constatare la presenza di metalli pesanti nell’lambiente.

73
carni MOMN idonss al consumo umano
¢ illegalmente trattate con sosianzz decontaminanii
¢ illegalmente trattate con radiazjoni lonizzanii o raggi UV
* contengano corpl esirana] (eccezione fatta per il materiale utilizzato per
la caccia nella selvaggina selvatica)
e eccedenti i livelli comunitari massimi stabiliti per la radioatilviia
* con alizrazioni fisiopatologichs, anomalie della consisianza, dissanguamenio
insufficicants (escluso selvaggina selvatica) o con anomaliz organolsiiichs in particolare
intenso odore sessuale.
74
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carni non idones al consumo umano

e provenienti da animali cachetiicl

e contenenti matariala spacifico a rischio

* sporche o con contaminazioni facali o dialtro tipo

+  potsnzialmenis risehiose per la salute pubblica o degli animali o per

e qualsiasi motivo non idonze al consumo umano secondo parere del
e veterinario ufficiale.

75

Prove di laboratorio

- monitoraggio e controllo zoonousi ed agenti zoonotici

- prove specifiche di laboratorio per la diagnosi dzllz TSE (Regolamento UE N. 999/2001)

- rilevazione sostanze o prodotti non autorizzzii e controllo delle sostanze regolamentate, in
particolare nel contesto dei piani nazionali residui di cui alla Direttiva 96/23/CE

- individuazione delle rnzilzitiiz di cui all’all’elenco A o, laddove opportuno, all’elenco B
dell’Ufficio internazionale delle epizoozie (UIE)

- a\lirs prove di laboratorio ritenute necessarie ...
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B. mansioni specifiche per quanto riguarda il campionamento e le analisi

... il personale del macello che ha ricevuto una specifica formazione sotto la
supervisione del veterinario ufficiale puo, sotto la responsabilita e la supervisione
dello stesso, svolgere mansioni spaciiichs par quanio riguarda il campionamanio 2 Iz

analisi sugli animali di tutte le specie

77

UNIVERSITA
DEGLI STUDI
DI TERAMO

FOOd 'microbiology: from.the 68
sample collectionst atc

Dr. Gianluigi Ferri
DVM,; Ph.D. in Food Inspection

gferri@unite. it

78

39


mailto:gferri@unite.it

25/03/24

Course aims

* Sampling Methods from macro to micro environnement;

* Food Operators (OSA) and Sanitary Authorities (AC);

* Strict correlation between the European Regulations and Analytical assays;
* PCR as "GOLD-STANDARD” exam;

* National and European Legal Corpora;

* Qualitative (RT-PCR or nested PCR) and Quantitative (qQRT-PCR or qPCR) assays.

79

Sampling methods

Depends on Food matrices (solid, liquid or gaseous);

Aliquots, collection methods, International Standards (I1SO procedures);

Referring to the legal values.

EU Reg. No. 2073/2005 - Food safety Criteria (Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Enterotoxins from Staphyloccous

spp., E. coli, Cronobacter spp., istamina);

- Food Process Hygiene [Total Bacterial
Count, Enterobacteriaceae, Salmonella spp., Campylobacter spp., Positive

coagualse Staphylococci, Bacillus cereus (Reg. 1441/2007).

80
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Brain storming on foodborne pathogens...

* One-health approach;

* Why are THEY mentioned in the European Law?

81

Many practical examples from law...

Capitolo 1. Criteri di sicurezza alimentare
gt Limiti (%)
Microrganismiloro tossine, | pionamento (') Metodo danalisi di rife- ;
Categoria alimentare . Fase a cui si applica il criterio
metabolit rimento (')
n c m M
L1 Alimenti pronti per lattanti ¢ alimenti pronti | Listeria monocytogenes | 10 | 0 [»M9 Non rilevabile « in| EN/SO 11290-1 | Prodotti immessi sul mercato durante il
a fini medici speciali (%) 25g loro periodo di conservabilita
12, Alimenti pronti che costituiscono terreno fa- | Listeria monocytogenes | 5 | 0 100 ufe/g (%) EN/ISO 11290-2 (6) | Prodotti immessi sul mercato durante il
vorevole alla crescita di Listeria monocytoge- loro periodo di conservabilita
nes diversi da quelli destinati ai lattanti ¢ a
fini medici speciali 5 0 [»M9 Non rilevabile @ in| EN/SO 11290-1. | Prima che gli alimenti non siano pit
25¢() sotto il controllo diretto dell'operatore
del settore alimentare che li produce
13, Alimenti pronti che non terreno | Listeria s o 100 ufclg EN/ISO 11290-2 (%) | Prodotti immessi sul mercato durante il
favorevole alla crescita di Listeria monocyto- loro periodo di conservabiliti
genes, diversi da quelli destinati ai lattanti ¢
a fini medici speciali (%) (*)
14 Came macinata ¢ preparati a base di came | Salmonella 5 | 0 [»M9 Non rilevabile € in| »M9 EN ISO | Prodotti immessi sul mercato durante il
destinati ad essere consumati crudi 25g 6579-1 < loro periodo di conservabilita
15 Came macinata e preparazioni a base di | Salmonella 5 | 0 [»M9 Non rilevabile € in[ »M9 EN ISO | Prodotti immessi sul mercato durante il
came di pollame destinate ad essere consu- 25g 6579-1 4 loro periodo di conservabilita
mate cotte
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Food safety criteria and process hygiene??

i

Capitolo 2. Criteri di igiene del processo

2.1. Carne ¢ prodotti a base di carne

Piano di campionamento () Limit ()
Categoria alimentare Microrganismi otodo danaltsi | Fase o cui s ppica i criterio | Asione in easo df bk
n © m M -
2.11. Carcasse di bovi- | Conteggio delle co- 35 log Carcasse dopo la macella- | Miglioramento delle condizion
ni._ovini,_caprini | lonie acrobiche ufelem? To . vione, ma prima del raffred- he della macellazione o
ed cquini () medio medio damento revisione dei controlli del pro-

giomaliero | giomaliero

Enterobatteriacee

giomalicro

Carcasse dopo la macella-
zione. ma prima del raffred-
damento

Miglioramento delle condizioni
iche della macellazione ¢
revisione dei controlli del pro-

212, Carcasse di sui-
ni ()

Conteggio delle co-
lonie acrobiche

4.0 log
ufeem® log
medio

giomalicro | giomalicro

»M9 EN ISO
log

TR0 <

Carcassc dopo la_macella-
zione. ma prima del raffred-

Miglioramento delle condizioni
igieniche della macellazione
revisione dei controlli del pro-

Enterobatteriacee

20 log. 30 log
ufelent” log | ufe/em®
medio ‘medio

giomalicro | giomalicro

Carcasse dopo lamacella-
zione, ma prima del raffred-
damento

Miglioramento delle condizioni
igicniche della macellazione o
revisione dei controlli del pro-

2.1.3. Carcasse di bovi-
ni, ovini, caprini
ed equini

Salmonella

50¢)

209 M9 Non rilevabile 4 nel-
Tarca csaminata per carcassa

> M9 EN ISO
6579-1 4

Carcasse dopo la_ macella-

zione, ma prima del raffred-

damento

Miglioramento delle_condizioni
igicniche della macellazione, re-
visione dei controlli del pro-
cesso ¢ dell'origine degli anima-
i

83

n,c, m, M

277

* n: number of units comprising the sample;

* c: number of sample units giving values over m, or

between m and M.

84
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All laboratory procedures must be validated and in agreement with ISO.

The selected laboratory must be certified by an international accredited

organization.

Direct sampling performed by certified laboratories operators;

Sterile and appropriate vials;

All results must be dated and signed;

Data collection and analysis (digital storage).

* From raw to processed food

matrices;

* Timing;

+ Shelf-life and challenge tests;

* Biostatistical evaluation.
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From macro to micro

88
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Molecular biology assays

Multiplex or uniplex qualitative PCR assays

94
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Process’s validation

* From macro to micro;

* Food industry: Food science and innovation;

* Carbon footprint;

¢ 1SO 14001:2017;

* Sustainability Report.

95

96

48



