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Dacumento di mdlrlzzo per ia mdw;duazuone dei requusrtl uglemco strutturall essenznan negl:
stabilimenti per ia fabbricazione di prodotti lattiero caseari soggetti ad obbligo di notifica
sensx dell’ art 6 del regoiamento CE 852/2004 che utilizzano ii latte crudo pmdotto neua

proprla azienda . )

Obiettivi del documento )
" Definire per tali stabilimenti | requns;tr minimi essenziall in grado di mantenere un eievato livello di

proteznone della salute umana nel rispetto delia ﬂESSIblllta produttiva e della traccsabrllta di filiera
dei casetﬂc: che utilizzano il iatte prodotto nella propria azrenda

Premesse '
La Regione Liguria individua in 30 UBE (Bovini adulti.o ovicaprini equivalenti il numero di animali di

una azienda primaria ia cui produzione di latte crudo costituisce la quantita utiie a definire un'attivita
marginale, localizzata e ristretta nel settore della trasformazione e commercializzazione di prodotti lattiero caseari.

Tipologie soggette a notifica e registrazione ) ) N . . .
In deroga all'obbligo di riconoscimento sono considerat! stabilimenti soggetti a notifica per la

registrazione aj sensi dell'art. 6 del reg. (CE) n. 852/2004 ie seguenti tipologie di caseifici che utillizzano
il atte prodotto in azienda: ,
1. Caseifici che trasformano annualmente e unicamente la quantitd di Iatte.c_rudo' prodotto

nell'azienda primaria correlata con un massimo di animali in produzione (bovini /o ovicaprini
pari o inferiore a 30 UBE iscritti in BDN con i vincoli di cul alla tabella sottoriportata

2. Caseifici che trasformano annualmente e unicamente 1l latte crudo prodotfo nell'azienda
primaria correlata con un numero di animali in produzione (bovini e/o ovicaprini) superiore a 30
UBE Iscritti in BDN con i vincoli di cui alla tabella sottoriportata

Tabelia: Vincoli
Tipologia | Limite produtiivo AmDIto pestinazione | Quantita eccedente
caseifici commerciaiizzazione =< 30 UBE 30 UBE :
7 [attecrudo dan® Provinciae Nessun
eguale o < 30 Province limitrofe vihcolo
UBE/anno
2 Latte crudo da n® > 30 | Provincia € Nessun consumatore finale
UBE/anno Province limitrofe vincolo

L'obbligo del riconoscimento ai sensi del Regolamento 853/2004 sussiste nei caso di un ambito di
commercializzazione diverso e/o destinazione diversa della produzione rispetto alla sopra riportata

tabella .
REQUISITI GENERALI

Gli operatori del settore alimentare che eseguono la produzione di prodotti lattiero caseari per la successiva
distribuzione rispettano i requisiti generait in materia di-igiene di cui agl Allegaiil e |l del regoiamento (CE) n. 8522004

e ogni requisito specifico previsto dal regolamento (CE) n. 853/2004.
REQUISITI SPECIFICI

Mungitura
La produzuone primaria di latte crudo e le operazioni di mungitura devono avvenire nel rispetto dei requ:sati stabiliti alla

sezione 1X, capitolo | del regolamento (CE) n. 853/2004.
in prossimita dell'area di mungitura deve essere disponibile un punto di erogazione dell'acqua attrezzato con sapone €

carta asciugamani per consentire il lavaggio delle mani dell'operatore. E' consentita la mungitura manuale alla posta.
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_ Locale deposnto latie e lavaggio atirezzature di mungltura A
1l deposito refrigerato del latte ed il lavaggio défle attrezzature di mungrtura deve avvenire di norma in reparti appos;tl e

- separati all interno del locale di casen‘“ icazione (trasformazsone del Iatte) oin specnr co iocale ben separato dal ricovero
degli animali. -

il locale anzidetto deve presentare paretl e pawment; lavabili e disinfettabili, essere costruito in rnodo da tmpedlre
Yingresso di animali infestanti, con punto di erogazmne di acqua per il iavagglo e la disinfezione delie attrezzature di
mungitura e dispositivi per il lavaggio delle mani degh operatori. .

E' consentito che il depos:to refngerato del latte ed it lavaggic delle attrezzature di mungitura awenga nel locale di
trasformazione del fatte nei casi in cui, in presenza di limitate produzioni di latte crudo, il fatto non costituisce rischio di
contaminazione crociata per le sostanze alimentari, in questl casi il lavaggio deile attrezzature deve comungue
avvenire in tempi diversi dalla laverazione del Iatte ed in assenza di prodotti alimentari esposti. Le modalita di
effettuazione di tali operazioni e le azioni di prevenzione deile contaminazioni messe in atto dagli operatori devono

essere descritte nell'ambito delle procedure di autocontrallo.

Ares esterne al caseificio
La pavimentazione delle aree antistanti gli ingressi al caseificio devono essere realizzate in materiale solido, quale

cemento o pietra o altro materiale, al fine di risultare di facile pulizia per.il mantenimento in adeguate conduznom di

igiene.

Servizi igienici
! servizi igienici devono essere dotati di lavabi dotati di rubinetto azionabile non manualmente, acqua corrente calda e

fredda, attrezzati con erogatore di sapone e asciugamani a perdere € non devono comimicare direltamente con il

locale di lavorazione.
E' consentito 'utilizzo dei serviz igienici deli’abitazione nei seguenti casi:

- inassenza di impiego di personale dipendente
l'abitazione sia situata nelle immediate vicinanze del caseificio

Spogliatoio
E' richiesta, di regola, la presenza di un locale adibito a spogliatoio in prossimita dell'ingresso del caseificio al fine di

consentire alloperatore di indossare indumenti e calzature pulite e lavarsi le mani prima di iniziare la attivita di
trasformazione.

Detto locale deve essere attrezzato con armadietti per la custodia degli abiti civili e delle calzature personali
separatamente dagli indumenti e dalle calzature pulite da indossare nel caseificio e di lavabo dotate di acqua calda e
fredda, materiale per lavarsi le mani e sistema igienico di ascmgatura

E' derogata la presenza del lavabo per il lavaggio delle mani nel locale spogliatoio e a tale scopo pud essere utilizzato
il lavabo presente nel locale di lavorazione del latte nei casi di lavorazione di piccoli quantitativi di latte.

Nel caso di vincoli oggettivi che impediscano di ricavare un vero e proprio locale spogliatoio e a condizione che non
sussistano e non derivino rischi per 'igiene delle produzioni, & consentito, in alternativa, I'utilizzo di una zona/ares filtro
alinterno del locale di lavorazione, delimitata funzionaimente, ove gli addetti al laboratoric possano guanio meno
cambiare le calzature e indossare abbigliamento da lavoro adeguato prima di accedere alle lavorazioni.

Lavorazione del latte
Caratieristiche progetiuali

Deve essere garantito:

la completa separazione fisica tra locale lavorazione e ricoveri degli animali (non sono consentita tra i due Iocaia

porte o finestre apribili) :
[ gabinetti non devono dare direttamente sui locali di manipoiazione degli alimenti.
i locali del caseificio devono essere nettamente separati dai locali di civile abitazione, nel caso fossero

adiacenti gli uni agli altri deve essere presente almeno un locale intermedio con funzione di filtro.

Hl locale di lavorazione deve possedere le seguenti caratteristiche strutturali e funzionali:
pavimenti in materiaie facilmente lavabile; la superficie dei pavimenti deve assicurare un sufficiente drenaggioc

delle acque di lava gio verso chiusini dotati di 51fone e protetti da griglia

Diata - IL RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO - Produzioni Agroalimentari -
Servizio

(Dut:g il i&-ﬁ%sm} S . (IDott, Franco Kormi oru)
' | 3/ I feon

Data - IL RESPONSABILE E?% OCEDIMEN?O

Data - iL SEGRETARIQ
Asoray

Tram £




REGIONE LIGURIA - Glunta Reglonaie '

Dipartimento Salute e Servizi Scciali
Veterinaria.c Sanitd-animale - Ufficio

SCHEMAN...... ... NP/12053 °
DEL PROT. ANNO 2011

pareti rivestite in materiale faciimente lavabile e disinfettabile
- soffitti @ coperture facili da pulire che evitino I'accumulo di polvere e caduta di partrcelie
porte e finestre in° materiale. resnstente facile da pui;re e costruite in modo da evitare l mgresso di animali-

‘ indesiderati; -
reti antimosche alle finestre e alle altre aperture che possono essere tenute eventualmente aperte durante le

lavarazioni
un lavabo o una vasca di dimensioni sufficienti a consentire il Iavagglo deffe attrezzature, dotata di erogazione
di acqua calda e fredda; tale attrezzatura deve sempre essere dotata di erogatore di sapone e ascmgamanl a

perdere, rubinetteria non azionabile a mano
- se del caso, deve essere presente un sistema’ di eliminazione dei fumifvapori mediante
camino/cappa/aspiratore avente caratteristiche adeguate af corretto smaltimento dei fumi e dei vapori prodotti
un refrigeratore del latte nei casi in cui il deposito del lafte crudo non avvenga in locaie separato con le
caratteristiche previste e gualora necessario _
gualora la pulizia delle attrezzature di mungitura non avvenga in separato locale, il locale di lavorazione deve essere
attrezzato con adeguati dispositivi per il lavaggio e la disinfezione di tali attrezzature, in guesto caso, ad eccezione dei
casi trattati nel capitolo “Locale deposito latte e lavaggio attrezzature di mungitura®, tali dispositivi devono essere
posizionati in modo tale da non costituire un rischio di contaminazione per le lavorazioni det casefficic ed essere distinti
da quelli utilizzati per il lavaggio delle altre attrezzature utilizzate per la trasformazione del latie;

- frigorifero per la conservazione dei formaggi finiti freschi (se del caso)
qualora il latte crudo sia trasferito nel caseificio afi’mtemo di secchi/bidoni questi non devono essere fonte di

contaminazione per il locale di caseificazione

Deposito Ingredienti e materiale confezionamento e materiale di pulizia

Si richiedono

locali e/o dispositivi specafcr per la custodia i ngemca del sale caglio, altri ingredienti

focali efo dispositivi specifici per |a custodia igienica de! matenale di confezionamento

locali efo dispositivi specifici per la custodia igienica delie attrezzature e dei prodotti per la pulrzaa e

disinfezione dei locali e delle aftrezzature.

Staglonatura
Puo avvenire all'inferno del locale di favorazione del fatie purché effettuata al'interno di appositi ed adeguati armadi di

stagionatura o in specifici locali di stagionatura.

Qualora vengano ufilizzati locali specifici questi devono essere dotati di pavimenti, pareti e soffitti facili da pulire (ad
esempio piastrellati,verniciati o intonacati); & ammesso il materiale lapideo grezzo per soffitli ed eventualmente per
zone di pareti non a contatto con gli alimenti purché tali zone siano sotioposte a manutenzione periodica mediante
spazzolatura, de ragnatura e successiva eliminazione del materiale di risulta di queste operazioni

Le superfici destinate a venire in contatto con gli alimenti devonao essere tenute costantemente pufite.

L'utiizzo di scaffali in legno & consentite previa periodica manutenzione, spazzolatura, pulizia e successiva
sliminazione del matetiale di risulta di queste operazioni

Qualora if localefluogo di stagionatura si trovi in locali o costruzioni non direttamente adiacenti il locale di lavorazione, il
trasferimento dei formaggl deve awemre medzante procedure efo dispositivi che garantiscano i controllo detle
contaminazioni.

La conservazione del formaggi-gia stagionati pué avvenire alfinterno del focale di lavorazione gualora siano adottate
- procedure che evitino la contaminazione crociata fra prodotto finito matene prime (ad es. utilizzo di appositi armadi

climatizzati).

Locale di deposito prodotto finito e di confezionamento

E’ richiesta la presenza di un locale di deposito e di confezionamento dei prodotti finiti.

Qualora le dimensioni del locale di trasformarione: lo consentano e/o la quantita di materia prima trasformata
giornalmente sia effeftivamente contenuia ed in assenza di rischi di contaminazione, pud essere consentio di
effettuare tutte le attivita produttive in unico locale (lavorazione del latte, cagliatura, maturazione, deposito e

confezionamento dei l)?rodo i finiti) .
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Ammessi in abitazione alle -

servizi igienici

Ammessi in abitazione alle
condizioni espresse.

condizioni espresse

Ammessa zonaffiltro

locaile spegliatoio specifico

spogliatoio
delimitata funzionalmente {non ammessa zona filtro
Ammesso lavabo per delimitata funzionalmente)
lavaggio mani in iocale ' '

. lavorazione .

Lavorazione X X

Latte

Deposito Ingredienti - materialf di X X

confezionamenioc — materiale di

pulizia
X X

Stagionaiura
Locale di deposito e
confezionamento prodotti finiti

Ammesso nel locale di
trasformazione

locale deposito prodotio finito
che pud coinciders con locale

di confezionamento (%)

Locale/area spedizione

Ammessa area nel locale di
frasformazione

Locale di spedizione (™)

Approvvigionamento idrico potabile

X

X

* & ammesso effettuare anche I'aftivita di confezionamento nel locale di trasformazione nei casi in cul per le dimensioni

del locale, I'entita delie lavorazioni e ['assetto organizzativo & controliato il rischio di contaminazione

** pud coincidere con il locale deposito/confezionamento
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