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Implementazione e gestione di procedure di autocontrollo in
uno stabilimento di trattamento termico del Latte

Dott. Raffaele Marrone
Universita degli studi di Napoli Federico IT



PROGRAMMA GIORNATE
| 160TIOBRE 2017 | ore 15.00 - 1830

La sicurezza alimentare, L'imprenditore agricolo el'industria alimentare
Gliobiettividisicurezzaalimentare e garanzia del consumatore sono identicisia nel caso di piccole produzioni
locali che nel caso di aziende industriall. Sono invece chiaramente diversi i relativi sistemni di gestione.
Iregolamenti CE252/04 ed 853/04 definiscono i requisiti generali e specifici in materia d'igiene e impongono
alle aziende di predisporre, attuare e mantenere procedure basate sui principi delsistema HACCE,

Ad essi si aggiungono i principi del regolamento (CE) n. 178,/2002, (rintracciabilits etichettatura e analisi del
rischio) che insieme costituiscono il sistema europeo di gestione per la sicurezza alimentare (Food Safety
Management Systemn ). Lattvale orientamento della comunité introduce una flessibilitd e proporzionalita delle
misure di controllo, adeguandole alla natura e alle dimensioni delle attivitd attraverso un approccio pit
integrato che abbraccia i programmi prerequisito,

 Gli obiettivi di sicurezza alimentare e garanzia del
consumatore sono identici sia nel caso di piccole
produzioni che nel caso di aziende industriali;

« Food Safety Management System;

* Flessibilita e proporzionalita delle misure di controllo.




’HACCP e la produzione primaria

0 L'applicazione dellHACCP, alla produzione primaria non € ancora praticabile
su base generalizzata.

0 E' tuttavia opportuno che gli Stati membri incoraggino gli operatori a
livello della produzione primaria ad applicare tali principi per quanto
possibile.

0 Manuali di corretta prassi operativa dovrebbero tuttavia incoraggiare I'uso
di prassi corrette in materia di igiene a livello di azienda agricola.
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Mungitura, stoccaggio e raccolta del latte
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Latte vaccino a bimbi dopo 1 12 mesi, nuove Alberto Villani nuovo presidente
linee indiriZZO della Societa di pediatria
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Latte vaccino a bimbi
dopo i 12 mesi, nuove
linee indirizzo

Cautela anche dope.Troppe proieine,
ma poco ferro e acidi grassi
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Gestione del diabete
diventa '2.0' con app,
cloud e hi-tech

MNuove tecnolegie semplificano la vita
dei pazienti piu piccoli

Progetto Eurobis a
Perugia, passeggiata
con i cani del canile

Per promuovere uno stile di vita sano €
rispettoso animali
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« | DairyTech, la nuova fiera del latte |
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per il packaging di Fiera Milano, ed & una fiera professionale dedicata alle tecnologie di Basta veleni sui
lavorazione e confezionamento per il comparto lattiero-caseario. referendum
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L'applicazione del sistema di autocontrollo
secondo i principi del metodo HACCP

Il metodo HACCP rappresenta lo strumento
fondamentale per Ielaborazione del piano di
autocontrollo che ha come obiettivo prioritario la
tutela della salute del consumatore ma anche la
qualita del prodotto.

Il piano di autocontrollo e sviluppato secondo linee
guida ministeriali e per ogni tipologia di prodotto
divenendo parte integrante della gestione del
processo produttivo.



> Latte fresco pastorizzato e di alta qualita
> Latte a pastorizzazione elevata
> Latte UHT a lunga conservazione

> Latti funzionali (addizionati con fibra
alimentare solubile, calcio,

> delattosato) a pastorizzazione elevata e/o UHT
> Latti aromatizzati (cacao, ecc)
> Panna fresca pastorizzata

> Panna a pastorizzazione elevata
» Panna UHT a lunga conservazione
> Yogurt

> Latti fermentati (probiotici; addizionati di
steroli vegetali)




Qualita del latte

Qualita nutrizionale
(grasso, proteine, lattosio, sali, vitamine)

Qualita sanitaria
(cellule somatiche)

Qualita igienica
(canca batterica totale)

Contaminanti chimici {farmaci veterinan, fitofarmaci, inquinanti ambientali)




DIPARTIMENTO DI MEDICINA VETERINARIA
E PRODUZIONI ANIMALI
UNIVERSITA DEGLI STUDI DI NAPOLI

M AN U A LE FEDERICOII

In collaborazione con Eurofresh Sri il latte
"CENTRALE DEL LATTE DEL FRUSINATE"

DI AUTOCONTROLLO Diparimento o Medicina Velarinaria e Pro-

duzioni Animali dell'Universita degli studi di
Napoli Federico Il certificandone regolar-
H -A- Cl C L P L mente i valori nutrizionali a garanzia della
sua qualita

[Basato sui principi dell'H.&.C.C.P.
aizsersi dell'art, Sdel Regolamenta [CE) n, 8522004

CONVENZIONE TRA CENTRALE DEL LATTE DEL FRUSINATE SRL E IL
DIPARTIMENTO DI MEDICINA #VETERINARIA E PRODUZIONI ANIMALI
DELL'UNIVERSITA' DEGLI STUDIDI NAPOLI “FEDERICO II" {DMVPA)

Con la presente scrittura privata, da valere ad ogni effetto di legge,

TRA

Centrale del latte del Frusinate SEL Wia colle lamd SMC 03023 Ceccano (FR) Piva e CF
02819160603 nella persora del doft. Domenico Giudicl (consigliere delegato del Consigio d
Centrale del latte del Frusinate s.r.l. Atrrnini strazi one)
Via colle lami SNC 02023 Ceccano {FR) E
P.IVA 02813160603

Il Dripartimento & Medicinag Veterinana e Produziond Animall dell’ Universita d Mapoli “Federico
II”, rapprezentato nella persona del Direttore Prof. Gaetano Oliva, nato a Salemo 1711-08-1960, a

REU KON Fel NUALE Dl ALT GHOONT ROLLG tanto autonzzato con decreto rettorale no 3938 del 12-12-0215 in wa Federico Delpino no 1 80137
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T e ol pains Hukee, | A0NHOR tatrizionali del latte commercializzata;

o uﬂb?;::"’fopn';ﬁﬁ:‘:fi‘:;rm 20f082017 by I Dipartimento di MMedicna Veterinana e Produzion Animali dell’Umiverata degli Studi di
Mapoli “Fedetico IT" profmmove e coordina attivitd di ricerca e didattica in catpo della Sicurezza
Alimentare in produzione pritvatia epost pritraria,

oo bl propr ech delty sod ek TCRTRALE DO L ATTE DL FAEARGTT AL,
i e a) Il Dipartimento di Medicina Veterinata e Produziond Animali dell Universitd degli Studi d
Mapoli “Federico IT7 possiede la struttura e le capacitd tecriche necessarie per atuazione di

ticerche nel catmpo dell’isperione del prodott di origine animale.




Flusso del latte alimentare nello stabilimento di tratta

Raccolta e
Consegna
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Impiantistica

» Area di ricevimento latte (zone bianche )

» Laboratorio d'analisi (peso specifico,
pH, carica batterica, ecc.)

» Reparto trattamento del latte

» Cisterne latte risanato

» Sala di confezionamento




Impiantistica

» Celle frigorifero

» Reparto carico e spedizione
» Magazzino detersivi

» Sala CIP

» Deposito cartoni e contenitori
» Sala scarico e lavaggio cestelli




Raccolta latte

Temperatura di raccolta:
» Raccolta giornaliera: < 8°C
» Raccolta non giornaliera: £ 6°C

Temperatura di raccolta latte destinato alla produzione di latte di alta qualita:

* Solo raccolta giornaliera: < 6°C fino al momento
della consegna




I controlli in fase dr accettazione

Controlli documentali:
D.D.T. / Certificati sanitari (dati del fornitore e del trasportatore -quantita -tenore in
grasso -bollo CE -dichiarazione di conformita)
Bolla di ingresso (fornitore -ora ingresso -quantita -spazio per decisione del C.Q).)
Analisi chimico-fisiche:

Grasso

Proteine

Lattosio

Residuo secco magro

Densita

Indice crioscopico

Cellule somatiche (solo per latte crudo)

Aciditd

Ricerca residui (es. inibenti -perossido d'idrogeno -aflatossine)
Perossidasi / Fosfatasi alcalina

Analisi microbiologiche:

Carica batterica totale (C.B.T.)

Reduttasi

NB: _indicare e controllare che siano sempre indicate le unita di misura




Latte fresco pastorizzato
RICEVIMENTO LATTE CRUDO it nle 220 omoge ne izza to
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Controlli in accettazione e

f FILTRAZIONE E

REFR!GERAZIONE a max. +4°C
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SERBATOI REFRIGERATI a max. +4°C 00— 2000 {ufoml)
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r CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO FINITO T
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B DISTRIBUZIONE FRAZIONATA 3
a +4°C (max, 9°C)




Il latte di vacca, al momento della raccolta presso l'azienda di
produzione deve rispettare i seguenti parametri

Parametro Latte per il consumo Latte fresco pastorizzato
umano di alta qualita

Grasso Non fissato >3,5%

Proteine > 28 gllitro > 32 gllitro

Residuo secco magro > 8,5 g/mil > 8,5 g/mil

Acido lattico non fissato < 30 ppm

Carica batterica < 100.000* < 100.000*

(germi/mil)

Cellule somatiche (n./ml) | < 400.000** < 300.000**

* Media geometrica calcolata su un periodo di due mesi, con almeno due prelievi al mese.

** Media geometrica mobile, calcolata su un periodo di tre mesi, con almeno un prelievo al mese, a
meno che l'autorita competente non specifichi una metodologia diversa per tenere conto delle
variazioni stagionali dei livelli di produzione.




Pretrattamenti

Sono dei processi che
vengono effettuati negli
stabilimenti di lavorazione
del latte generalmente
prima del trattamento
termico vero e proprio o, in
alcuni casi, durante i




Scopo dei Pretrattamenti

> Eliminare eventuali impurita macroscopiche
> Ridurre il tenore in germi

» Standardizzare il tenore in grasso

» Omogenizzare il prodotto

> Etc.




Omogeneizzazione

E' un processo che
consente di frantumare,
In appositi apparecchi
detti "omogeneizzatori",
| globuli di grasso del
latte, disperdendoli in
modo uniforme nella
massa liquida.



http://lattepiemonte.com/ita/ciclolatte/content/omogen_dett.html

Scopo Omogeneizzazione

> Aumentare la stabilita e I'uniformita
dell’emulsione dei dqlobuli di grasso nel latte,
riducendo la grandezza dei globuli stessi.

> Diminuire la velocita di affioramento della
panna.

> Ridurre la capacita di aggregazione dei globuli
di grasso.

> Migliorare la dispersione del so e
aut%e.nfar'e la dig?ribi lita del ?:191:




Microfiltrazione

E' un metodo di
allontanamento fisico,
non selettivo, delle
impurita microscopiche
del latte.

Si ottiene facendo
passare il latte
attraverso filtri di
materiale ceramico
inerte.




Il trattamento termico del latte

Ha lo scopo ridurre e/o eliminare gli
agenti patogeni e quelli responsabili di
eventuali alterazioni al latte,
garantirne la sicurezza e migliorarne la
conservabilita.




Trattamenti termici ammessi per il latte
alimentare destinato al consumo umano

diretto

@

0

Pastorizzazione

@

<)

Sterilizzazione




La Pastorizzazione

“trattamento termico in flusso continuo per almeno
15 secondi a temperatura inferiore al punto di
ebollizione ma superiore ai 72 °C, ovvero per tempi
e temperatura integranti una equivalente quantita
di calore, idoneo ad assicurare la distruzione di
tutti i microrganismi patogeni e di parte rilevante
della flora microbica saprofita, con limitate
alterazioni delle caratteristiche chimiche, fisiche e
organolettiche”.




La Pastorizzazione

Non é una sterilizzazione del latte, ma
un suo risanamento dai microrganismi
patogeni (es. Mycobacterium
tubercolosis, Brucella abortus) che
tende a ridurre al minimo ['alterazione
delle caratteristiche organolettiche e
nutritive del prodotto.




Tipi di Pastorizzazione

> Pastorizzazione bassa (L.T.L.T)
> Pastorizzazione alta (H.T.S.T)

> Pastorizzazione a temperatura elevata
(E.S.L)




Prerequisiti

0 Ricognizione delle strutture e descrizione
del sito produttivo;

[ Analisi delle utenze, risorse, impianti e Attrezzature;

[ Descrizione del prodotto;
0 Costruzione del diagramma di flusso;

[ Individuazione di tutti i pericoli.




Prerequisiti

1 Ricognizione delle strutture e
descrizione del sito produttivo;

0 Analisi delle utenze, risorse,
impianti e attrezzature;




Ricognizione delle strutture e
descrizione del sito produttivo

Individuazione delle infrastrutture
interne ed esterne e delle aree ausiliarie
e loro definizione nella planimetria del
sito produttivo

Elenco degli impianti e degli oggetti (es:
pastorizzatori, serbatoi di stoccaggio,
celle, confezionatrici, ecc).




I prerequisiti

PO Procedira i Pidizio e dism e mione

POLO2 Procedira per i controffo degli animali irfe stanii ed indesiderols
P02 Procediyo df maniilenzione ordinaria e stroordirna iia

POOE Procedura dif formazione ed addesimamento del personale

POO5 Procedira di selezione e qualifica fornitosd

POO6 Procediura df igfene del personale
POOF NWonme per i visilatori
POO8 Procedira di appiowigionamenio deffacqia potabife

POD9 Proceduro di Rintrocciabifila

POLI0 Procedina of ritirof rchiomo dal mercato
POIT Procedura di gestione dei recfamy
POLIZ Procedura di gestione dei rifitii

PO 13 Controffiin accelttozione e e analisi df foborotoso

POI5 Procediwna per fa definizione delia conse rvabiliic
PO 16 Procedira gestione non conformila

POIF Gestione dei WOCA




Alcune categorie di sporco

Componenti Solubilita Rimozione Modificazioni dovute al calore

Zuccher solubili in facile caramellizzazione e
acgua incremento della difficolta di
.......................................................................... nmoziane ...
profeine insolubili in malto denaturazione & marcala
acqua, solubil difficile difficolta di rimozicne

in alcali, poco
solubili in acidi

grassi insglubili in difficile polimenzzazione e
acqua, solubil incremento della difficolta di
in alcali rmozione
sali minerali solubilita in variabile poco significative
acqua
variabile,
generalmente

solubili in acidi




» Operazioni di lavaggio manuale di recipienti,
serbatoi, caldaie e tubazioni precedentemente
smontate, stanno cedendo il passo a moderne
tecniche di lavaggio.

In particolare, la procedura chiamata C.I.P. (dalla
terminologia anglosassone Cleaning in Place o
anche Cleaning Integrated Process), consiste in un
lavaggio a ciclo chiuso ed automatico, utilizzando
soluzioni di lavaggio che, inviate sotto pressione nelle
tubazioni e nei serbatoi, tolgono lo sporco: in tal
modo non e necessario alcuno smontaggio.




» Impianto di pulizia C.I.P.

» L'impianto e costituito essenzialmente da una o piu pompe
per la circolazione delle soluzioni detergenti, dai serbatoi
dove esse sono contenute, dagli scambiatori termici dove
esse vengono riscaldate e dalle linee di ritorno che vengono
fatte sequire ad ogni linea di processo produttivo.

» Ad esempio, ad una linea di flusso del processo produttivo,
costituita da serbatoio - tubazione - caldaia, si fa sequire
una tubazione dalla caldaia ritorni al serbatoio, in modo da
realizzare un circuito chiuso continuo.

» Il tutto e corredato di un sistema di controllo e comando
automatico elettronico o computerizzato.




In genere i lavaggi C.I.P. sono eseguiti con la
seguente metodologia operativa:

» 1. risciacquo con acqua della tubazione sporca
di latte;

» 2.  passaggio di una soluzione di soda caustica
alla concentrazione dell'1,5% (per saponificare i
grassi ed allontanare la maggior parte possibile di
sostanza organica presente); \

» 3.  risciacquo;



»4.,  passaggio di soluzione di acido
nitrico alla concentrazione dell'1,5% (per
eliminare la cosiddetta pietra del latte,
cioe i sali inorganici insolubili);

»bH.  risciacquo;

» Talvolta sequono altre due fasi:

»6. passaggio di soluzione disinfettante
o di acqua quasi bollente;

» /.  risciacquo.




» Le operazioni di sanificazione giornaliera,
quando non sono realizzate attraverso il C.I.P.,
sono svolte manualmente e talvolta possono
richiedere lo smontaggio di alcune parti
dell'impianto.

» In quni caso, anche quando la pulizia avviene in
C.I.P., alcune macchine e attrezzature vengono
sottoposte ad una prima pulizia grossolang,
avente lo scopo di rimuovere eventuali coaquli
di latte che potrebbero rimanere attaccati alle
macchine da pulire.

» Questa pulizia preliminare e svolta
manualmente con l'ausilio di lunghe spazzole e di
idropulitrici a getto d'acqua e vapore in
pressione.




Esempio

SPECIFICHE TECMICHE: AP 1 — IMPLANTO
Creazione di una miscela di 2000 litri x 4 ciste me

1] Cclodilavageio Tank Latte Crudo (T11 -T12 -T13 -T14) (CP1)

Fasi T°C tempo Conducibilita mS
- risciacquo con acqua T=10-404C t=500"
- |avagzgio con soda (FIP ShAX _ _ ]
1A0/GREEN STAR 7110 BLI) T=70% t=300/500" = 15/~3ms
- risciacquo con acqua T=10-408C t=a0o0"

2] Oclodilavaggio Linealatte Crudo (collettore) (OP1)

Fasi T°C tempo Conducibilita mS
- risciacquo con acqua T=10-400C t=500"
- |avaggio con soda (MIP Sk _ _ ]
180/ GREEN STAR 7110 B T=70% t = 300/500" = 1% /-3ms
- risciacquo con acqua T=10-40%C t= 600"




D WG R MG DI AAUSS0: LATTE FRECD PASTORIZZATO
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DIAGRAMMA DI FLUESD: LATTE PASTORIZATO E.5 L [Extended 5helf-Life )
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DS RA MMA DI ALUSS0: LATTE PASTRRIZZATS E5.L [Extended Shelf-Life] DELATTOSATO
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ANALISI DEI PERICOLI DERIVANTI DALLE MATERIE PRIME [LATTE] E INDIVIDUAZIONE DEI CCP
. . . - Caratte rizzazio
Rase di Pericolo dentificato R MISLIRE PREVENT [VE
prasae Tipod Descrizicone F | 8 R
Iicrormgan & mi Frocedura 05 "Selerione e qualifica fornitor®: Sirichiede ai fornitori dichiarazione di canformita del latte.
I | indicatoridiscarsa 3 2 b La contaminazione microbica pud essere controllata con Fuso di appropriate pratiche diallevamento & mungitura. GMIF
iziene alla muneitura Procedura 12 “Campicra mento earaleidi laboratorio®
c | ek 3 5 6 Frocedura 0% "Selezione e qualifica fornitor: Sirichiede ai fornitori dichiarazione di canformita del latte. GNP
Procedura 12 “Campicra mento earaleidi laboratorio®
Procedura 05 "Selezione & qualifica fornitor®: Sirichiede aifornitari dichiarazione di conformita del latte.
o | araTossing w1 3 5 E F'rni:edur:_l 1= ”CEImpiDI‘EITEntDEEII‘EIiSiT:li Iab:-ratcnr?:u” . o . _ GHIP
Il latte di Massa, composto dal medesimo "miro di raccolka”, mnferto alla centrale del latte dai singoli allevatori o
cooperative di allewatori wiene sottoposto ad un esame in autocontrollo perlaricerca della Aflatossina M1
Frocedura 0% "Selezione e qualifica fornitor: Sirichiede ai fornitori dichiarazione di canformita del latte.
Procedura 12 “Campicra mento earaleidi leboratorio®
Il latte di Masa, composto dal med esimo “giro di racmlta”, conferito alla centrale del latte wiene sottoposto ad un esame in
C | DIOSSINESPCE 3 2 = autocontrollo con frequenza annuale. In cas o di valore =2pe ONE-PCOD/F-TEQSe grasso  nel latte attivare la procedura di | GMP
LATTE non @mnformita. [l latte viene distrutto, ai sensi del Regolamento CE n. 106972009, come materiale di categoria 1; iv coso di
WA CCIHNO volore 2 1,8 22,5 pg OMSFPCOOVE-TEQ g grosso (intervolla di otiernzione] 5 ottive i procedure & “ottenzone” [werifica del
latte presso le singole aziende che costituismnaoil lotto della massa raccolta)
REZIDUI DI Procedura 05 "Selezione & qualifica fornitor®
TO0FARMALI Sirichiede ai fornitori dichiarazione di conformita del latte.
C | FITOFARMACI 3 2 b Procedura 13 "Campicramento earaleidi laboatorio® GMIF
CHEMIOTERAFRICI Il latte di M&sa, composto dal med esimo “giro di raccolta”, conferito alla centrale del latte wiene sottoposto ad un esamein
autocontrollo con frequenza Annuale.
Cunti_lmmi_lzmne da Controllo delle operazioni di s @rico. Mantenere chiuse per porta dello stabilimento durante le manovwre dei weicoli.
C %Tntdzll:'lcianr;::ne da 1 1 1 Effettuare loscarico deiveimlisolo a motorispenti. WMantenere chiuse le protezioni antintrusione durante lo scarico. GMIF
] . ) Effettuare I'ingrassagsio ed altre manutenzioni a fine giornata di laworo. Frocedura 02 "Manutenzione e taratura”
oli lubrifimnti
F Corpiestranei e 1 1 1 Procedura 02 "Controllo animali infestanti ed indesiderati®
infestanti Frocedura 02 "Manutenzione impianti ed attrezzature

* Gzgrawita (da l=basa a 3=alta); F= probabilta diinsorgenza [dal=bamsaa 3= altal, R=rechin [Fx G =dalaq)
* BE= microbiologico, F=fsico, C= chimico.




Comamirezione daes discarkco

controllo delk opeazionidiscarico.
Mantenere chilse per pora dellosabilimemo dumnte B mancy e deiveicoli. Effettuare
ko scanco deiveicolisoloa moton spemti. Mamenzre chise ke protezioniantint wsione

Riceuimento Comamiraz ione da olii lubrifica mtifcarb ua nti dumnte ko scanco.
MATERKLE DI Effettiam 'ilem@ssaegio ed alte manutereioni a fine siorme@ di laworo.
CONFEZIQMNAMENTD Proced u@ 03 “Manutereion: @ @EtUR impianti ed attreezat ure”
Proced um 06 Yiekene del pesomk”
Corpiest@nei e infestanti [bBtte) Proced um 02 "Contmollo animaliinfesantied indesiderati®
Proced um 03 "Manutereion: @ @Etum impianti ed attreezat ure”
Mcltiplicazione batterca perinterneions Proced u@ 14 "Comtmlio delle tempe@tue™ [T £ 69C)
caterda delfreddo. Contamirezion: par Proced um A*¥Pule@ & disinfezione®
cond 2ioni igienic he sfavorewali. Proced u@ 03 "Manutereione & @RtUEY
Proced um 01 “Puleia & d Binfezione™
Stoomgsio o o . cometta applicazione delb proceduma di san'r.fin:.azi:une. FDI'ITEE'I:I.I'E ad Ell.:|l:|E5tFTII'I'EI'I1:III del
LATTE £ RLIDO Cn:-ntamlrE_lzr:nne da mesiduididsimfettantie p-ersn:-r_ale adqgtm. -EffEt‘tIE-l'l.E unadegm'.m reEcacquo dup:.ungr!lnpe.mlnm :j.l
dete eenti detemione/disinfezione. Utilezae esclusimmente prodotti eestati per Futilezo nelle
impmese alimentari. Comerane k schede tecniche e disicurezza dei prod otti
detementifdisinfetantie repetare dosie modalit di utilzzo.
Proced um 01 “Puleia e d sinfezione™
Comtamirezione da corpi est@neig/o infesanti Proced um 02 “Comtmolio animaliinfesantied indesidemati®
Proced um 05 Yigiene del ppesomke”
Comamirezione batterica percondiioni Proced u@ 17 “Gestione dei MoCa®
igienic he sfavorwolideilocali, pard i di Proced um tA*Pule@a & disinfezione®
imtegritd delk confezionio esaurimentadell Proced um 04 “Formazions e addestrmamemo del persoa ke
vita commerciale dei prodotti.
Stocmgsic Cometta applicazione delB procedura di sa n'r.fi-:.az ione. Formaz i:u.ne ed au.:I-:I est@rnentn:- del
pzrsom@k addetto. Effettlare unadegeto recacquo dopooenioperion: di
FATERWALE DI Comamimzion: da msid ui didsimfettanti e detersione/disimezione. Utilezame esclusivamente prod otti mestati per Futilezo nelk
COMNFEZIC MN& MENTD . . . . . . . .
dete e nti impmese alimentari. Comsenane k schede tecniche e disicurezza dei prod otti
detementifdisimfetantie rEpetare dosie modaliE diutilizzo.
Proced um 0l “Puleia e d sinfezione™
Contamirazione da corpi estrane efa infest@ti Proced um 032 :C-:.nrrtrnli:n animali inffsmntied indeside ati*
Proced um 06 “IBkene del ppsomk
Prelievo LATTE Comamimzione percond Bioni Bk niche Froced um D:L”uPuIma e_dlslnfezln:-ne” "
. Proced um 04 “Formazione e addestmmento del persomk
e DESASER sfavorewali.




comamimzione da mesid ui di disimfettanti &

Cometa applicazione delB procedura di sanificazione. Formazione ed addestmmentode|
pzrso@k addetto. Effettiare unades \to rec@acquo dopooenioperezione di
detesione/disimfezions. Utilezam esclusivamente pmodotti mest@ti par Futilizzo nele

< detargenti impmrese alimentari. Comer@are k schede tecniche e disicurezeza dei prodotti
. detemantifdisinfetmntie rEpet@are dosie modaliE diutilizzo.
Prelieuo LATTE Proced um 01 “Fuleiz & d Bimfezione”
e DEGASER - = - - ; p
L . . . . Proced um 02 "Comtm o animaliinfes@ntied indesderati”
F Comamimazione da corpi estranei efo infesanti o "
Procedum 05 VIBkene del pemomEk
Proced uE OB Y& pp oy Bioname mo acqua pota bile®
C comamimezion: da parte delfacqua Proced um 13 “commlli inaccett@zion: e analsi di Bbo@torio®
Proced um 01 “Puleia & d sinfezione®
b comamimezione percond gioni BiEniche Proced um A¥Pulei@ e disinfezione®
sfaworewoli. Proced uE Od "Formazione & ad destremento del persoak”
cometa applicazione delB procedura di sanificazione. Formazione ed addestmmemode|
pzrso@k addetto. Effettiare unades \to rec@acquo dopooenioperezione di
SCREMATURA E c Comamimezion: da msd ui di dinfettanti e detesione/disinfezions. Utilezare esclusmamente prodotti mest@ti par Futilizzo nelk
STANDARDIZZAZ DI ME detersenti impres= alimentari. Comenare ke schede tecniche e disicurezza dei prodotti
detementifdisinfetantie répetare dosie modalits diutilizzo.
Proced um 01 “Puleia e d Binfezione®
L ) ) . ) Proced um 02 "Comtm o animaliinfes@ntied indesderati”
F Comamimezione da corpi estr@neiefo infestanti o "
Proced um 06 YIBiene del pesomEk
Comamimezione percond Eioni Beniche satemaautometcodialBrme e diblocc oe fpastorezazione incaso di mancato
sfaworewoli. Moltiplicazione batterica per reegiungime modell temperatua impostata parildato Bssod itempo [75°C 8 2058c,]
i s uffic ke nte te mperatura di pastorezazions o Fegist@zione incontinuodelle temperature di pastonzzazion:
M tempo i ufficie me Proced um 04 "Formazione & ad destremento del persomale”
Fastorizazions TrRtEmentoisuffciente per Felimimzione di Proced um 0 “Puleia e d Bimfezione”
evemtudli B2 rmi patopeni Proced um 03 "mManutereion: & @Etua”
C Ccomamimezione perresid uidisanificanti Proced um 0 “Puleia e d Bimfezione®
Procedum 06 YIEkene del pesom k"
F Corpiestranei Proced um 02 "Commlio animaliinfes@ntied indesdemati®
Proced uE 03 "Manutereione impiantied attezzatue®
Comamimzion: percond Eioni Bieniche sEtemz automatico dialBme e dibloccoe ripastorezazions incaso di mancato
Fasto rzzazions ?fa'.'-:-l_'e:.'cnli. Mn:-rtipli:azi-:-ne_l:-atte riu:.a |:-e.r rmeeiungimamaodell tempeatura impostEE perildato Bssod itempo
M | imsufficente temperatua di pastorezazione o [125£3°C w2 5aC,]

E.5 L

tempo iufficienbe
TatEmentoisuffciente per Felimimzion: di

Fegist@zione incontinuodelle temperature di pastonzzazion:
Proced um 04 "Formazione & ad destremento del persoak”




evertali germi patosani

Proced urg &1 “Puleia e d Binfezione®
Proced urg 03 “Manute reione e @@tuRE”

Fastorizazions
E.5. L.

Contamirazione perresid uidisanificanti

Proced urg 01 “Puleia e d Ginfezione®

Corpiest@nei

Procedura 06 ¥Igkene del pesom@ke”
Proced ug 02 "Contmolko animaliinfes@ntied indeside atif
Proced ua 03 "Manute reione impantied attrezzature®

STOCCAGSE KO LATTE

mMoltiplicazions battenca perintameion:
catera delfreddo. conamimezione per
cond 2ioniigie ni he sfavorewoli.

Proced ua 14 “Ccomtmlio dalle tempe@tue”™ [T = 4°9C)
Froced ura 0l “Puliz@ & d sinfezione”

Proced urg O3 “Manute reione e EEtumE”

Proced um 01 “Puleia & d Binfezione™
Cometa applicazione dell procedura di sanificazione. Formazione ed addestementod el

PASTOREZATOS Comamirazion: da msid ui didsimfettanti 2 persomak addetto. Effetti@re unadeewdto rEciacquo dopooeniope e ion: di
Pel I M dete menti detesionefdisimezione. Utilezam esclusiamente prodotti eestrati per Futilezo nelk

impmese alimemtari. Cosermane k schede tecniche e disicurezza dei prodotti
detementifdisinfettamtie répetare dosie modaliE di utilezo.
Proced ua 01 “Puleia e d Binfezione®

Comamirazione da corpi estraneiefo infestanti Proced ua 02 “Comtmlko animaliinfes@ntied indeside@ti®
Procedura 06 VIekne del pemcm@ke”

Moltiplkazions batteria Per "-!tEITLEIDnE Proced ug 14 "Cont ol delle tempemtue® [T = 49%C] [(MOD1401]

catera delfreddo. Contamiezione per e L .

cond eioni igie nic he sfaworevoli. Proced um o L,P ulizi & d !EII'IfEE Kne .

. ) , Proced um 03 YManutereion: & ERtURE

Inefficacia dell BtEsi perermto stoccaegio.

Proced um 04 “Formazione e addestrame nto del persomk
DELATTOSAZ K ME Cometa applicazione delb procedura di produzione delattosato [(MODAT 00)].

Ermtodosammio dellB LACSTASE 65001 Formmazione ed addestramento del persomak addetto. Effetti@re un adegwmto pianodi
comrollodeltenore di Bttosio. Wtilizzare esclsivameme prodotti regist@ti per 'utilzzo
nellke impese aliment@n. Conserdare le schede tec nic he & diskurezza dei prodotti
Proced um Ol “Fuleia e d Binfezione®

Comamir|azione da corpi estraneie o infesanti Proced ura 02 “Comtmlko animaliinfes@ntiad indeside@ti®
Proced um 06 YIgkene del pesom@k”
Proced ua 17 “Gestione dei MoCa”
Proced um Ol “Puliz@ & d Binfez ione”

IMBOTTISLIGMENTD Conmamir|zione micmbiokaica Proced urs 04 “Formazione & ad destrame o del perommk”

Proced ua 06 “Selezione & qualifica dei forniton®
verificare Fassenza di s porco Bmssobnag, rotture, umiditE suiconte nitor.




Comamimazione da corpi estranei [pezzidi

Froced um 17 "Gestione deipmoca”
Proced um D1¥Pule @ e disinfezione™

F nlstica, imetti, altra] Froced um 04 ”F-:urrr_Elz one & a-:l_d.estml_'nentn:_- de_l persomk
! ! Proced um 06 “selkezione e qualifica dei fornitor”
IMBOTTIGLIAME NTO verificare Fassenza di sponco Bmeso B 0o, rotture, umidits suicomte nitor.
Proced um 17 "Gestione deiMoca”
e Contamiraz ione ¢ himica da matenale di Proced um M*Pule@ & disimfeziona®
ComMfez ioma me mo Proced um 04 “Formazione & addestrame mo del persomle”
Proced um 06 “selezione e qualifca dei forniton®
Froced um 04 “Formazione & addestmmemo del personale®.
Micltiplicazione batterca per inte mueione AN UALE HACD P par |3 fase di TRASPORTO indo@zione dituttii mezziditmspornodels
f caterd delfreddo. Contamirezion: batterca Eurcfreshsrl
perrottura desli imballi Esame yEiwodell mence. verfia dellosEto igiencodel mezzo.
TRASPOQRTD E .
VENDITA Comrollodelle tempe@tue dit@sporto.
Imbratame nto estemodelle confezionio Proced ura o4 “Formazione e E':.l dEStIEI'I'En‘tD. del |:-er.5-:inale:”. . .
&F | rottura delk stese & conEmimgzione chimia MANUALE HACC P par |a fase di TRASPORTD indotazione di tuttii mezziditmsporodell

efofEia

Eurcfreshsrl
Esame v5iwodell mence. Werifia dellostato igiencodel mezzo.




DEARNIZIONE DEI CCP

Fericob id=nntificato

& lb=ra d= ll= d=cizioni

Fas= di
== di pocesso TTD Dh=sc Fizio ne MELURE PREWYENTIWE 1 ihi 3 3 1
maftiplicazione batterica perimerruzione dell | Pmcedum 05 “sekzione e q wlifica fomito i
A catera del freddo Procedurm 12 “Comtrolliinaccettazione e amalisid i Bboatoric®
Riceuimento LATTE S . . . . )
P M | mohtiplicazions eemi patogeni wirifica delk temparature di tresporto del Bite [T 10°C) Si
Contaminazione battenca percondizioni Dopo i contmlli immettere immedatamente il LATTE CRUDD in
Bieniche sfaworewoli ilmmsso nell cistena ded kata.
Stoocammio hio tiplicazione batterca perimermzione Pocedurm 14 "Controllodelle te mpe@ture™[T s 6°C)
LATTE Céﬂljﬂﬂ m | catera del freddo, Comaminazione per Pocedurm 0¥ Pulizia e d sinfezione® Si
condeioni gieniche sfavorevoli. Pocedurm 03 “Manutenzione & tamtua®
. . Sistem@ automaticod iallame e di blocoo e ripasto izzaione in caso
Contaminazione peroondeioni Bienihe . Lo . .
. L ) dimancato mesiunsime o delB tempeatu@m impostata per il dato
. . sfavorevoli. Moltiplicazione battenca per .
Fastorizzazione . . . . . Bssodi te mpo [75°%C # 205ec,] [125 £39C # 2 5ac
. . isufficients tempe@tura di pastonzzaz one o . . . . - L .
Fastorizzazione Ml t5 Moa ins Ui ie e FeEGtazione incontinuo dellk tempem@tum di pastorezazione Si
Es.L pa ; L L . Pocedurm 04 “Fommazione e addestmmentodel pesomke”
Tattamento insuffic iente perfelimimzione di e e . e
eventiali ee mmi patoeeni Pocedurm 0l “Pulei e dEimfezione
& patos Pocedurm 03 "“Manutenzione & tamtua®
R——. hio tiplicazione batterca parimtermzione Pocedur 14 "Controllodelle te mpeature™[T = 4°C)
= M | catera del fredd o, Comaminazione per Pmocedur 0¥ Pulizia e d s5infezione® Si

L&TTE PASTORIZZATO

condeioni Beniche sfarorevoli.

Pocedum 03 “Manutenzione & tamtuE”




GESTIOWE DB CCP

Pericole dentifica to P10 N T P G55 0
Fase == =TT MEur preventia o di contrs i — , AZII NI €0 RRETTIVE
D= rizione Co=a Lirmiti critici Come= Chi Freque=mea
Procedurm (B "Sel=ion= aqualifia . Pe=pingimants d=lb m=rc=al
w fornitori° VERa: verifia fa rnita re se To 10°C
E M: Mo ltiplicazione . T Btt=cruda temp=rtum ) -
. Procedurm 15 "Cantrelliin a . Ezcluzizne= dalfornito re da IFe l=nca
o batte=rica p=r . R o Temp=rmtum < +10°C automezo alk sca rico ) L . . . )
a o . . dccetazion== analeidib o toric . deifernitori qualifica tize siverfia na
S g | int=rruzion=d=Ilk o . 3 UtomeEzao =40 Ad opgni . o .
g = o warifica d=ll= t=mp=ratur= di . . . . RHACCF . piuditr= nenconfermiE a lk scarics
E 5 ca t=na d=l freddo trasorte del bite prodottialks Prealbrm= PepEtmreicontrollisul =arico in tre mesi.
i M':'mplt_“nm g=rm Oz po icontra lli immettere scarce BaTs 10RC L 1.0z Il Btt= vi=n= rifiutate anch=s= non =
- mEtog=ni . . . . OOATROL Y . c s .
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= . L t=mpes @turs ciste rne .
R sl p— - e
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5 E '“""”"‘d”:‘:r:;h Procadum O1° Pule i = diinfazions” | | 7PeRiUmA di . W CONTING RHACCP | Incomtinue | ©2™ =04
o cat-:rfa . = . ° . Frocedurm B “Manut=nzion= = toccd EEk £+ medir ke gote fogger a nutcri:l-:-.ni:i: . .
E Mo ttiplicaz io ne g=rmi et 2 mturm scalibmzione= c= |l di
o mtog=ni [» empd- gaxiodes boe: stoccapgio = ter mosta to cisberma .
= cgat o mamak 2uvobc
& algompan inEdO.LanL)
M: M tiplicazion= Smma?mmt,tﬂd,lilh_rmcdl, Gist=rma a utomatico dialbrm= =adi
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Stoccapgic LATTE
PASTOREZATD
CCH

M: M kiplicazione
b=tte=rica p=r
intarruzione d=lb

ca t=na del freddo
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\LI A CONTATTO CON GlLlI

5/04

Materiali ed oggetti devono essere corredati da una
dichiarazione scritta che attesti la conformita alle norme vigenti.
La dichiarazione deve contenere le seguenti informazioni:

Identita ed indirizzo dell’'operatore che importa o produce

Descrizione della tipologia di materiale

Data della dichiarazione

Dichiarazione che i materiali rispettano le norme per la \
tutela della salute dei consumatori

Specifiche relative alle possibilita di impiego (es. tempi e
temperature)



LATTE DELATTOSATO

Per consentire [’assunzione del latte ad
individui intolleranti al lattosio, sono state
valutate due tecniche:

1. Aggiunta di Lattasi al Latte

Provoca inconvenienti nel sapore del latte, che
tende a diventare piu dolce, ed inoltre
implica la difficile e costosa purificazione
dell’enzima.

2. Delattosazione del Latte

Messo a punto nel 1977 dalla Centrale del
Latte di Milano, ha portato alla produzione
del latte HD (High Digestibility) oggi
comunemente chiamato Latte Accadi.




Etichettatura

|

INDICAZION] OSBLIGATORIE
PER TUTTE LE MPOLOGIE Dt PRODOTN
ai sensidel D Lgs 108792

INDICAZION!I OBBLIGATORIE PER ETICHETTATURA DI
ALCUNI PRODOTTI ALIMENTAR| {ea: LATTE)
ol sensidefal n 204 del JOWOS

g

1) TERMINE MINMID DF
CONSERVAZIONE

Z) NOME SAGIONE SOCIALE NARTHID
DEL PROOUTTORE O CONFELIONATORE ©

3} DENOMNAZIONE iy,
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T} RACCOMANDATION

g
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PO M S dunE RS Aoe
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SOLO TRATTAMENTO TERMICO
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CORIGINE O PRO VENIENZA

- HETICHETTANUTRZIONALE
{aisens ool O Lgsn T8I




Latte: origine obbligatoria in etichetta per latte e formaggi in Italia, firmato decreto
(09.12.2016)

Il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali rende noto che e stato firmato dai Ministri Maurizio Martina
e Carlo Calenda il decreto che introduce in etichetta l'indicazione obbligatoria dell'origine per | prodotti lattiero caseari
in ltalia.

La firma segue il parere positivo delle Commissioni Agricoltura della Camera e del Senato e I'intesa raggiunta in
Conferenza Stato Regioni.

Con questo nuovo sistema, una vera e propria sperimentazione in Italia, sara possibile indicare con chiarezza al
consumatore |a provenienza delle materie prime di molti prodotti come latte UHT, burro, yogurt, mozzarella, formaggi
e latticini. [l provvedimento si applica al latte vaccino, ovicaprino, bufalino e di altra origine animale,



Il decreto prevede che il latte o i suoi derivati dovranno avere
obbligatoriamente indicata |'origine della materia prima in
etichetta in maniera chiara, visibile e facilmente leggibile.

Le diciture utilizzate saranno le seguenti:

a) "Paese di mungitura: nome del Paese nel quale & stato munto il
latte";

b) "Paese di condizionamento o trasformazione: nome del Paese in
cui il prodotto é stato condizionato o trasformato il latte".

Qualora il latte o il latte utilizzato come ingrediente nei prodotti
lattiero-caseari, sia stato munto, confezionato e trasformato,

nello stesso Paese, |'indicazione di origine puc essere assolta con
I"'utilizzo di una sola dicitura: ad esempio

|

"ORIGINE DEL LATTE: ITALIA".



Se le fasi di confezionamento e trasformazione avvengono nel
territorio di pit Paesi, diversi dall'Italia, possono essere
utilizzate, a seconda della provenienza, le sequenti diciture:

- latte di Paesi UE: se la mungitura avviene in uno o piu Paesi
europel;

- latte condizionato o trasformato in Paesi UE: se queste fasi
avvengono in uno o piu Paesi europei.

Se le operazioni avvengono al di fuori dell'Unione europea, verra
usata la dicitura "Paesi non UE".

Sono esclusi solo i prodotti Dop e Igp che hanno gia disciplinari
relativi anche all’origine e il latte fresco gia tracciato.







