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Bur n. 140 del 16/09/2020

(Codice interno: 427654)

DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE n. 1248 del 01 settembre 2020

Progetto "Piccole Produzioni Locali - PPL Venete": riordino della disciplina regionale relativa al progetio. Modifica
della D.G.R. n. 2162/2017.
[Saniti ¢ igiene pubblical

Note per la -

[Con il presente provvedimento viene riordinata Ia disciplina regionale relativa al progetto sperimentale "Piccole produzioni
Locali - PPL Venete”. In particolare si i i finalizza delle attivitd ¢
i rimodulano i percorsi formativi per gli operatori aderenti. Viene altresi introdotto, per le imprese aderenti, I'obbligo di
iscrizione al progetto attraverso il sito web dedicato. Infine viene ampliato il paniere dei prodotti interessati dal progetto. La

resente non comporta spese per il bilancio regionale
Bur n. 119 del 03/09/2021
(Codice interno: 456429)
DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE n. 1173 del 24 agosto 2021
Riordine delle disposizioni relative al Progetto "Piccole Produzioni Locali - PPL Venete'
[Agricoluural
Note per la
[Con il presente provvedimento viene riordinata la disciplina regionale relativa al progetto "Piceole Produzioni Locali” a
supporta della produzione ¢ della vendita da parte degli imprenditori agricoli ¢ ittici. La nuova disciplina sostituisce quanto in
[precedenza adottato.
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ADESIONE AL PROGETTO E OBBLIGHI DELL’OPERATORE

L’operatore che intende aderire al “PROGETTO PICCOLE PRODUZIONI LOCALI PPL VENETE 2020-
20257, di seguito “PPL venete” deve seguire uno specifico percorso di formazione e mantenersi aggiornato,
come descritto nel successivo punto 1: deve verificare il rispetto dei requisiti seguendo la procedura descritta
al punto 2 ¢ rapportandosi con I"’AULSS, autorita competente locale (ACL) per ottenere il parere preventivo
favorevole e deve quindi trasmettere la notifica ai fini della registrazione; infine deve iscriversi al progetto nel
sito www.pplveneto.it , come descritto al punto 3. Tutte le variazioni relative all’attivita, relative al luogo in
cui essa viene svolta, al cambio di ragione sociale/subingresso, all’indirizzo della sede legale, devono essere
comunicate all”’ AULSS utilizzando il formato del modulo 3 —Notifica ai fini della registrazione.

L’ operatore deve rispettare le disposizioni generali in materia di igiene degli alimenti ¢ applicare le misure
previste per garantire la sicurezza degli alimenti prodotti; & inoltre obbligatorio seguire il piano di
campionamento specifico per la/le tipologie produttive pubblicato e aggiornato sul sito web www.pplveneto.it.
Inoltre deve avvisare 'AULSS almeno 24 ore lavorative prima di iniziare ogni produzione, secondo le
procedure concordate con il Servizio dell’AULSS di riferimento.

15/05/2024
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ALLEGATO A DGR n. 1173 del 24 agosto 2021 pag. 4 di 53

1) FORMAZIONE ED AGGIORNAMENTO

L’operatore o il responsabile delle produzioni (qualora non coincida con I’operatore) devono frequentare un
corso di formazione conforme a quanto di seguito indicato e mantenersi aggiornati. L’operatore, o il
responsabile delle produzioni, deve supervisionare l'intero processo produttivo qualora i collaboratori non
abbiano frequentato il corso di formazione.

Sono esonerati dalla frequenza del percorso formativo i docenti e i diplomati degli Istituti Superiori secondari
del settore agrario, alberghiero, ristorazione e trasformazione alimentare e gli operatori che abbiano conseguito
un diploma o una laurea nel cui percorso formativo siano presenti materie o esami specifici che li preparino
adeguatamente all’attivita produttiva, a giudizio dell’AULSS, autorita competente locale (ACL).

La formazione per gli operatori che aderiscono al progetto PPL venete & costituita da un percorso formativo
modulare, di cui viene data comunicazione anche attraverso il sito web “www.pplveneto.it”.

Il percorso prevede la frequenza di un modulo generale, Modulo A - comune a tutte le tipologie di produzione
— ¢, in relazione ai prodotti oggetto di trattazione, di un Modulo B specifico per gli alimenti di origine animale
(Modulo B1) o di un Modulo B specifico per gli alimenti vegetali/di origine non animale (Modulo B2).
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ALLEGATO A DGR n. 1173 del 24 agosto 2021 pag. 7 di 53

2) PROCEDURA PER LA VERIFICA DET REQUISITI

L’operatore interessato ad intraprendere "attivita di produzione di alimenti nell’ambito del progetto PPL o
modificare/aggiornare I'attivitd deve chiedere un parere preventivo alla AULSS competente per territorio,
utilizzando il modulo “Richiesta di parere preventivo” comprensivo della “Scheda dati attivita” in appendice,
preferibilmente per via telematica (posta elettronica o PEC).

La verifica della rispondenza ai requisiti strutturali e gestionali previsti dalla normativa vigente viene svolta
dall’AULSS competente per territorio attraverso un sopralluogo eseguito congiuntamente da personale di
almeno due servizi del Dipartimento funzionale della sicurezza alimentare (SIAN+ un Servizio veterinario).
A seguito del sopralluogo, se necessario, I’ACL impartisce le prescrizioni e concorda le fasi successive.

L’operatore deve conformarsi alle disposizioni eventualmente impartite dall’autorita competente e comunicare
all’AULSS il completamento di quanto concordato.

L’AULSS, verificata la conformita ai requisiti, emette il parere favorevole.

Le attivita preliminari alla registrazione svolte dal personale del’lAULSS, compresi i sopralluoghi, sono
considerate compito d'ufficio e per esse non ¢ prevista la corresponsione di alcuna tariffa.

15/05/2024
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ALLEGATO A DGR n. 1173 del 24 agosto 2021 pag. 8 di 53

REQUISITI DELLE STRUTTURE, DELLE ATTREZZATURE, DEI PRODOTTI E GESTIONE

Al fine di garantire la sicurezza del prodotto finito, I’operatore & tenuto al rispetto della normativa generale in
materia d’igiene degli alimenti (regolamento (CE) n. 178/2002) ¢ alle disposizioni del presente documento.
In particolare, tenuto conto della flessibilita prevista, per i requisiti strutturali e gestionali si fa riferimento al
regolamento (CE) n. 852/2004, ¢ specificatamente

+ all’allegato I per la produzione primaria e le operazioni associate,
o all’allegato Il per le fasi successive alla produzione primaria compresa la produzione, trasformazione
e distribuzione degli alimenti.

Gli stabilimenti gia registrati ai sensi dei regolamento (CE) n. 852/2004 sono ritenuti conformi anche ai
requisiti strutturali previsti dalla presente disciplina.

REGIONE DEL VENETO

B LSS

OMIT

AULSS 1 - Dolomiti, Servizi Veterinari

A, Approwvigionamento idrico

L’acqua utilizzata come ingrediente e per il lavaggio di mani, alimenti, ambienti ed attrezzature deve essere
potabile o, se I’autorita competente lo autorizza, pulita.

B. Requisiti strutturali

Nell'ambito dei locali utilizzati per la lavorazione e/o vendita dei prodotti “PPL Venete”, deve essere
disponibile un servizio igienico dotato di lavabo, fornito di acqua calda ¢ fredda, con comando non manuale
(a pedale o ginocchio o fotocellula), con distributore di sapone e asciugamani a perdere. E’ consentito 1" utilizzo
di servizi igienici dell’abitazione o aziendali, purché situati nelle vicinanze e in ambiente pulito. Il servizio
igienico non deve comunicare direttamente con il locale in cui sono manipolati o depositati gli alimenti.

Devono essere inoltre disponibili:

- un locale/armadio dedicato ai vestiti da lavoro, anche collocato all’interno dell’abitazione, e

- un locale/armadio chiuso per il deposito dei materiali di pulizia e disinfezione, anche collocato all’interno
dell’abitazione purché di facile accesso.

15/05/2024
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Requisiti strutturali comuni ai locali in cui ¢ effettuata la macellazione, lavorazione e vendita dei
prodotti alimentari

Possono essere utilizzati i locali siti nell’abitazione, compresi i vani accessori, ¢ i locali siti nelle
pertinenze dell’abitazione e/o nelle strutture agricolo produttive dell’azienda, senza cambio di
destinazione d’uso, tenuti in buono stato di pulizia e manutenzione. Nel caso di locali interrati e/o
seminterrati, I’accesso deve poter avvenire agevolmente dall’esterno, anche attraverso altri locali.

I locali devono avere dimensioni e attrezzature adeguate alla quantita e tipologia di prodotto, oltre a
possedere almeno i requisiti minimi e le attrezzature di seguito elencati:

» adeguata distanza dalla concimaia/vasche deposito liquami e non comunicanti direttamente con i locali
di allevamento;

« dimensioni adeguate alla tipologia e alla quantita di prodotto lavorato/depositato;

» pareti, pavimento, porte e superfici a contatto con gli alimenti mantenuti in buone condizioni, facili da
pulire e, se necessario, da disinfettare;

« adeguate protezioni alle finestre contro gli insetti e altri animali nocivi.

REGIONE DEL VENETO
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e aereazione naturale ¢ adeguata illuminazione;

e pareti, pavimento e porte devono avere preferibilmente angoli e spigoli arrotondati per facilitare le

operazioni di pulizia;
e scarichi a sifone per far confluire le acque di lavaggio, ove necessario;
« soffitti intonacati e tinteggiati oppure in legno opportunamente verniciato;

* lavabo fornito di acqua calda e fredda dotato di comando non manuale (a pedale o ginocchio o

fotocellula), con distributore di sapone e asciugamani a perdere;
* adeguato sistema di pulizia e disinfezione dei coltelli e delle altre attrezzature;

e appropriate attrezzature per mantenere ¢ controllare adeguate condizioni di temperatura per lo

stoccaggio dei prodotti che lo necessitano (es. carne, pesce, latte ¢ prodotti derivati).

La conservazione degli additivi utilizzati nella preparazione dei prodotti alimentari deve avvenire in un locale

dedicato oppure in un armadio chiuso a chiave.

Nei locali ¢ ammesso 'uso di strumenti e attrezzi di legno naturale purché in buone condizioni, sottoposti ad

adeguata pulizia e sanificazione,

Lo stesso locale pud essere adibito alla lavorazione di piii prodotti purché le lavorazioni di prodotti diversi
avvengano in tempi diversi, a seguito di adeguata pulizia e disinfezione delle strutture e delle attrezzature.

15/05/2024
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3. Requisiti strutturali specifici dei locali di deposito e di stagionatura degli alimenti

I locali in cui gli alimenti vengono immagazzinati o stagionati, oltre a quanto indicato al punto 1, devono
rispettare i seguenti requisiti specifici, ove pertinenti:

* il pavimento del locale di stagionatura puo essere in terra battuta purché adeguatamente ricoperto di
ghiaia, con corridoi di servizio a pavimentazione; il mantenimento della pavimentazione geologica
naturale pud contribuire allo sviluppo delle caratteristiche peculiari del prodotto;

+ il soffitto pud essere in legno, purché in buono stato di manutenzione e pulizia;

Nei locali di cui sopra ¢ vietato depositare prodotti non alimentari o depositare in maniera promiscua prodotti
confezionati e prodotti non protetti.
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4. Requisiti strutturali specifici dei locali di vendita

I 'locali in cui avviene la vendita dei prodotti, oltre a quanto indicato al punto 1, devono rispettare i seguenti
requisiti specifici:

* ove necessario, disponibilitd di un lavabo fornito di acqua calda e fredda, dotato di comando non
manuale (a pedale o ginocchio o fotocellula), con distributore di sapone e asciugamani a perdere;

* ove previsto, presenza di un frigorifero con termometro di minima/massima, in grado di mantenere la
temperatura prevista per il prodotto contenuto;

* presenza di attrezzature adeguate per evitare la contaminazione dei prodotti,

La vendita dei prodotti alimentari pud avvenire anche nei locali di lavorazione purché esercitata in tempi
diversi o in uno spazio dedicato, adeguatamente separato dalla zona di lavorazione.
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C. Requisiti gestionali e buone pratiche di lavorazione

Per un corretto controllo dei rischi connessi ai processi produttivi ’operatore deve fare riferimento agli
specifici manuali, prodotti dalla Regione del Veneto in collaborazione con I'lZS delle Venezie, nell’ambito
del progetto PPL o della semplificazione dell’autocontrollo per le microimprese alimentari.

L'operatore deve garantire l'esecuzione del piano di campionamento previsto per le diverse tipologie di
produzione conferendo un campione per ogni lotto di prodotto all'lZS secondo le indicazioni annualmente
fornite e rese disponibili sul sito www.pplveneto.it.

L'operatore deve verificare la conformita dei propri prodotti prima della commercializzazione accedendo
all’area riservata del sito.
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D. Rifiuti e sottoprodotti di origine animale (SOA)

Le acque reflue, i rifiuti ed i SOA devono essere gestiti in maniera igienica, nel rispetto delle pertinenti
normative, per evitare la contaminazioni degli alimenti e I'inquinamento ambientale.

E. Etichettatura

L’etichettatura dei prodotti alimentari, la loro presentazione e la relativa pubblicita devono essere conformi a
quanto previsto dal regolamento (CE) n. 1169/2011; in particolare la presenza di allergeni (es. glutine) nei
prodotti deve essere evidenziata con carattere in grassetto o di dimensioni maggiori.

Inoltre sull’etichetta dei prodotti devono essere presenti le seguenti indicazioni:

- la dicitura: “PPL venete™;
- la provincia in cui ¢ ubicato il locale di lavorazione;
- il numero di registrazione assegnato dall' AULSS di competenza.
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F. Materiali e oggetti a contatto con gli alimenti (MOCA)

I materiali che costituiscono le attrezzature e quelli utilizzati per il confezionamento degli alimenti devono
essere conformi alla normativa specifica e devono essere utilizzati secondo le indicazioni del produttore.

G. Rintracciabilita

Ai sensi di quanto previsto dal regolamento (CE) n. 178/2002 gli operatori, al fine di garantire il rispetto dei
requisiti cogenti in termini di rintracciabilita delle produzioni, devono provvedere alla conservazione
dell’opportuna documentazione e al mantenimento di idonee registrazioni dalla fase di produzione a quella di
commercializzazione. A tale scopo saranno conservati i documenti commerciali e qualsiasi altra
documentazione gia prevista dalla normativa vigente.
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ALLEGATO A DGR n. 1173 del 24 agosto 2021 pag. 11 di 53

3) SITO WEB E PROCEDURA DI ISCRIZIONE

Gli operatori che intendono aderire al progetto devono regi i sul sito hitps:/www.pplveneto.it/
e seguire le indicazioni per iseriversi all’elenco gli operatori al progetto.

11 sito del progetto delle PPL venete e consta di una parte pubblica di libero accesso e di una parte riservata.

Nella parte di libero accesso del sito sono rinvenibili le norme di riferimento, ’elenco degli operatori aderenti,
le tipologie produttive. i piani di campionamento, la modulistica per il conferimento dei campioni, il logo PPL,
i manuali di buone prassi, i nominativi dei referenti regionali.

Nella parte riservata I’accesso ¢ permesso, mediante [inserimento del nome utente ¢ della password, agli
operatori registrati che iscrivendosi aderiscono al progetto e alle autorita competenti. Per I'accesso all’area

riservata fare riferimento al link: https://www pplveneto.it/informazioni/#area-riservata .

Nella parte riservata del sito ciascun operatore iscritto pud verificare gli esiti analitici relativi ai propri
campioni conferiti al laboratorio di analisi dell'lIZS delle Venezie. Ad ogni esito & associato un semaforo che
rappresenta in maniera semplice la conformitd o meno del campione analizzato ai criteri stabiliti per la vendita.

L’iscrizione al sito da parte degli operatori ha una duplice valenza: da un lato contribuisce alla comunicazione
del progetto stesso, attraverso le informazioni relative alla propria attivitd disponibili nella parte di libero
accesso, dall’altro lato consente agli operatori di acquisire gli elementi necessari a gestire in autocontrollo il
proprio processo produttivo, tramite la ltazione delle info ioni caricate dal lab io di analisi nella
parte riservata del sito,

Le imprese gia aderenti al progetto ai sensi delle precedenti deliberazioni di Giunta regionale continuano ad
operare secondo le modalita descritte nel presente documento, previa iscrizione sul sito da effettuare entro sei
mesi dalla data di pubblicazione della delibera della Giunta regionale sul BUR.

La verifica dell’applicazione di quanto sopra ¢ di competenza delle AULSS.

15/05/2024
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ALLEGATO A DGR n. 1173 del 24 agosto 2021 pag. 28 di 53

SCHEDA TECNICA A7
Latte crudo, latte trattato termicamente e prodotti lattiero caseari di malga e di piccoli caseifici
aziendali: produzione, lavorazione e vendita

Rientrano nella presente scheda
* il latte crudo;
= il latte trattato termicamente;
* i prodotti lattiero caseari ottenuti in caseifici aziendali;
* iprodotti di malga.

Ai quantitativi massimi di seguito indicati possono essere posti dei limita da parte dei Servizi Veterinari
competenti

L’operatore, nell’applicazione delle buone prassi igieniche, deve prevedere il controllo del rischio relativo alla
presenza di aflatossine e acquisire dai fornitori di alimenti per gli animali garanzia documentata di conformita.

REGIONE DEL VENETO

B LSS

d) i prodotti di malga,

Considerate la tipicita dei prodotti, la stagionalita dell’attivita e la localizzazione geografica, & possibile
destinare 'intero g itative di latte prodotto nella stagi icatoria alla produzione di prodotti PPL
venete

Le malghe gia registrate ai sensi del Reg. (CE) n. 852/2004 o riconosciute ai sensi del Reg. (CE) n. 853/2004,
che soddisfano i requisiti di cui alla presente scheda, possono apporre il logo “PPL venete™.

L'ambito di vendite delle malghe registrate ¢ quello previsto dalla DGR 394/2020: le malghe riconosciute non
hanno limitazioni relative all’ambito di vendita,

15/05/2024
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Requisiti e criteri

[ requisiti sanitari degli animali ¢ i criteri relativi al latte destinato alla lavorazione ai locali e alle attrezzature,
all’igiene in fase di mungitura, raccolta ¢ trasporto, ai criteri microbiologici sono quelli fissati, per le parti
pertinenti, all” allegato 3 sezione 1X del Reg. 853/2004.

Inoltre, al fine di ridurre entro limiti accettabili il rischio della presenza di enterotossina stafilococcica, il latte
di massa deve essere analizzato ogni sei mesi per la ricerca di stafilococchi coagulasi positivi.

1l latte utilizzato per la produzione di prodotti lattiero caseari deve quindi soddisfare i seguenti eriteri:

- per il latte di vacca crudo:
- tenore di germi a 30°C (per ml) = 100.000 (*);
- tenore di cellule somatiche (per ml) <400.000 (**);
-Stafilococchi coagulasi positivi< 2.000 ufe/ml.
- per il latte crudo proveniente da altre specie:
- tenore di germi a 30°C (per ml) < 1.500.000 (*);
- tenore di germi a 30°C (per ml) = 500,000 (*) se il processo di trasformazione non comporta alcun
trattamento termico;
- Stafilococchi coagulasi positivi < 2.000 ufe/ml.

(*) Media geometrica mobile, 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'autoritd competente non specifichi una metodologia diversa per tenere conto delle variazioni stagionali
dei livelli di produzione.
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La rispondenza
mEssE,

iel latte ai criter] sopra indicati deve essere verificata prima della monticazione sul late di
Deve essere fatta la valutazione del latte di ogni singola bovina, con almeno un controllo prin della
monticazione con esito favorevole, nel caso di animali provenienti da allevamenti non sottoposti a controllo ai
sensi dell’allegaro 11, sezione IX, capitolo | del Reg. CF 833/2004,

E' necessario acquisire un attestato di conformita del latte da parte dei Servizi Veterinari competenti
sull’allevamento di origine rilasciato su modello conforme alla “scheda requisiti latte crudo™, in appendice, nel
caso vengano monficati capi lattiferi provenienti da allevamenti ubicati in AULSS diversa da quella

competente sull’alpeggio, o non siano sottoposti ai piani di controllo o non siano reperibili dati nel sistema
informative regionale.

In relazione alla particolarita del processo produttivo e alle esigenze tecnologiche, il Servizio veterinario puo
consentire che nel locale di lavorazione possano essere effettuata anche la salatura a secco o in salamoia e la
stagionatura dei prodotti.

La stagionatura dei prodotti di malga pud avvenire anche in pianura in locali o spazi adeguati registrati presso
la sede/abitazione del malghese, purché rispettino i requisiti di cui alla parte generale.

Il malghese puo effettuare la vendita dei prodotti anche presso la propria sede/azienda/abitazione in modo da
proseguire l'attivita in pianura.

La vendita deve essere effettuata in aree o spazi di vendita, sia in malga che presso I"abitazione del malghese,
nel rispetto dei requisiti previsti dalla normativa, compresa la registrazione presso AULSS.

Gestione dei residui di lavorazione
[ sottoprodotti di lavorazione devono essere trattati conformemente alla pertinente normativa. I residui della

lavorazione possono essere destinati all’alimentazione degli animali in azienda, nel rispetto della normativa
specifica.

15/05/2024
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ALLEGATO A DGR n. 1173 del 24 agosto 2021 pag. 53 di 53

MODULO 4 - CONFORMITA® LATTE CRUDO

Regione del Veneto - AULSS n.
Servizio veterinario .....

Al Servizio veterinario
AULSS N

Oggetto: Regolamento (CE) n. 853/2004 ¢ DGR n. ......... /2020 - Conformita del latte crudo nel
periodo precedente alla monticazione.

Su richiesta dell’interessato si dichiara che, dalla documentazione agli atti, il latte crudo prodotto
dall’Azienda del  Sig con sede nel Comune
codice aziendale ...

~...., alla data del

o CONFORME
o NON CONFORME

ai criteri previsti nell’allegato 111, sezione IX, capitolo I, paragrafo 11l del Reg. (CE) n. 853/2004 ¢

o CONFORME
o NON CONFORME

al parametro “stafilococchi coagulasi positivi™ previsto dall’allegato A alla DGR n. ......./2020.

1l veterinario ufficiale

REGIONE DEL VENETO Ricapitolando, per ciascuna malga le analisi previste sono:
@ Ul_SS ] [of i Quando Esami Limite Note
DOLOMIT In caso di
superamento del
. ) . n " " i limite si fara un
AULSS 1 - Dolomiti, Servizi Veterinari Lattedi | Mese di Staflococohi | 2.000 secondo
massa maggio coagulasi positivi ufe/ml -
campione a
distanza di circa
20 giorni
In caso di
superamento del
Lattedi | Dopo20 Stafilococchi 2000 | limitesi faréun
giorni dalla N i secondo
Q massa monticazione coagulasi positivi ufc/ml campione a
La problematica STEC.... e
. . . . . 20 giorni
(Shiga — Toxin Escherichia coli) 1) Dopo 20| - Listeria
giorni dalla monocytogen
monticazio es qualitativa "
" In caso di
ne (e quantitativa .
se positiva la Assenza posn'ljlvﬂa blocco
- el lotto
qualitativa)
- Salmonella
SPP.
. In caso di
1F%rg‘1jagg|c. superamento dei
N N . c limiti
Fog:l':gglo. 2) Tra meta Escherichia coli Ef::r% miglioramento
R A A riCDt‘IE‘i Iygliu e ricutla!' 100 delle condizioni
Il vecchio piano di fine udlg igieniche di
— agosto lavorazione
camplonamento... In caso di
superamento del
limite, verifica
delle
Stafilococchi .
" e 10° ufclg enterotossine
coagulasi positivi stafilococciche,
blocco del lotto in
forma
cautelativa®
Durante la Listeria Blocco
stagione di Assente lavorazioni e
Spugnette | monticazione monocylogenes pulizia
Escherichia coli | 1 ufefomz | Miglioramento
pulizia
*Non & possibile eseguire la ricerca delle enterotossine dal burro

15/05/2024
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€ o

g uss

@ (%5 ppvenstoit/iformazioni/emormativa-madulstica

N_  piccole produzioni locali
veneto

Home » Informazion

Informazioni e risorse

Come aderire al progetto PPL

[ P zioni Locali (PPL) della Regione del Veneto'irivolge .
principaimente ad agricoltori e allevator di piccole aziende che vogliono. .
integrare lloro redito con 13 endita i prodots alimentan tipic, anche
asformati.ricavatidalla propria produzione primaa.

i operatori alimentari che possono aderire al progeito PPL sono:

+ imprenditore agricol (rt. 2135 del C.C. cosi come modif
228/2001) 0 imprenditori i (D.Lgs.n. 412012)

dlD.gs. .
he lavorano e vende.
ul

territoio regionale:

operator ch
regione:

gestiscono | bilancinl da pescar lungo le aste lvial della

isitutsstataisuperior del settore alberghiero,rstorazione e trasformazione
alimentare, Imitatamente ai prodoti finit ottenut da prodotti primarifornii
da produttori regionals

+ cooperative socal i “TIPO 8" (Legge 381/1991),che formano persone.
svantaggiate per i reinserimento nel mondo lavorativo. Intal caso | prodatt
a partire da prodottip
produttor regionali o da dettagliant ocall,

Jesto 5o web utizza cookiedi ez par per mighorare

* &0

9 Tt et

lprogeto  Aziende partecipantl  Prodotdi Informazionierisorse  News  Contatti QL

Normativa e modulistica PPL

etrastormate

REGIONE DEL VENETO

pplveneto,it/informazioni/#nomativa-modulistica

Piani di ¢

e ie

« programm pionamento 2023-2024

&l zgiomato: 180412024

campioni

o Programmazione campi

* Indicazioni campionamento

* Accompagnatorie

o caseific
o conser

-

LI ciornato: 2710972025

Come inserire la propria azienda sul sito web

Per inserire la propria azienda sul sito web PPL Veneto, scaricare e compilare il
modulo “Scheda azienda / Dichiarazione liberatoria” e inviarlo via e-mail alla
Redazione del sito web sia in formato .doc che .pdf (firmato). allegando anche 6
foto rappresentative dellazienda e dei suoi prodotti

Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie

SCS0 - Laboratorio comunicazione
comunicazione!

Scheda azienda / Dichiarazione liberatoria: DOC

di buone pratiche di igiene e di
lavorazione

« Carniavicunicole fresche

« Confetture e conserve vegetali
visualizza |

« Maighe

visualizza | scari

« Miele e prodotti dellalveare
22a | sca

« Pane e prodotti da forno

a | scarica

« Preparazioni di carne destinate alla cottura e cami trasformate
visualizza | scarica

Come accedere all’area riservata

Per poter accedere alla parte riservata del sito e visualizzare gli esiti relativi ai
prodotti PPL. scrivere una mail (non PEC) indicando i propri dati anagrafici
codice aziendale e/o il codice PPL a:

Alberto zampiero
Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie
5CS8 - Laboratorio tecnologie alimentari (5an Dona di Piave)

azampier

izsvenezie.it

15/05/2024
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ACCOMPAGNATORIA CAMPIONI PPL MALGHE

ULSS: O 1 Dolomiti O 2 Marca Trevigiana O7 08 Berica [ 9 Scaligera

Nome azienda

God. Aziendale N.PPL
Via Comune
Tel. e-mail

LATTE DI MASSA OBOVINO COVINO OCAPRINO O Altra:

Controllo  CJPRE-MONTICAZIONE 1IN MALGA
Prefievo del ' ! - E culi BTEC

- stafilococchi coagulasi positivi

CAGLIATA OBOVINO OOVINO DO CAPRINO O Altro:

O primo campione 0 secondo campione
= E ool STEC
Produzione del: i i

PRODOTTI FINITI OBOVING DOOVING OCAPRINC DAl

Nome pradotto - PRECISARE SE A LATTE CRUDO | Data produzione
1.

- Salmonella spp.

2 - Listeria

3 - stafilococehi coagulasi positiv
n -E coli

5

‘SPUGNETTE AMBIENTALI — effettuate da Autorita in caso di non conformita sui prodotti

1 OEcoi DL monocyiogenes
2 e om? | O E. coll O L. monacytogenes
3 cevveeoom?|OE.col  OL monocyogenes
4 coveeoME (O E.col  OL monocylogenes

N.B.: Non si possono cercare entrambi | parametri dalla stessa spugnetta.

Note:.

»  Province VI-VR: il campione viene inviato all IZSVe — Vicenza
»  Province BL-TV: il campione viene inviato allIZSVe — . Dona di Piave

DATA IL CONFERENTE

{nome e cognome leggibili) (firma)
DA COMPILARE A CURA DEL LABORATORIO

[ Data consegna al laboratorio | Temperatura rievata Firma addetto [ZSVe
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= M Gmail Q cercanela Posta = Ooine s @ & miisi @
Q/gm. ¢ B O E ® O & @D <
vat
5 T prima della ) Postainarivo x b=
g specil o Luca Buffon ®0 PR
@ (I o ke, el lomauln, el e i o st P anpir
o . et Cotegn Rferan
D ex= Invio il testo da inviare a tut i Malghesi.
v e
Malge
Etichette + gt
» sent p
inore
LAUSOLA DIRISERIATEZ et det .
aulis o 6 flsion it G o dsllonoci apres & secotamete viata i chiod cotssamented cancelare 8 mesgio
Unallagata - Scansione esecuta s Gl O e
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Facendo seguito agli incontri che si sono svolti nel mese di aprile, destinati agli
operatori PPL Malghe, si ritiene opportuno precisare che:

» @& obbligatorio seguire in tutti gli aspetti il nuovo piano di campionamento
per le malghe e, in particolare, & necessario effettuare il campionamento per
il controllo del latte di massa pre-moniticazione (vedi accompagnatoria
campioni in allegato);

» i campioni, per essere validi ai fini del piano malghe, devono essere
necessariamente analizzati dall'lstituto Zooprofilattico Sperimentale delle
Venezie

» & possibile avvalersi di servizi di raccolta campioni anche per il tramite di un
proprio delegato o Tecnici della propria associazione.
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NUOQVO PIANO DI CAMPIONAMENTO PPL MALGHE

PRIMA DELLA MONTICAZIONE
MATRICE PARAMETRO LIMTE QUANDO? NOTE
Stafilococchi In caso di superamento del limile sara effettuato un secondo campione a distanza di circa 20

L coaguiasi posit | 2000 ol giomi ed ¢ valutato un piana di risanamento con FAutorita Competente.
it Prima di salire in malga n cas0 di presenza o presenza presuntiv i pastorzzat
@ assenti In alternativa pud essere variato il gruppo i animail da monicare e su Guesio Gruppo deve
essere effettuata una nuova analisi sul latte di massa.
DURANTE LA STAGIONE IN MALGA

MATRICE PARAMETRO LIMITE QUANDO? NOTE
Latte crudo di Stafilacocchi 2,000 ufeiml A circa 10/15 giorni dallinizio In caso di superamento del limite sara effettuato un secondo campione a distanza di circa 20
massa coaguiasi positivi : della stagione giorni ed é valutato un piana di risanamento con IAutorita Competente.

— —_—
Primo campione dopo circa | A Momente dalo scanco dell Gagiaie prelevere Ui CAMpIOne G GIoa 200 Q da conservars in

frgoitfero I al ratoric.

v i lolte deve essere bioceato (o slimin:

10/15 giomi dall'inizio della onsegna al
e,

stagione
Cagliata @ assenti
Secondo campione verso

lugliofagosto
Pet 15 succassive produziont | 13e dave essere onbligatoriamente pa
In caso di presenza il lotte & bloceato.
Listeria - L'Autorita Competente procede al campionamento di superfici i lavoro e attrezzature.
monocytogenes In caso di presenza devono essere effettuate sanificazioni straordinarie e il campionamento
deve essere ripetuto.
100 ufclg ; .
oot g, Acirca 1015 giomi dalla In caso di superamento dei limii si deve procedere ad un m»ghorame_nm Ltﬁ_l?e ‘condizioni
\ burro, igieniche di laverazione.
j yogurt mencazine. L'Autorits Competente proced al campionamento di superfic i frezzat
T E. ool wlorits Competente procede al campionamento di superfc dilavoro & aftrezzature
{formagglo, burro, 1,000 ufclg Un secondo camplonamento & (limite: 1 ufclem?; in caso di superamenlq del limite dfvanc essevi m\(g;l‘\gr‘fle le aperazioni di
ricotta, ecc.) (formaggio) | previsto in caso di estt non el
] R
Saimonslla spp. - gonfonni sU pima, n caiso di presenza il loto & bloscato.
In caso di superamento del limite sara effettuata la ricerca di enterotossine stafilococciche che
Stafifococchl devono risuitare assenti. Nel frattiempa i prodotti realizzati devono essere bloccati in via
100.000 ufclg cautelativa. In caso di presenza di enterotossine il lotto deve essere bloccato.

coaguiasi posilivi

N.B.: Ia ricerca delk & eseguibile sul bumo.

15/05/2024
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GESTIONE NON CONFORMITA’ | NB: anche STEC !l |

PRODOTTI POSITIVI: si intende lotto/prodotto positivo quando venga identificata la
presenza di Listeria di spp. o la presenza di
enterotossine stafilccocciche in un prodotto lattiero caseario.

In caso di presenza di stafilococchi coagulasi positivi superiori a 10° ufc/g e in attesa della
verifica della presenza delle enterotossine stafilococciche si consiglia, a scopo cautelativo,
il blocco del lotto

In caso di conferma di lotto “positivo”

+ Verifica della rintracciabilita

« Blocco del lotto non conforme (per i prodotti presenti)

« Eventuale richiamo di prodotto commercializzato

« Controllo di altri lotti presenti in malga con blocco della vendita, in attesa dell'esito delle
analisi

+ Applicazione di eventuali altre misure ritenute necessarie dai Servizi Veterinari

POSITIVITA' SPUGNETTE AMBIENTALL:
Nel caso di positivita a Listeria monocyfogenes rilevata sulla fascera si prevede la pulizia
e sanificazione e ulteriore campionamento

Nel caso di Escherichia coli > 1 ufc/em? si suggerisce miglioramento o modifica delle
operazioni di pulizia e sanificazione.
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INFORMAZIONI
AL CONSUMATORE

| prodotti ottenuti a partire da latte crudo
non sono consigliati per il consumo
da parte di bambini in eta prescolare, persone
immunocompromesse,
anziani e donne in gravidanza.
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Significato dei criteri microbiologici:

> Listeria monocyfogenes. criteri di sicurezza alimentare, agenti di malattia
nelll'uomo; possono provenire dalla materia
prima lavorata o dagli utensili utilizzati

» Salmonella spp
» STEC

) ) ) criterio di sicurezza alimentare, sono prodotte
> Enterotossine stafilococciche: dagli stafilococchi; responsabili di importanti

forme gastroenteriche, sono MOLTO RESISTENTI

] ) ) ___ criterio di igiene, sono generalmente correlati
» Stafilococchi coagulasi positivi:  con lo stato di salute della mammella (mastite);

talora possono essere indice di scarsa igiene
dell’'operatore

> Escherichia coli: criterio di igiene, sono un marker di contaminazione fecale
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Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193

""Attuazione della direttiva 2004/41/CE relativa ai controlli in materia di sicurezza
alimentare e applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore"

pubblicato nella Gazzetta Ufficiale n. 261 del 9 novembre 2007 - Suppl. Ordinario n.228

ATt 6.
Sanzioni

4. Salvo che il fatto costituisca reato. l'operatore del settore alimentare operante a livello di

X lone primaria e operazioni connesse che non rispetta i requisiti generali in materia di igiene
di cui alla parte A dell'allegato I al regolamento (CE) n. 852/2004 e gli altri requisiti specifici
previsti dal regolamento (CE) n. 853/2004 e' punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da
euro 250 a euro 1.500:

15/05/2024
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Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193

""Attuazione della direttiva 2004/41/CE relativa ai controlli in materia di sicurezza
alimentare e applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore’

pubblicato nella Gazzetta Ufficiale n. 261 del 9 novembre 2007 - Suppl. Ordinario n.228

Art. 6.

Sanzioni

5. Salvo che il fatto costituisca reato. lopelatme del settore alu_uentale opelame ai se1ls1 dei
regolamenti (CE) n. 852/2004 e n. §53/2004 a i
che non rispetta 1 requisiti generali in materia di igiene di cui alla parte A dell'allegato I al
regolamento (CE) 1. 852/2004 e gli alti requisiu specifici previsti dal regolamento (CE) n.
853/2004 e' punito con la sanzione amiinistrativa pecuniaria da euro 500 a euro 3.000;
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Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193

""Attuazione della direttiva 2004/41/CE relativa ai controlli in materia di sicurezza
alimentare e applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore’

pubblicato nella Gazzetta Ufficiale n. 261 del 9 novembre 2007 - Suppl. Ordinario n.228

Art. 6.

Sanzioni

6. L'operatore del settore alimentare operante ai sensi dei regolamenti (CE) n. 852/2004 e nn.
853/2004, a livello diverso da quello della produzione primaria. che omette di predisporre
procedure di autocontrollo basate sui principi del sistema HACCP_comprese le procedure di
verifica da predisporre ai sensi del regolamento (CE) n. 2073/2005 e quelle in materia di
nformazioni sulla catena alimentare. ' punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro

1.000 a euro 6.000:

15/05/2024
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Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193

""Attuazione della direttiva 2004/41/CE relativa ai controlli in materia di sicurezza
alimentare e applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo settore"

pubblicato nella Gazzetta Ufficiale n. 261 del 9 novembre 2007 - Suppl. Ordinario n.228

ATt 6.
Sanzioni

7. Nel caso in cui 'autorita competente riscontri inadeguatezze nei requisiti o nelle procedure di cui
al comumi 4, 5 e 6 fissa un congruo termine di tempo entro il quale tali inadeguatezze devono essere
eliminate. Il mancato adempimento entro i termini stabiliti ' punito con la sanzione amministrativa
pecuniaria da euro 1.000 a euro 6.000;

8. La mancata o non corretta applicazione dei sistemi e/o delle procedure predisposte ai sensi dei
commi 4., 5 e 6 e' punita con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 1000 a euro 6.000.
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REGIONE nrt VENETO . Reciont o venETO)

e e P

Produrre sicuro

manuale di buone pratiche di igisne e di lavcrazione
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PROCEDURE DI AUTOCONTROLLO IGIENICO-SANITARIO PER LA
CASEIFICAZIONE IN ALPEGGIO

MALGA : ANNO:

Comune di

Codice aziendale 10 001 0

N. registrazione/autorizzazione

Proprietario © ... ...c.ooiiioi tel o

INAINIZZO & e e

CondUHOTE & ....iiii e tel

INAINIZZO & e e

PERIODO DI MONTICAZIONE : DAL .....ociuieiiieiiiieeieeeeeeeee e AL e

Data: ..o Firma: ...
1
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SERVIZIO VETERINARIO IGIENE ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE
AULSS 1 - DOLOMITI:
Distretto Feltre: veterinario@aulssl.veneto.it; tel: 0439/883063
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