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SCHEDA TECNICA PER LA PRODUZIONE DI PRODOTTI LATTIE RO CASEARI “PPL Veneto”
DI MALGA E DI PICCOLI CASEIFICI AZIENDALI

Per ottenere i prodotti lattiero caseari di malgh piccoli caseifici aziendali in conformita alqgetto PPL,
il produttore dovra attenersi alle indicazioni dgsito riportate che coinvolgono l'intera filieralgprocesso,
a partire dall’allevamento degli animali per comtgtsi con la vendita del prodotto finito.

Caseifici aziendali

A seguito della valutazione dei requisiti struttura gestionali, il Servizio veterinario dellAz.l8S
competente per territorio determina il quantitatilidatte che puo essere lavorato nel caseificmepdo un
limite massimo giornaliero, anche in funzione delilmensioni dei locali per il deposito o la stagitma dei
prodotti. Nel caso dei caseifici aziendali il qutitvo massimo annuale di latte che, rispetto pitaduzione
complessiva, € possibile destinare alla produzithpeodotti lattiero caseari “PPL” é:

- 80.000 litri di latte bovino/bufalino o misto bow/bufalino/caprino/ovino
- 50.000 litri di latte ovino, caprino 0 misto owilcaprino.

L’ambito di vendita dei prodotti ottenuti in questeutture registrate PPL & quello definito neléghto A: la
produzione PPL pud essere destinata alla somngipistre o alla vendita diretta al consumatore firte
essere venduta ad esercizi di commercio al deftagli di somministrazione, in ambito locale che
riforniscono direttamente il consumatore finale.

Malghe

Considerate la tipicita dei prodotti, la stagiotzalilelI’attivita e la localizzazione geografica,n@lghe gia
registrate ai sensi del Regolamento (CE) n. 852/20@ rispettino i requisiti previsti nella presestheda
tecnica e siano sottoposte allo specifico pian@dlitrollo regionale per le PPL, e le malghe di rauov
registrazione in base al progetto “PPL”, possornlizzare il logo “PPL Veneto” per l'intera produzie
lattiero-casearia. L’ambito di vendita dei proddfiPL Veneto” ottenuti in malghe registrate & quell
definito nell'allegato A.

Le malghe riconosciute ai sensi del Regolamento) (€E853/204, che soddisfano i requisiti di cuiall
presente scheda, possono apporre il logo “PPL ‘d&rst tutti i prodotti lattiero-caseari, € non hann
limitazioni relative all’ambito di vendita.

Requisiti e criteri
Criteri relativi al latte destinato alla lavorazien(“Materie Prime”)

| requisiti ed i criteri applicabili al latte da stenare alla produzione di “PPL” sono quelli defiirdal
Regolamento (CE) n. 853/2004 per tenore in gerroeltule somatiche, e, al fine di ridurre entro bimi
accettabili il rischio della presenza di enterotmssstafilococcica, in allevamento il latte di eista deve
essere analizzato ogni sei mesi per la ricer&aphylococcus aureus

Pertanto gli operatori devono porre in atto proceditese a garantire che il latte soddisfi i segumiteri:
* per il latte di vacca crudo:
- tenore di germi a 30°C (per m1)100.000(*)
- tenore di cellule somatiche (per mI%00.000(**)
- Staphylococcus auress2.000 ufc/ml.
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 per il latte crudo proveniente da altre specie:
- tenore di germi a 30°€ 1.500.000(*)
- tenore di germi a 30°C (per mt)500.000(*) se il processo di trasformazione nomporta alcun
trattamento termico
- Staphylococcus auress2.000 ufc/ml.

(*) Media geometrica mobile, calcolata su un pesidddue mesi, con almeno due prelievi al mese.

(**) Media geometrica mobile, calcolata su un pdaali tre mesi, con almeno un prelievo al meseeaan
che l'autorita competente non specifichi una mdtagia diversa per tenere conto delle variazionjistaali
dei livelli di produzione.

Per le malghe, I'efficacia delle procedure deveemsserificata prima della monticazione, inoltrefiae di
consentire la produzione tradizionale dei formagjgipeggio ottenuti dal latte di animali provenieda
allevamenti non sottoposti a controllo ai sensi'@etgato 1ll, sezione IX, capitolo | del Reg. G353/2004,
compresi gli animali normalmente destinati alladquzione di latte utilizzato per il consumo domestic
privato, deve essere fatta la valutazione del Hittgni singola bovina, con almeno un controllorar della
monticazione con esito favorevole, rispetto ai siildriteri: tenore in cellule somatiche e in gean80°C, e
Staphylococcus aureus

Nel caso vengano monticati capi lattiferi provetiiela allevamenti ubicati in Az. ULSS diversa daelim
competente sull’alpeggio e non siano reperibili datla Banca Dati regionale (CREV LATTE) é necegsa
acquisire un attestato di conformita del latte detgpdei Servizi Veterinari competenti sull'allevemo di
origine rilasciato su modello conforme alla sucesscheda conformita del latte”.

Se gli animali provengono invece da allevamanti sottoposti a regolari controlli sulla conformitél datte
dovra essere prodotto, prima dell’alpeggio, un ifteato veterinario di idoneita delle lattifere all
produzione di latte destinato all’alimentazione nma

Requisiti sanitari delle lattifere

Le vacche, le bufale, le pecore e le capre:

- non presentano sintomi di malattie infettive trassitiili all'uomo attraverso il latte;

- denotano uno stato sanitario generale buono e videreiano sintomi di malattie che possano
comportare una contaminazione del latte e, ingadie, non sono affette da infezioni del tratto
genitale con scolo, enteriti con diarrea accomptegda febbre, o inflammazioni individuabili
della mammella;

- non sono affette da ulcerazioni della mammeliedi@lpoter alterare il latte;

- non sono state oggetto di somministrazione di sast@ prodotti non autorizzati, ovvero non
sono state oggetto di un trattamento illecito assédella direttiva 96/23/CE;

- in caso di somministrazione di prodotti o sostaaatorizzati, siano stati rispettati i tempi di
sospensione prescritti per tali prodotti o sostanze

In particolare,
- per quanto riguarda la brucellosi il latte crulive provenire da:
» vacche o bufale appartenenti ad allevamenti indenuificialmente indenni da brucellosi ai sensi
della direttiva 64/432/CEE

* pecore o capre appartenenti ad allevamenti inderufficialmente indenni da brucellosi ai sensi
della direttiva 91/68/CEE
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- per quanto riguarda la tubercolosi il latte aadve provenire da:

* vacche o bufale appartenenti ad allevamenti uffreéate indenni da tubercolosi ai sensi della
direttiva 64/432/CEE

« femmine di altre specie appartenenti, qualora &ititrdi specie sensibili alla tubercolosi, ad
allevamenti regolarmente controllati per tale ntaain base ad un piano di controllo approvato
dall'autorita competente

* in caso di compresenza di capre e vacche, le cigw@no essere sottoposte ad un controllo e ad una
analisi per tubercolosi.

Requisiti per i locali e le attrezzature
MUNGITURA DEPOSITO LATTE

La lavorazione del latte e la maturazione e/o cmagéone dei prodotti derivati devono essere swoltbcali

e con attrezzature e strumenti di cui allallegBtal presente provvedimento, o comunque conformi al
Regolamento (CE) n. 852/2004, tenuto conto dedissibilita prevista per determinate tipologie didwtti e

di stabilimenti. Le attrezzature per la mungitudhielocali in cui il latte € immagazzinato, lavarab
refrigerato devono essere situati e costruiti ilonda evitare rischi di contaminazione del latte.

Le superfici delle attrezzature destinate a veai@ntatto con il latte (utensili, contenitori, teisie, ecc.,
utilizzati per la mungitura, la raccolta o il trasm del latte) debbono essere facili da pulireesnecessario,
da sanificare e debbono essere mantenute in booadéoni.

| contenitori e i bidoni usati per il trasporto datte crudo devono essere puliti e sanificati adégmente
prima di una loro riutilizzazione. Il lavaggio deicipienti e delle attrezzature per la mungitura puvenire
anche all’'esterno, sotto una tettoia, purché I'ar@pestabile limitrofa sia pavimentata. L’asciugatdelle
attrezzature deve avvenire in zona protetta gpateidella polvere e dagli agenti atmosferici.

I locali per il magazzinaggio del latte devono essgpportunamente protetti contro gli animali indesi o
parassiti, essere separati dai locali in cui saabutati gli animali egove necessario per soddisfare i requisiti
di cui piu sotto, essere muniti di impianti di igérazione adeguati o comunque di un metodo clengaca

il rispetto delle temperature.

TRASFORMAZIONE/STAGIONATURA

Le superfici delle attrezzature destinate a veaigdntatto con il latte nei locali di trasformazocasearia
debbono essere facili da pulire e, se necessasosathificare e debbono essere mantenute in buone
condizioni. E’ possibile l'utilizzo di strumenti attrezzi in legno naturale purché in buono stato di
manutenzione, qualora sia un metodo tradizionalgalluzione, ove per metodo tradizionale si intemde
metodo utilizzato da almeno una generazione/25 anni

Dopo l'impiego, tali superfici debbono essere pudit se necessario, sanificate.

Ove necessario per soddisfare i requisiti di teidpea di conservazione dei prodotti finiti, nectessd
impianti di refrigerazione adeguati o comunguerdimetodo che garantisca il rispetto delle tempegatu

La salatura a secco o in salamoia puo avvenire stdkso locale di produzione.

In relazione alla particolarita del processo prtdated alle esigenze tecnologiche, il Servizioevietario
puod consentire che una zona del locale di lavongzgia adibita anche alla vendita dei prodotti raedie

La stagionatura dei prodotti di malga pud avvewrinehe in pianura in locali o spazi adeguati prdaso
sede/abitazione del malghese purché rispettinguiséi di cui all’Allegato B.

VENDITA

La vendita dei prodotti PPL di malga puo esseretiefata in un locale/spazio dedicato a tale sc@puie, a
seguito di parere favorevole da parte del SerwWaterinario, in altri locali idonei e di adeguataiezza.
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E ammessa la vendita in altri locali anche nonasitanella malga: il malghese puo utilizzare, prekso
propria sede/abitazione, locali/spazi di venditaip®odotti di malga in modo da consentire la pasione
dell’attivita in pianura.

La vendita deve essere effettuata in aree o sgaremtlita, sia in malga che presso l'abitazione del
malghese, nel rispetto dei requisiti previsti dallemativa, compresa la registrazione presso AZSS.

Requisiti di igiene
Igiene della mungitura, della raccolta del latt@ello stoccaggio in attesa della lavorazione

La mungitura deve essere effettuata nel rispette derme d'igiene, accertando in particolare che:

- prima dell'inizio della mungitura i capezzoli, lmammella e le parti adiacenti siano pulite;

- il latte di ciascun animale sia controllato al foieilevare anomalie organolettiche o fisico-clohne
dal mungitore o con un metodo che abbia risultzi@ghi e non sia utilizzato per il consumo umano
il latte che presenta tali anomalie;

- non sia utilizzato per il consumo umano il lattevdcche che presentano segni clinici di malattie
alla mammella;

- siano identificati gli animali sottoposti a trattento farmacologico che potrebbero trasferiretéd la
residui e che il latte ottenuto da tali animalinpai della fine del periodo di sospensione prescritto
non sia utilizzato per il consumo umano;

- il trattamento per immersione o0 per vaporizzazidee capezzoli sia utilizzato solo se l'autorita
competente lo ha approvato e in maniera tale dadeterminare la presenza di residui di livello
inammissibile nel latte.

Il latte deve essere posto, immediatamente domaulagitura, in un luogo pulito, progettato e attedazin
modo da evitare la contaminazione. Deve essere diataenente raffreddato a una temperatura non
superiore a 8°C in caso di lavorazione giornalieraon superiore a 6°C qualora la lavorazione nan si
effettuata giornalmente.

Gli operatori del settore alimentare non sono teaudttemperare tali requisiti termici se il latispetta i
criteri microbiologici definiti e se:

« la trasformazione del latte avviene entro le deesoiccessive alla fine della mungitura,
oppure

* € necessaria una temperatura piu elevata per netivdlogici connessi alla trasformazione di pradot
lattiero-caseari tradizionali o ottenuti con metddi tradizionali, compreso l'affioramento.

Igiene del personale

Le persone addette alla mungitura e/o alla lavorezdel latte crudo devono indossare abiti idormilgi e
devono curare con grande attenzione la puliziaopate. A questo scopo, nelle immediate vicinandkde
zona di mungitura, deve essere disponibile I'aqurraconsentire un corretto lavaggio di mani e beacc
Criteri prodotto finito

Criteri di igiene di processo

| caseifici aziendali e le malghe riconosciute ans del regolamento 853/2004 fanno riferimento al

Regolamento (CE) n. 2073 del 2005 per la valutazidai criteri di igiene del processo di produzioni
lattiero-casearie.



ALLEGATOA?7 alla Dgrn. 1070del 11 agosto 2015 pag. 5/6

La formazione specifica degli OSA e l'applicaziodelle buone prassi igieniche previste nei rispiettiv
manuali & alla base dell'igienicita dei procesgiaaite il periodo di alpeggio nelle malghe registrait sensi
del regolamento 852/2004.

Criteri di Sicurezza alimentare

| criteri di sicurezza alimentare per i prodottitiero-caseari PPL immessi sul mercato fanno riéarma al
regolamento CE n. 2073/2005.

Programma di lavorazione

Il titolare dell'azienda deve comunicare al Senovi¥eterinario la programmazione dei giorni e degéri
della trasformazione, secondo procedure concomtatdél Servizio stesso.

Gestione dei residui di lavorazione

| sottoprodotti di lavorazione devono essere tliattanformemente alla pertinente normativa. | resiklla

lavorazione possono essere destinati all'alimeatezidegli animali in azienda, nel rispetto dei adkta
previsti dalla normativa.
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SCHEDA CONFORMITA’ LATTE

Regione del Veneto - Az.ULSS. n. ..... Servizio vetrario

Al Servizio veterinario
AZULSS N. o

Oggetto: Regolamento (CE) n.853/2004 - Conform@idatte crudo nel periodo precedente alla
monticazione.
Su richiesta dell'interessato, visti gli atti dfiafo si dichiara che il LATTE CRUDO prodotto

dallAzienda del  Sig....cccoiiiiiiiii con sede nelComune di

LY/ = V[0 T codice aziendale

alla data odierna risulta:

CONFORME [ NON CONFORME [

ai criteri previsti nell’allegato lll, sezione IXapitolo |, paragrafo Il del Regolamento (CE) G382004.



