	
	
 
	


Il dibattito del latte crudo in Unione Europea

Lo sforzo conservare la produzione di formaggio del latte crudo in determinati paesi di Unione Europea ha cominciato nell'inizio degli anni 90.  Da 1990-92, Unione Europea ha dibattuto la sicurezza del formaggio del latte crudo ed il codex alimentarius, che fornisce i campioni per il commercio internazionale di formaggio, stava considerando la pastorizzazione obbligatoria di tutti i latticini.  Alcuni dei paesi europei nordici hanno desiderato proibire alla produzione dei formaggi del latte crudo per i motivi sanitarii, dirigentesi verso il rischio per la salute ridotto dai formaggi pastorizzati del latte.  


 Un'indicazione di pro posizione di pastorizzazione a quel tempo viene il sig. Claus Heggum del comitato nazionale danese della federazione internazionale della latteria che ha segnalato che il rischio per la salute dai latticini in Danimarca era trascurabile.  Ha dichiarato quello, “questo era pricipalmente dovuto praticamente nessun consumo di latte crudo, alle vaste misure preventive per la minimizzazione della presenza degli agenti patogeni in latte crudo usato per manufacturing ed a pastorizzazione obbligatoria di latte prima dell'elaborazione.„ 
[1]    


 Nello stesso rapporto, il Dott. Hans Asperger, dal Institut per Milcherzeuzung in Austria, ha precisato che un problema importante in formaggio del latte crudo sembra essere stafilococco aureo. 
[2] In Austria, in cui più di 10% del latte prodotto è consumato come latte crudo e prodotti del latte crudo con fuori tutto il trattamento termico, il Dott. Asperger ha suggerito una strategia differente a pastorizzazione obbligatoria, 

 


 “per accertare la produzione igienica dei prodotti del latte crudo, l'esigenza dei programmi adatti di formazione per i produttori deve essere indirizzata.  Ciò è controllata dall'imparare, dall'addestramento e dalla motivazione condotta nei seminari per i fornitori del prodotto del latte crudo con i sussidi didattici forniti.  Un sistema di amministrazione di qualità riguardo al miglioramento dell'igiene nella produzione di latte inoltre sarà introdotto che contiene le liste di controllo, producendo le istruzioni ed i protocolli di produzione.„ 
[3]   

 


 I ricercatori all'en Technologie del Institut National de la Recherche Agronomique (I.N.R.A.), della Station de Recherches et alle analisi Laitieres in Pouligny, Francia stanno studiando le proprietà dei formaggi tradizionali fatti da latte crudo per molti anni.  Intorno allo stesso tempo del WHO segnalare è stato pubblicato, Remy Grappin e Eric Beuvier stava rifinendo una revisione degli effetti di pastorizzazione sulla qualità del formaggio tradizionale del latte crudo.  Hanno ritenuto che i formaggi del latte crudo hanno rappresentato una proporzione significativa dei formaggi maturati prodotti in Europa, specialmente in Italia, la Francia e la Svizzera e sono stati interessati circa l'effetto economico dai cambiamenti nella qualità dovuto pastorizzazione. 
[4] 


 Hanno scritto, “nel contesto di commercio internazionale e regolazione, dove le funzioni igieniche sono predominanti, era importante conoscere le conseguenze e le implicazioni possibili di pastorizzazione sul processo di maturazione ed infine sulle caratteristiche sensitive di formaggio.„  Hanno trovato che l'interazione fra la microflora del latte crudo e batteri iniziatori indigeni è sembrato essere estremamente importante nella maturazione il sapore e della struttura trattati e successivi del formaggio.  I formaggi del latte crudo (svizzero, formaggio cheddar, Manchego, Raclette e st Paulin) hanno sviluppato il sapore caratteristico più presto ed il sapore erano più forti, più ricchi e più vari (meno uniforme) che gli stessi formaggi fatti da latte pastorizzato.  Dopo avere confrontato gli stessi formaggi fatti da latte grezzo e pastorizzato, hanno concluso quello, “la pastorizzazione modifica la biochimica e la microbiologia di maturazione ed il sapore e la struttura di formaggio.„ 
[5] 


 Hanno sollecitato il fatto che il metodo usato nel fare il formaggio tradizionale del latte crudo ha limitato o nessuna normalizzazione del latte, quindi mantenente le caratteristiche naturali del latte che ha provenuto dalla zona specifica di produzione.  Il formaggio è fatto solitamente in piccolo ai funzionamenti di medie dimensioni ed il processo di marca è registrato secondo le caratteristiche del latte.  Anche con questa, il formaggio avrà variazione nella qualità.  Questa diversità nelle proprietà sensoriali è una conseguenza diretta di variazione negli stati di raccolta e di trasformazione del latte.  Ancora, “questa diversità è cercata sia dai produttori che dai consumatori, perché è una caratteristica speciale dei formaggi tradizionali.„ 
[6] 


 Patrick Rance, uno dei campioni grandi del formaggio del latte crudo, era duro sul lavoro in Inghilterra durante gli anni 80 tardi studianti il rapporto fra la listeriasi (e la salmonellosi) ed i formaggi grezzi e pastorizzati del latte.  Lui condutto la campagna per conservare il formaggio del latte crudo in Gran Bretagna ed usato i risultati di ricerca attenta per confutare la discussione che il formaggio del latte crudo era responsabile dei casi della listeriasi.  Il sig. Rance ha ritenuto che la prova ha indicato chiaramente che il formaggio pastorizzato del latte è la maggior parte al rischio. 
[7] Ha dichiarato quello, “la pastorizzazione, lontano da essere il rimedio, i fogli un campo aperto ai monocytogenes di Listeria invadere e conquistare.  In tutte le indagini internazionali, nessun formaggio del latte crudo è stato contestato.„ 
[8] Il sig. Rance era in accordo con il Dott. Asperger che le strategie dell'amministrazione di rischio erano necessarie salvaguardare la qualità della produzione del latte crudo: gli animali (di 1) dovrebbero essere alimentati su fieno e non su silaggio o sui raccolti di radici, (2) saloni del latte dovrebbero avere campioni intransigenti di pratica igienica della latteria, (3) rifornimenti idrici dovrebbero essere puri e (4) l'introduzione di terreno nell'ambiente di elaborazione di latte dovrebbe essere evitata a tutti i costi.  Inoltre ha alluso al concetto “dell'esclusione competitiva„ degli agenti patogeni in latte crudo usando le tecniche per sostenere l'attività dei batteri che possono scoraggiare lo sviluppo di Listeria. 
[9] Ciò attualmente si pensa come ad mezzi efficaci per ridurre il rischio per la salute dagli agenti patogeni in latte crudo.   


 In Germania, i poderi potevano produrre il latte crudo certificato (Vorzugsmilch).  Questo latte crudo certificato potrebbe essere commerciato sulla più grande scala ed il consumo è stato consentito.  Poiché il governo è stato coinvolto nella certificazione, era inoltre responsabile del prodotto.  L'ordinanza tedesca del latte richiede che il latte crudo certificato è regolato tramite i campioni igienici rigorosi sul podere e la sorveglianza rigorosa dai funzionari.  Almeno un podere è iso 9000 certificato. 
[10] Martello del Philipp, un ricercatore al centro di ricerca federale della latteria, celebre che, mentre il rischio del yersiniosis e del campylobacteriosis era presente in Germania, il rischio affinchè gli individui in buona salute contatti la malattia era molto basso.  Le persone al rischio (pricipalmente scolari che visitano i poderi) si sono raccomandate di non consumare il latte crudo non certificato senza trattamento termico (pastorizzazione).  La pratica dei poderi certificanti produrre Vorzugsmilch continua oggi, con un sistema dei punti di controllo diriduzione e dei campioni microbiologici rigorosi. 
[11] 


 Questi esempi delle posizioni differenti sull'emissione di sanità pubblica di latte crudo e dei prodotti del latte crudo indicano il limite del dibattito nell'UE nel momento in cui la produzione del formaggio del latte crudo era nel pericolo.  Non importa come buono i fautori di pastorizzazione obbligatoria hanno dichiarato la loro posizione riguardo a sanità pubblica, ci era ancora l'emissione di commercio da occuparsi di.  Le statistiche senso dal de l'Alimentation generale (agenzia degli alimenti della Repubblica di Francia) hanno indicato che 700 milione chili del formaggio del latte crudo sono stati prodotti in Unione Europea in 1995; L'Italia con 240 milione chili, la Francia con 210 milione chili e la Svizzera con 100 milione chili erano i più grandi produttori.  In Francia, in cui il formaggio del latte crudo ammontava ad un quarto della loro produzione di formaggio totale ed in altri paesi, specialmente l'europeo del sud un, formaggio del latte crudo ha rappresentato un contributo significativo ed importante all'economia agricola.  

Dato l'importanza dei prodotti del formaggio del latte crudo alle economie di questi paesi ed alla difficoltà per i creatori del formaggio in questi paesi ed in altri, come la Spagna ed il Portogallo, convertirsi in pastorizzazione, era inevitabile che un compromesso fosse raggiunto.  Il metodo adottato dalle industrie lattiere austriache e tedesche per effettuare i comandi di sicurezza ed i campioni più rigorosi ha dimostrato una strategia efficace che i paesi di UE potrebbero usare per migliorare l'indice di sicurezza del formaggio del latte crudo e di altri prodotti del latte crudo.  Nel telaio del metodo diverso dal affidare la pastorizzazione in mandato come rete di sicurezza per i latticini, i paesi tradizionali di fabbricazione del formaggio del latte crudo hanno proposto di garantire la sicurezza dei formaggi preferibilmente.  Per fare questo, hanno funzionato per generare un nuovo sistema per regolare la produzione ed il commercio dei latticini nell'UE, che è stato basato sulla valutazione di rischio microbiologica.

Il primo punto era sviluppare un nuovo insieme delle regolazioni per la produzione ed il commercio di latte e dei latticini nell'UE.  Due “indirizzamenti,„ che contengono le regolazioni si sono composti con accordo reciproco di tutti gli Stati membri; questi sono venuto completamente in forza il 1° gennaio 1998.    “Le regole di salute per la produzione ed immettere sul mercato di latte crudo, di latte trattato termicamente e dei prodotti a base di latte destinati a consumo umano,„ sono contenuti nella direttiva del Consiglio 92/46/EEC. 
[12] Un secondo testo, la direttiva del Consiglio 93/43/EEC del 14 giugno 1993, governa “l'igiene delle derrate alimentari,„ e si riferisce all'uso dei protocolli di HACCP, sviluppante le guide per gli Stati membri basati sul codex alimentarius ed altre misure per la protezione della sanità pubblica.  

Questi indirizzamenti sono importanti perché pongono il fondamento per i sistemi regolatori, che gli Stati membri si sono sviluppati per salvaguardare la produzione e la vendita dei latticini, compreso il formaggio del latte crudo.  Il concetto di HACCP (analisi dei rischi e punti di controllo critici) è una parte dominante delle regolazioni ed autorità competenti è incaricato per effettuare i comandi per valutare se le procedure necessarie di verifica e di controllo stanno usande dai produttori ai punti di controllo critici nei loro processi.  Gli indirizzamenti hanno insegnato agli Stati membri di UE a sviluppare le loro proprie leggi, regolazioni e norme amministrative aderire alle nuove regolazioni.  Per commercio di UE, gli indirizzamenti del EEC sono i libri di regola di riferimento.  Ogni misura adottata dagli Stati membri per soddisfare le condizioni di un indirizzamento deve contenere un riferimento a quello direttivo e questi devono anche essere notati in pubblicazioni ufficiali.

IL SISTEMA TEDESCO
 


 Le regolazioni tedesche di industria lattiera sono stabilite in cooperazione dal ministero della sanità, dal Ministero dell'agricoltura e dagli istituti di ricerca della latteria, quale il centro di ricerca federale della latteria all'università di Kiel.  le organizzazioni di industria ed i gruppi della rappresentazione del consumatore sono coinvolti nel processo con le udienze pubbliche.  Le regolazioni sono sincronizzate con quelle dell'UE e sono stabilite nell'ordinanza tedesca del latte (ultima versione dal luglio 2000). 
[14] Il processo di aggiornamento delle leggi tedesche per allinearsi con gli indirizzamenti di UE sta accendendo dal luglio 1998.

  
 Il formaggio del latte crudo non è fatto in Germania in qualsiasi quantità apprezzabile.  Può essere prodotto legalmente da tutto il latte finchè il latte risponde agli standard di UE per i batteri totali a °C 30, somatociti e stafilococco aureo ed il livello dell'ordinanza tedesca del latte per le salmonelle (riferir alla tabella 7, alla pagina 5).  

  
 Ci è una categoria separata “di Vorzugsmilch chiamato latte,„ che è certificato per consumo come latte crudo.  Questo latte, che si riferisce a come “ha certificato il latte del grado A,„ può essere venduto commercialmente come prodotto al minuto.  Ci sono soltanto sessanta poderi, che producono Vorzugsmilch; uno di loro è stato certificato secondo i campioni di iso 9000.  Il governo essere del regolare questi poderi e dell'assicurazione della sicurezza del latte.  I campioni sono più rigorosi di per latte crudo normale.  La vendita diretta del produttore di Vorzugsmilch non è molto frequente ancora, ma ci è una tendenza aumentare.  

  Vorzugsmilch

 Questo latte è prodotto in conformità con tutti i requisiti dell'ordinanza tedesca del latte di latte crudo destinato della vendita ed ulteriore uso, che seguono le regole direttive di UE per salute degli animali, campioni microbiologici e fisici del latte e l'igiene delle facilità, delle attrezzature e dei personali di produzione.  Nell'ordine affinchè siano venduti come “Konsummilch„ (latte per consumo) nel relativo grezzo dichiarare là sono alcuni requisiti supplementari pure.

  Per produzione e l'imballaggio del latte:
 risponde agli standard microbiologici più rigorosi (vedere la tabella 8, la pagina 6)

 a partire dall'imballaggio al periodo della vendita, la temperatura non eccede 8 il °C (°F 46.4)

 pacchetto è “<to contrassegnato del latte crudo è consumato vicino --/--/-->„ mentre la data più tarda di consumo può essere nient'altro di 96 ore dopo la raccolta


 Per le mucche che sono tenute per la produzione di latte:
Le facilità di produzione di  devono mantenere le annotazioni nel quadro dei comandi interni sulle mucche come segue:

inclusione del  o acquisto o vendita, fornente le informazioni in tempo, nome ed indirizzo del venditore o del destinatario;

tempo del , tipo e lunghezza di malattia e qualsiasi rottura notevole dello stato generale di salute;

tempo del  e tipo di medicina erogati; e

annotazioni del  esami medici.


 Le annotazioni di documentazione devono essere mantenute cronologicamente per due anni e devono essere presentate alle autorità a richiesta.

  Il latte ha venduto direttamente dal podere

 È inoltre legale affinchè i coltivatori vendi il latte crudo direttamente ai consumatori ai loro poderi.  Questo latte si riferisce a come “latte del ex-podere.„  Come nel caso di Vorzugsmilch, le regole degli indirizzamenti di UE devono essere sostenute nella produzione di questo latte, comunque i campioni microbiologici non sono più rigorosi.  Il latte può essere venduto dal produttore direttamente al consumatore al podere se determinate circostanze sono met. 

  La produzione e la vendita di latte crudo:
 latte è prodotto il giorno della vendita o un giorno prima della vendita

 posizione di vendite, notazioni chiaramente visibili sono “boil inviato prima di consumo„

 vendita di latte crudo è stato segnalato in anticipo dal produttore all'autorità competente


 La consegna di latte crudo ai consumatori è ammissibile nelle seguenti circostanze:
 membri della famiglia del produttore e dei locatori della funzione

 gente che è impiegata nel latte producendo la funzione ed i loro membri della famiglia

 attraverso le facilità alpine del pascolo ai hikers ed agli operatori della capanna della montagna

  


 Uno studio recente dai ricercatori a Kiel, Germania ha indicato che l'incidenza degli agenti patogeni (monocytogenes del L., saguaro s.aureus del E. coli, E Del B., speci delle salmonelle e jejuni del C.) in Vorzugsmilch era significativamente più bassa di in latte del ex-podere.  I ricercatori hanno ritenuto che il latte del ex-podere, una volta consumato o usato nel relativo grezzo dichiarare in alimenti insufficientemente riscaldati ha rappresentato un rischio per la salute serio.  Tuttavia, se il fornitore ed il consumatore seguono correttamente le regolazioni igieniche correnti, non ci era bisogno di cambiarle. 
[15] 

Il sistema di controllo di auto
  
 I produttori ed i processor di latte sono tenuti a regolarsi attraverso il sistema “di controllo di auto, che è sorvegliato dall'agenzia veterinaria di salute.  I principii di HACCP o dei sistemi di riduzione simili di rischio sono applicati per sviluppare il sistema di controllo di auto, che è usato più al livello del processor piuttosto che ai produttori dirig-vendere di latte crudo. 
[16]   

  
 I requisiti del sistema di controllo di auto sono stabiliti in articolo 16 dell'ordinanza tedesca del latte.

  Comandi e documentazione interni della funzione:
  1.   Chiunque produce o tratta il latte o i prodotti a base di latte è richiesto stabilire un sistema dei comandi interni:

 determina i punti critici applicabili al processo di produzione;

 determina ed effettua i metodi per guardare ed il controllo dei questi punti critici secondo la quantità del latte da procedere e sui prodotti a base di latte;

controllo del  risultato delle prove per l'aderenza delle norme identificate in questa ordinanza; 

 sviluppa un programma per pulizia e la disinfezione di spazio, di attrezzature e degli attrezzi e controlla i risultati dei processi di risanamento applicati;

 riassicura che il latte ed i prodotti a base di latte non sono influenzati da farmacologico di influenza ormonale come pure dagli antibiotici, dai prodotti per la pulizia, degli antiparassitari e da altri materiali a quale essere nocivo o a quale può danneggiare le proprietà organolettiche e quale sono pericolose a salute umana; e

documento del  processo ed i risultati delle prove.

  2.      La documentazione deve essere mantenuta cronologicamente per due anni e deve essere indicata all'ente governativo competente su richiesta.  Ciò non si applica ai prodotti a base di latte che non possono essere immagazzinati alle temperature dell'ambiente circostante.  Questi documenti devono essere mantenuti per due mesi che cominciano con la data di codice o “essere usati il più bene entro„ la data del prodotto.

3.      Le facilità di trattamento e di produzione devono effettuare i comandi interni o averle effettuate da un laboratorio certificato all'interno della funzione o della parte esterna la funzione.

  
 I controlli delle facilità e dei documenti per controllare la conformità con le regole dell'ordinanza sono realizzati da Official Veterinarians, che sono nominate dall'autorità adatta di governo.  L'associazione tedesca di agricoltura e l'associazione veterinaria tedesca sono incaricate dei materiali approvanti per la disinfezione chimica di apparecchiatura.

  


Trasporto
  
 Chiunque trasporti, o ha trasportato da altri, latte trattato termicamente ed i prodotti a base di latte, che non sono impaccati in pacchetti pronti, deve fornire un documento di accompagnamento, che può anche essere un documento di vendite.  Questa annotazione deve contenere quanto segue:

  la 1. informazione sulla idoneità per consumo del prodotto, quale il contrassegno di salute di UE

. tipo 2 di ultimo trattamento termico

  Campioni microbiologici per formaggio           


 I campioni sono in tabella 9, le pagine 7 e 8.

Tabella 7.  Campioni tedeschi per latte crudo usato nella fabbricazione di prodotti a base di latte.   

  

	
	Latte della mucca
	Latte della capra e delle pecore
	Latte della Buffalo

	
	 per i prodotti fatti con il latte trattato termicamente del `'
	per il `dei prodotti fatto con latte crudo'
	 per i prodotti fatti con il latte trattato termicamente del `'
	per il `dei prodotti fatto con latte crudo'
	 per i prodotti fatti con il latte trattato termicamente del `'
	per il `dei prodotti fatto con latte crudo'

	  
Conteggio di piastra standard (a) 
	  
  
100,000
	  
  
100,000
	  
  
1,500,000
	  
  
500,000
	  
  
1,000,000
	  
  
500,000

	  
Conteggio del somatocita (b)
	  
  
400,000
	  
  
400,000
	  
  
	  
  
	  
  
500,000
	  
  
400,000

	  
Salmonelle
in 25 g
n=5
	  
  
	  
  
0
	
	  
  
0
	
	  
  
0

	  
Stafilococco aureo (1)
n=5, c=2
m.
  
M.
	
	  
  
  
  
500
  
2,000
	
	  
  
  
  
500
  
2,000
	
	  
  
  
  
500
  
2,000

	  
In più, i microorganismi patogeni e le loro tossine non devono essere presenti nelle quantità tale da interessare la salute dei consumatori


  (a) Media geometrica durante due mesi, con almeno due campioni al mese
  (b) La media geometrica durante tre mesi, con almeno un campione al mese, o dove i livelli di produzione variano considerevole secondo la stagione, metodo di calcolazione dei risultati può essere registrata in conformità alle procedure per l'emendamento dell'indirizzamento
  (1) Dove:

 n = numero di unità che contengono il campione;

 m. = valore di soglia per il numero di batteri; il risultato è considerato soddisfacente se il numero di batteri in tutte le unità di campionamento non eccede il `m.';

 M. = valore massimo per il numero di batteri; il risultato è insoddisfacente se il numero di batteri in una o più unità di campionamento è `m.', o più;

 la c = il numero di unità di campionamento in cui il conteggio dei batteri può essere fra `m.' e `m.', il campione hanno considerato accettabile se il conteggio dei batteri delle altre unità di campionamento è `m.' o di meno.
Tabella 8.  Campioni tedeschi per Vorzugsmilch (latte garantito del grado A).   

	  
Categoria
	  
m.
	  
M.
	  
n
	  
c

	  
1.  Bacteria/ml totale
      °C 30
	  
30,000
	  
50,000
	  
5
	  
2

	  
2.  Bacillo coliforme bacteria/ml
      °C 30 
	  
20
	  
100
	  
5
	  
1

	  
3.  Stafilococco aureo /ml
	  
100
	  
500
	  
5
	  
2

	  
4.  Streptococco agalactiae/ml
	  
0
	  
10
	  
5
	  
2

	  
5.  Cells/ml somatico
	  
300,000
	  
400,000
	  
5
	  
2

	  
6.  Salmonelle in 25 ml
	  
0
	  
0
	  
5
	  
0

	  
7.  I microorganismi patogeni e le loro tossine non devono essere presenti nelle quantità tale da interessare la salute dei consumatori.
	
	

	  
8.  Valutazione sensitiva:
	  
senza segni di anomalia
	
	
	

	  
9.  Fosfatasi:
	  
positivo 
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


 Dove:

 n = numero di unità che contengono il campione;

 m. = valore di soglia per il numero di batteri; il risultato è considerato soddisfacente se il numero di batteri in tutte le unità di campionamento non eccede il `m.';

 M. = valore massimo per il numero di batteri; il risultato è insoddisfacente se il numero di batteri in una o più unità di campionamento è `m.', o più;

 la c = il numero di unità di campionamento in cui il conteggio dei batteri può essere fra `m.' e `m.', il campione hanno considerato accettabile se il conteggio dei batteri delle altre unità di campionamento è `m.' o di meno.
Tabella 9:  Test di verifica microbiologici obbligatori per determinati prodotti a base di latte (ordinanza tedesca del latte).

  

Tabella 9a del :  Microorganismi patogeni   

	Tipo di microorganismo
	Formaggi duri
	Altri formaggi

	  
Listeria 

monocytogenes
	  
Assenza in 1 g
n=5, c=0
	  
Assenza in 25 g (a)
n=5, c=0 

	  
Speci delle salmonelle
	  
Assenza in 25 g, n=5, c=0

	  
In più, i microorganismi patogeni e le loro tossine non devono essere presenti nelle quantità tale da interessare la salute dei consumatori


 (a) il campione di 25 g consiste di 5 esemplari di 5 g presi dalle parti differenti dello stesso prodotto
Tabella 9b del : Organismi dell'indicatore

	
	Formaggi molle fatti da latte (pastorizzato) trattato termicamente

	  
Bacilli coliformi (conteggio di piastra a °C 30)
per il g (1)
	  
m. = 10.000
M. = 100.000
n = 5, c = 2


(1) Dove:

 n = numero di unità che contengono il campione;

 m. = valore di soglia per il numero di batteri; il risultato è considerato soddisfacente se il numero di batteri in tutte le unità di campionamento non eccede il `m.';

 M. = valore massimo per il numero di batteri; il risultato è insoddisfacente se il numero di batteri in una o più unità di campionamento è `m.', o più;

 la c = il numero di unità di campionamento in cui il conteggio dei batteri può essere fra `m.' e `m.', il campione hanno considerato accettabile se il conteggio dei batteri delle altre unità di campionamento è `m.' o di meno.
Tabella 9c del :  Microorganismi che indicano i difetti dell'igiene

	Tipo di microorganismo
	I formaggi fatti da latte crudo e da thermized il latte
	Formaggio a pasta molle fatto da latte (pastorizzato) trattato termicamente
	Formaggi freschi fatti da latte (pastorizzato) trattato termicamente

	  
Stafilococco 

aureo
per il g (1)
	  
m. = 1 000
M. = 10.000
n = 5, c = 2
	  
m. = 100
M. = 1.000
n = 5, c = 2
	  
m. = 10
M. = 100
n = 5, c = 2

	  
Escherichia coli
per il g
	  
m. = 10.000
M. = 100.000
n = 5, c = 2 
	  
m. = 100
M. = 1.000
n = 5, c = 2
	  
  
-


(1) Dove:

 n = numero di unità che contengono il campione;

 m. = valore di soglia per il numero di batteri; il risultato è considerato soddisfacente se il numero di batteri in tutte le unità di campionamento non eccede il `m.';

 M. = valore massimo per il numero di batteri; il risultato è insoddisfacente se il numero di batteri in una o più unità di campionamento è `m.', o più;

 la c = il numero di unità di campionamento in cui il conteggio dei batteri può essere fra `m.' e `m.', il campione hanno considerato accettabile se il conteggio dei batteri delle altre unità di campionamento è `m.' o di meno.

GLI INDIRIZZAMENTI DI UNIONE EUROPEA

Lo scopo di questa sezione è presente una sinossi delle regole importanti che interessano la produzione, la vendita ed il commercio del formaggio del latte crudo.  All'interno di queste regole si trova l'essenza delle disposizioni per la sicurezza del formaggio del latte crudo negli Stati membri dell'UE.  Gli indirizzamenti 92/46/EEC e 93/43/EEC saranno discussi dettagliatamente come costituiscono la base per le leggi nazionali e le regolazioni degli Stati membri.  Inoltre affidano i sistemi in mandato di self-control e rischiano la riduzione della produzione del latte crudo e la fabbricazione di formaggi del latte crudo che sono necessari per il commercio dei latticini ad un livello nazionale ed all'interno dell'UE.   L'importanza di questi indirizzamenti non può essere sottovalutata per rappresenta un contratto collettivo e una metodologia per assicurare la sicurezza dei latticini e la salubrità dei consumatori. 

È importante chiarire alcuni termini prima della spiegazione degli indirizzamenti poichè sono differenti da quei che usiamo negli Stati Uniti.  Questi sono presi dall'articolo 2 di 92/46/EEC direttivo:

1.   
“latte crudo„:   il latte ha prodotto dalla secrezione di He ghiandole mammarie di uno o più mucche, pecore, capre, o bufali, che non è stato riscaldato oltre 40 °C (°F 104) o non è stato subito alcun trattamento che ha un effetto equivalente.

2.   
“trattamento termico„: qualsiasi trattamento che coinvolge heating che causa, subito dopo che è stato applicato, una reazione negativa alla prova della fosfatasi (che è la definizione “di pastorizzazione„ nelle regolazioni degli Stati Uniti).

3.   
“thermization„: il heating del latte crudo per almeno 15 secondi ad una temperatura fra °C 57 °C e 68 (135 °F e °F 154) tali che dopo il trattamento il latte mostra una reazione positiva alla prova della fosfatasi (quale è chiamata “trattamento termico„ o “pastorizzazione del sommergibile„ nelle regolazioni degli Stati Uniti). 

4.    
“tenuta di produzione„: un'istituzione a cui una di più mucche latte-producenti, le pecore, le capre, o i bufali sono mantenuti.

5.   
“autorità competente„:  l'autorità centrale di un membro dichiara responsabile dell'avanzamento la salute ed i controlli di sanità pubblica o della tutta l'autorità cui ha delegato quella responsabilità.

6.   
“immettendo sul mercato„: la calza o l'esposizione con vista alla vendita, offrente per la vendita, la vendita, la consegna o qualunque altro modo di eliminazione nella Comunità con l'eccezione della vendita al dettaglio, che deve essere conforme ai controlli ha indicato dalle regole nazionali per il commercio al minuto.

92/46/EEC DIRETTIVO:             


 La scadenza per la trasposizione di questo indirizzamento era il 1° gennaio 1994, tuttavia, il Consiglio ha riconosciuto che determinate regole erano probabili interessare sia i prodotti con le caratteristiche tradizionali che le imprese con prodotto su scala limitata.  Gli Stati membri permessi direttivi da fare domanda per i cambiamenti (“deroga specifica e generale„) ad alcune delle regole entro il 1° ottobre 1994.  Il lavoro su questi cambia sembra essere complesso.  Ciò è probabilmente perchè l'indirizzamento completamente non è stato fatto rispettare al 1° gennaio 1998.

  
 I termini reali per conformità e le misure approntate per il controllo della conformità con le regole dell'indirizzamento possono essere emendati o completati.  In questo caso, queste procedure “si riferiscono a il comitato veterinario permanente (o “il comitato„), che consulta il comitato di gestione per latte ed i latticini, in cui gli argomenti di chimica o di tecnologia sono implicati.„   I cambiamenti devono essere risolti durante un periodo di tre mesi.  Questo meccanismo è usato frequentemente per determinare i punti adatti per contenere la cassa di mancanza di conformità, compreso la definizione i tipi e della frequenza di campione e di analisi per ricerca.


 Una parte molto importante delle regolazioni interessa la situazione della vendita diretta di latte crudo e dei prodotti del latte crudo fatti sul podere.  Il Consiglio di UE non regola questo tipo di funzionamento finchè il farmstead aderisce alle regole nazionali di salute.  La regolazione del produttore dirig-vendente in Francia sarà discussa più successivamente.  È nel capitolo I dichiarata - regole generali: L'articolo 1 quello:


 “Questo indirizzamento non interessa le regole nazionali applicabili alla vendita diretta al consumatore da un produttore di latte crudo ottenuto ufficialmente da un gregge esente dalla tubercolosi ed ufficialmente liberamente o non esente da brucellosi, o dei prodotti a base di latte fatti sulla sua tenuta con tale latte crudo, se le condizioni igieniche della tenuta aderiscono alle regole minime di salute stabilite dall'autorità competente.„

  Produzione e maneggiamento del latte crudo
  
 I requisiti di latte crudo usato per la fabbricazione di formaggio (“prodotti a base di latte o latte alimentare trattato termicamente„) in Stati membri è stabilito nel capitolo II - regole che governano la produzione della Comunità: L'articolo 3.  

Questo articolo è molto importante perché si riferisce a molte regole e misure che formano il metodo di valutazione di rischio a produzione sicuro ed al maneggiamento del latte crudo.  I punti principali dell'articolo 3 sono come segue:

 

1.      Il membro Sates si accerterà che il latte crudo faccia fronte alle seguenti richieste:  

(a) Il latte viene dagli animali e dalle tenute di produzione che sono controllati a intervalli normali dalle autorità competenti per accertarsi che le richieste animali di medicina e igiene del lavoro stiano soddisfacende come segue:

 Controlli veterinari normali di  animali sulle tenute di produzione

Controlli supplementari di  se i fabbisogni degli animali non stanno venendi a contatto di

Controlli normali di  tenute di produzione per accertare conformità ai requisiti dell'igiene

 se l'igiene è inadeguata l'autorità competente prenderà le misure adatte per realizzare la conformità

(b.1) Il latte è controllato al trattamento o istituzione di elaborazione dalle autorità competenti come segue: 

Le richieste dell'igiene di  concernenti i locali, le attrezzature ed il personale sono soddisfatte, che includono:

la contaminazione trasversale del  fra i funzionamenti da apparecchiatura, la ventilazione o il personale deve essere evitata

le stanze del  hanno inteso per gli scopi di produzione saranno divise nelle zone secche ed umide, ciascuno che ha relative proprie condizioni di gestione

 responsabile dell'istituzione elaborerà un programma di pulizia basato su analisi di rischio per accertarsi che non ci sia rischio per la salute ai prodotti come conseguenza dei metodi di pulizia inadeguati

 là è controllo permanente dalla presenza permanente o periodica dell'autorità competente

autorità competente appronterà le misure adatte, fino a e includendo la sospensione di approvazione, se ci è mancanza di conformità alle regole dell'indirizzamento

  (b.2) L'operatore o il responsabile dell'istituzione d'elaborazione deve effettuare costantemente i suoi propri controlli per accertarsi che, in tutte le fasi di produzione, le regole dell'indirizzamento siano soddisfatte a (vedere l'articolo 14, la pagina 13). 

   (b.3) Là esame di volontà del latte per le sostanze straniere compreso:
  Residui di  sostanze che hanno un'azione farmacologica o ormonale

Antibiotici di , sulfanomides e sostanze antimicrobiche simili

Antiparassitari di , detersivi ed altre sostanze che potrebbero alterare le caratteristiche organolettiche del latte o dei prodotti a base di latte e rendono il loro consumo pericoloso a salute umana

  (b.4) Campioni da venire a contatto di per l'accumulazione di latte crudo dalla tenuta di produzione o per accettazione al trattamento o alle imprese di elaborazione (riferir alla tabella 1, alla pagina 19).
  (c) Requisiti di salute degli animali di latte crudo:
   per le mucche ed i bufali, ufficialmente tubercolosi-libero ed ufficialmente brucellosi-libero o brucellosi-libero; 


 per le capre e le pecore, ufficialmente brucellosi-libero o brucellosi-libero (melitensis di brucellosi)
 non mostrano alcuni sintomi delle malattie contagiose comunicative agli esseri umani attraverso latte

 nel caso delle mucche, rendono almeno 2 litri di latte al giorno

 quando le specie animali differenti sono mantenute insieme sulla tenuta, ogni specie deve soddisfare le condizioni di salute che sarebbero richieste se fossero sole.

 se le capre sono mantenute con le mucche deve subire un controllo di tubercolosi.

Altre regole di  sono simili a quelle negli Stati Uniti, per esempio, incapaci di dare al latte le caratteristiche organolettiche anormali.

  (d) Requisiti dell'igiene della tenuta:

  Le regole di  sono simili a quelle negli Stati Uniti, per esempio, i locali in cui mungere è realizzata o il latte sono immagazzinati, maneggiato o raffreddato deve essere in modo da situato e costruito quanto a evitare tutto il rischio di contaminazione del latte

 (e) Requisiti dell'igiene nella mungitura, dell'accumulazione di latte crudo e del relativo trasporto dalla tenuta di produzione al centro di normalizzazione o dell'accumulazione o all'istituzione di trattamento o all'istituzione di elaborazione:

   se il latte non è raccolto in due ore di mungitura, deve essere raffreddato 8 a °C (°F 46.4) o più basso nel caso dell'accumulazione quotidiana o 6 °C (°F 42.8) o più basso se l'accumulazione non è quotidiana  

 mentre il latte sta trasportando al trattamento e/o centro di elaborazione la relativa temperatura non deve eccedere 10 il °C (°F 50)

La pulizia assoluta ed il healthiness di  è richiesta del personale

Altre regole di  sono simili a quelle negli Stati Uniti, per esempio, un sistema di controllo sarà stabilito sotto il controllo di un'autorità competente per impedire l'acqua la aggiunta al latte crudo

Elaborazione di latte e prodotti a base di latte
  
 Le regole per i formaggi del latte crudo di manufacturing rientrano nell'articolo 6 ed i requisiti dei prodotti essi stessi sono contenuti in articolo 7.  Negli Stati Uniti, il formaggio da cui è chiamato “formaggio del latte crudo„ inoltre è fatto thermized il latte (come definito nell'indirizzamento) ma questo non è il caso nell'UE come “il formaggio del latte crudo„ è fatto soltanto “da latte crudo,„ che non è riscaldato superiore a °F 104 come definito nell'indirizzamento.  

  Secondo l'articolo 6:
   latte crudo deve aderire alle regole precedentemente dichiarate (l'articolo 3)

 latte crudo deve essere usato in 36 ore di accettazione, se il latte è mantenuto 6 a °C (°F 42.8) o più basso, o entro 48 ore di accettazione se il latte è mantenuto 4 a °C (°F 39.2) o più basso 

 thermized il latte deve essere ottenuto da latte crudo che, se non è trattato in 36 ore di accettazione, ha un conteggio di piastra standard a °C 30 prima di un thermization di 300.000 o di di meno per il ml


 Secondo l'articolo 7, i prodotti a base di latte devono essere preparati nell'elaborazione dell'istituzione che risponde ai campioni ed alle specifiche direttivi.  Queste regole sono simili a quelle negli Stati Uniti ma ci sono le seguenti eccezioni:

  (a) Stati generali dell'igiene per i locali, le attrezzature e gli attrezzi:
  I colpetti del laboratorio e del lavabo di  non devono essere mano operabile

La clausola di prima generazione di  per le pareti di legno ha costruito prima del 1° gennaio 1993

  (b) Stati generali dell'igiene del personale
  Il personale di  assegnato alla manipolazione delle materie prime deve essere tenuto a lavare il loro lavoro delle mani almeno ogni volta ha ripreso e/o dove la contaminazione ha accaduto

 puliscono il copricapo che completamente acclude i capelli sarà usato

 una volta reclutato, chiunque che maneggia i prodotti sarà richiesto per dimostrare che non ci è impedimento medico a tale occupazione

  (c) Campioni per i prodotti a base di latte (riferir alla tabella 2, le pagine 20 e 21)
  (d) Circostanze che governano la marcatura ed identificare di salute:
  I prodotti di  devono trasportare un contrassegno di salute (riferir all'esempio alla pagina 22)

La marcatura di  deve essere fatta durante o subito dopo della fabbricazione nell'istituzione, in un posto facilmente visibile

 contrassegno sarà leggibile ed indelebile

 contrassegno può essere applicato al prodotto o allo spostamento o, se il prodotto individualmente è spostato ed impaccato, all'imballaggio

 contrassegno di salute deve fornire le seguenti indicazioni necessarie in un ovale circondano

 qui sopra, il nome del paese di consegna nei capitali

 centro, il numero di approvazione dell'istituzione

 qui sotto, uno di seguenti insiemi delle iniziali: CEE - EOF - EWG - EOK - EEC - EEG

 contrassegno di salute può essere applicato da un bollo dell'inchiostro o dal marcare a caldo o da esso può essere applicato a o essere stampato sull'etichetta

I prodotti di  tali imprese che non sopportano il contrassegno di salute non possono essere l'argomento di commercio

 identificare deve mostrare il `fatto con latte crudo' per i prodotti a base di latte prodotti da latte crudo di cui il processo di manufacturing non include alcun trattamento termico, compreso il thermization 

 là sarà a us-da o data minima di durevolezza sull'identificare per i prodotti a base di latte in cui lo sviluppo dei microorganismi può accadere

  L'articolo 14: Il programma di valutazione di rischio
  
 L'articolo 14 è fatto riferimento in articolo 3 (produzione del latte crudo) ed articolo 7 (prodotti a base di latte).  Le regole definiscono, nei termini semplici, una strategia di riduzione di rischio simile ad un programma di HACCP.  Ciò aggiunge un meccanismo per la valutazione di rischio, il controllo e l'azione correttiva dei processi di manufacturing in ogni funzione di produzione coperta dall'indirizzamento.  L'inclusione di questa sezione è la differenza più vistosa fra l'UE e le regolazioni della latteria degli Stati Uniti.  Le regole sono come segue:   

  1.    Gli Stati membri si accerteranno che l'operatore o il responsabile dell'istituzione d'elaborazione appronti tutte le misure necessarie accertare la conformità in tutte le fasi di produzione.
   a tale scopo, l'operatore o il responsabile devono effettuare costantemente i suoi propri controlli basati per seguenti principii:

identificazione del  punti critici nei processi usati nell'istituzione

 controlla e che verifica di tali punti critici

 preleva i campioni per analisi in un laboratorio riconosciuto da un'autorità competente allo scopo di controllare risanamento e conformità con i campioni direttivi

 mantiene un'annotazione scritta o registrata delle informazioni richieste con vista a presentarle ad un'autorità competente per un periodo almeno di due anni, tranne i prodotti che non possono essere immagazzinati alla temperatura ambientale, il periodo sarà almeno di due mesi dopo us-dalla data

 informa l'autorità competente quando le informazioni rivelano che ci è un rischio per la salute serio

 in caso di un rischio per la salute dell'uomo immediato, si ritira dal mercato che la quantità di prodotti ha ottenuto in circostanze tecnologicamente simili ed in presente probabile lo stesso rischio

operatore o il responsabile deve garantire la gestione corretta della marcatura di salute

autorità competente deve controllano regolarmente la conformità ad identificazione, controllante e verificante dei punti di controllo critici

operatore o il responsabile deve organizzare un programma di formazione del personale permettendo agli operai di aderire agli stati di produzione sanitaria, a meno che il personale già abbia qualificazioni sufficienti.  L'autorità competente per l'istituzione deve partecipare alla progettazione e l'esecuzione ed il controllo del programma

Deroga
  


 Gli Stati membri possono essere autorizzati ad assegnare le diverse o correzioni generali alle regole per formaggio che è fatto con un periodo di invecchiamento almeno di 60 giorni.  Questi cambiamenti appartiene le seguenti circostanze e campioni: 

I limiti microbiologici di  per latte crudo possono essere cambiati se il prodotto finito fa fronte alle richieste dello stafilococco aureo
Stati di istituzione d'elaborazione

 sposta e che impacca

 identifica chiaramente mostrare il `fatto con latte crudo' non è richiesto sempre per i prodotti a base di latte fatti da latte crudo di cui il processo di manufacturing non include alcun trattamento termico, compreso il thermization

I requisiti generali e particolari di  possono essere adottati secondo i bisogni in conformità alla procedura del fare le correzioni ed i supplementi alle regole del direttivo (l'articolo 31)

  


 Gli Stati membri possono essere autorizzati a fare le correzioni a determinate regole se interessano la fabbricazione di formaggi con le caratteristiche tradizionali finchè il latte usato per fare i formaggi fa fronte alle richieste di salute degli animali di latte crudo.  Questi cambiamenti appartiene:

 condiziona per la raccolta, l'immagazzinaggio ed il trasporto del latte

Campioni di  per i prodotti

Stati di istituzione d'elaborazione

 sposta e che impacca

  


 Gli Stati membri possono anche essere autorizzati a fare i cambiamenti alle regole per i termini generali per approvazione di elaborazione delle imprese che producono i prodotti a base di latte di cui la produzione è limitata se le imprese sono controllate da un'autorità competente ed aderire all'articolo 14 (valutazione di rischio e programma di riduzione).  Queste imprese prodotte su scala limitata possono anche essere esentate dai programmi di formazione d'organizzazione dell'operaio per produzione igienica.  I test di verifica dell'uniforme per approvare queste imprese sono stati finiti entro il 1° gennaio 1998.  Fino a classificare queste imprese, i loro prodotti non potrebbero sopportare il contrassegno di salute e potrebbero essere introdotti soltanto al livello nazionale.

Conformità
  


 Le procedure per conformità sono presentate in articolo 10 ed articolo 13.  Queste disposizioni includono il registro, il controllo e la certificazione come segue:

1.  Ogni membro dichiara elaborerà una lista delle imprese di trattamento e di elaborazione approvate da esso. 

  

 ogni tale istituzione avrà un numero di approvazione

L'approvazione di  da parte di un'autorità competente non sarà data a meno che aderiscano alle regole dell'indirizzamento

 questa approvazione può essere ritirato se ci è guasto aderire

  
2.  Il controllo ed il controllo saranno effettuati. 

  

autorità competente da un membro dichiara farà i controlli saltuari sulle tenute di produzione ed imprese di trattamento e di elaborazione per verificare che aderiscono alle regole dell'indirizzamento  

autorità competente deve analizzare i risultati dei controlli in articolo 14

 in base a queste analisi, conducono ulteriori esami in tutte le fasi di produzione, compreso le analisi microbiologiche

 risultati delle analisi sarà preparato in un rapporto, con le conclusioni e le raccomandazioni al responsabile dell'istituzione

operatore rettificherà le imperfezioni celebri con una vista verso migliorare l'igiene

 in caso di le imperfezioni ripetute, controlli sarà aumentato e, se del caso, etichette o marchi sopportare il contrassegno di salute sarà rimosso


 Per concludere, la Commissione di UE è data l'autorità per fare i controlli delle imprese per accertarsi che le imprese approvate stiano aderendo all'indirizzamento.  Ciò è di accertarsi che le autorità competenti stiano facendo il loro lavoro.

Gli esperti dalla Commissione possono, nella misura in cui è necessaria per l'applicazione dell'uniforme di questo indirizzamento ed in collaborazione con le autorità competenti, fanno i controlli sul posto.
  

 possono verificare controllando una percentuale rappresentativa delle imprese

 Commissione informerà gli Stati membri dei risultati dei controlli

 membro dichiara in di chi territorio un controllo sta effettuando darà a tutta l'assistenza necessaria agli esperti

  


 Una funzione importante di 92/46/EEC direttivo da notare è che le relative regole non si applicano ai produttori che fanno i latticini sui loro piccoli poderi e li vendono direttamente ai consumatori, finchè questi produttori aderiscono alle regole minime di salute stabilite da un'autorità competente nel loro paese.  

Le regolazioni che disciplinano tutti i commerci dell'alimento, compreso questi produttori dirig-vendenti dell'alimento sono standardizzate all'interno dell'UE e sono stabilite in 93/43/EEC direttivo.

  

  
93/43/EEC DIRETTIVO 
[13] 

  


 Questo indirizzamento armonizza le regole generali dell'igiene affinchè le derrate alimentari sia osservato ai tempi della preparazione, dell'elaborazione, della produzione, dell'imballaggio, dell'immagazzinare, del trasporto, distribuzione, del maneggiamento e dell'offerta per la vendita o la fornitura al consumatore per proteggere della salute umana.



 I seguenti concetti sono definiti nell'indirizzamento:

1.   l'igiene del `':   tutto misura necessario accertare la sicurezza e la salubrità delle derrate alimentari.  Le misure riguarderanno tutte le fasi dopo produzione primaria (il posteriore compreso, per esempio, raccogliere, macello e mungere), durante la preparazione, l'elaborazione, la produzione, l'imballaggio, immagazzinare, trasporto, distribuzione, il maneggiamento e l'offerta per la vendita o la fornitura al consumatore. 

2.   commercio dell'alimento del `':    qualsiasi impresa, se per il profitto o non e se pubblico o riservato, effettuando c'è ne o tutto il seguire: preparazione, procedere, produrre, impaccare, immagazzinare, trasporto, distribuzione, maneggiare ed offrire per la vendita o il rifornimento delle derrate alimentari.

3.      alimento sano del `':    alimento misura per consumo umano per quanto l'igiene.

  


 Ci sono quattro pietre angolari importanti che pongono il fondamento per questo indirizzamento.  Questi abbracciano i concetti di HACCP, di buona pratica igienica, della normalizzazione e dell'istruzione/della formazione. Sono come segue:

  

1.   Gli operatori di affari dell'alimento identificheranno tutto il punto nelle loro attività, che è critico di accertare la sicurezza dell'alimento e si accerta che le procedure di sicurezza sufficienti siano identificate, effettuate, effettuate e riviste in base ai seguenti principii, usate per sviluppare il sistema di HACCP:
 analizza i rischi dell'alimento di potenziale in un funzionamento di affari dell'alimento,

 identifica i punti nel funzionamento dove i rischi possono accadere,

Decidere di  quale dei punti ha identificato è critico a sicurezza dell'alimento - i punti critici del `',

 identifica e che effettua controllo efficace e che controlla le procedure a quei punti critici e

 rivede l'analisi dei rischi dell'alimento, dei punti di controllo critici e del controllo e controllante periodicamente le procedure ed ogni volta che i funzionamenti dell'alimento cambiano.

2.   La preparazione, procedere, produrre, impaccare, immagazzinare, trasporto, distribuzione, maneggiare ed offrire per la vendita o il rifornimento  


 delle derrate alimentari sarà bastato in un senso igienico.
Gli operatori di affari dell'alimento di  aderiranno alle regole dell'igiene; questi sono elencati nell'annesso e sono simili a quelli negli Stati Uniti riguardo le facilità, i personali, ecc…

  

3.      I test di verifica microbiologici ed i test di verifica di controllo di temperatura per determinati codici categoria delle derrate alimentari possono essere adottati.
4.   Gli Stati membri consiglieranno allo sviluppo delle guide a buona pratica dell'igiene, che può essere usata volontariamente dai commerci dell'alimento come guida a conformità alle regole dell'igiene.
 settori di affari dell'alimento e dai rappresentanti di altri partiti interessati, quali le autorità competenti ed i gruppi di consumatore

 consultazione con gli interessi influenzati sostanzialmente, compreso le autorità competenti

 se del caso, having regard to il codice morale professionale internazionale suggerito, principii generali di igiene alimentare del codex alimentarius 

 guide può essere sviluppato sotto il senso di un istituto nazionale di campioni

Gli Stati membri di  spediranno alla Commissione quelle guide che presumono aderire alle regole dell'igiene


 La Commissione ha riconosciuto quella, “là può essere un'esigenza delle guide a buona pratica dell'igiene essere diventato su una base europea.„  Ci sono disposizioni nell'indirizzamento per la generazione “delle guide europee a buona pratica dell'igiene„ con l'intenzione delle procedure di armonizzazione durante l'UE.

  


 I meccanismi per fare le correzioni a questo indirizzamento sono simili a quelli in 92/46/EEC direttivo, che è inoltre l'argomento per accertare la conformità alle regole.  

  

  

  


 Se le autorità competenti trovano un caso di omissione di aderire, dove potrebbe provocare i rischi alla sicurezza o alla salubrità delle derrate alimentari, appronteranno le misure adatte come segue:

  

Ritiro di  e/o distruzione della derrata alimentare

Chiusura di tutto o una parte del commercio per un periodo di tempo adatto

 e determinano il rischio a sicurezza o a salubrità dell'alimento, riguardo alla natura dell'alimento, il modo in cui è maneggiato ed imballato e tutto il processo a cui l'alimento è sottoposto prima che fornitura al consumatore ed alle circostanze sotto cui è visualizzato e/o immagazzinato

  


 Chiunque influenzato tramite il controllo ha la destra fare appello le misure approntate dall'autorità competente.

  


 Dopo approvazione di 93/43/EEC direttivo, gli Stati membri sono stati dati 30 mesi per introdurre le regole in forza.  È chiara da questa revisione degli indirizzamenti che tutti i produttori e venditori dell'alimento nell'UE sono tenuti ad avere certa forma di una valutazione di rischio e di un programma di riduzione sul posto alla loro istituzione, basata per principii di HACCP o al contrario.  Questo programma di riduzione di rischio, unito con le regole per i campioni microbiologici più rigorosi per latte crudo usato in produzione di formaggio del latte crudo e formaggio del latte crudo, caratterizza il metodo adottato dall'UE per assicurare la sicurezza del formaggio del latte crudo.  Ci è flessibilità sviluppata negli indirizzamenti per il richiamo del modo in cui “i prodotti a base di latte con le caratteristiche tradizionali„ e le imprese prodotte su scala limitata sono regolati.  Gli Stati membri sono stati incaricati iniziare il processo di assegnazione della deroga affinché identificano i latticini, di cui il carattere sarebbe influenzato dalle regole dell'indirizzamento.  Ciò ha permesso che le autorità rivedessero la raccolta del latte, l'immagazzinaggio, il manufacturing ed i metodi impaccanti e trovassero i sensi gradevoli effettuare la tradizione.  

Tabella 1.  I campioni per latte crudo hanno inteso per la fabbricazione di prodotti a base di latte (limiti massimi per il ml di latte) da 92/46/EEC direttivo.

	
	Latte della mucca
	Latte della capra e delle pecore
	Latte della Buffalo

	
	 per i prodotti fatti con il latte trattato termicamente del `'
	per il `dei prodotti fatto con latte crudo'
	 per i prodotti fatti con il latte trattato termicamente del `' 
	per il `dei prodotti fatto con latte crudo'
	 per i prodotti fatti con il latte trattato termicamente del `'
	per il `dei prodotti fatto con latte crudo'

	Data di applicazione
	  
1.1.98
	  
1.1.98
	  
1.1.94
	  
1.1.94
	  
1.1.94
	  
1.1.94

	  
Conteggio di piastra standard (a)
	  
  
100,000
	  
  
100,000
	  
  
1,000,000
	  
  
500,000
	  
  
1,000,000
	  
  
500,000

	  
Conteggio del somatocita (b)
	  
  
400,000
	  
  
400,000
	
	
	  
  
500,000
	  
  
400,000

	  
Stafilococco aureo (1)
n=5, c=2
m.
  
M.
	
	  
  
  
  
500
  

2,000
	
	  
  
  
  
500
  
2,000
	
	  
  
  
  
500
  
2,000


  
(a) Media geometrica durante due mesi, con almeno due campioni al mese
  (b) Media geometrica durante tre mesi, con almeno un campione al mese, o
        dove i livelli di produzione variano considerevole secondo la stagione, il metodo di calcolazione risulta  

        può essere registrato in conformità alle procedure per l'emendamento dell'indirizzamento
  
(1) Dove:

 n = numero di unità che contengono il campione;

 m. = valore di soglia per il numero di batteri; il risultato è considerato soddisfacente se il numero di batteri in tutte le unità di campionamento non eccede il `m.';

 M. = valore massimo per il numero di batteri; il risultato è insoddisfacente se il numero di batteri in una o più unità di campionamento è `m.', o più;

 la c = il numero di unità di campionamento in cui il conteggio dei batteri può essere fra `m.' e `m.', il campione hanno considerato accettabile se il conteggio dei batteri delle altre unità di campionamento è `m.' o di meno.
Tabella 2:  Test di verifica microbiologici per determinati prodotti a base di latte su rimozione dall'istituzione d'elaborazione da 92/46/EEC direttivo.

Tabella 2a del :  Microorganismi patogeni

	Tipo di microorganismo
	Formaggi duri
	Altri formaggi

	  
Listeria 

monocytogenes
	  
Assenza in 1 g 

n=5, c=0
	  
Assenza in 25 g (a)
n=5, c=0

	  
Speci delle salmonelle
	  
Assenza in 25 g, n=5, c=0

	  
In più, i microorganismi patogeni e le loro tossine non devono essere presenti nelle quantità tale da interessare la salute dei consumatori


 (a) il campione di 25 g consiste di 5 esemplari di 5 g presi dalle parti differenti dello stesso prodotto
  

Tabella 2b del : Organismi dell'indicatore: guida di riferimento

	
	Formaggi molle fatti da latte (pastorizzato) trattato termicamente

	  
Bacilli coliformi (conteggio di piastra a °C 30)
per il g
	  
m. = 10.000
M. = 100.000
n = 5, c = 2


Tabella 2c del :  Microorganismi che indicano la povera igiene

	Tipo di microorganismo
	I formaggi fatti da latte crudo e da thermized il latte
	Formaggio a pasta molle fatto da latte (pastorizzato) trattato termicamente
	Formaggi freschi fatti da latte (pastorizzato) trattato termicamente

	  
Stafilococco 

aureo
per il g
	  
m. = 1 000
M. = 10.000
n = 5, c = 2
	  
m. = 100
M. = 1.000
n = 5, c = 2
	  
m. = 10
M. = 100
n = 5, c = 2

	  
Escherichia coli
per il g
	  
m. = 10.000
M. = 100.000
n = 5, c = 2
	  
m. = 100
M. = 1.000
n = 5, c = 2
	


 

In tutti i casi dove questi campioni sono oltrepassati ci deve essere una revisione dell'esecuzione dei metodi di controllo e di verificare dei punti di controllo critici applicati nell'istituzione d'elaborazione conforme all'articolo 14 di 92/46/EEC direttivo.  L'autorità competente sarà informed delle procedure correttive incluse nel sistema di controllo di produzione per impedire tutta la ripetizione del caso.
In più, ogni volta che la m. standard è oltrepassata nel caso di formaggio fatto da latte crudo e da thermized il latte o il formaggio a pasta molle, esaminare deve essere effettuata per la presenza possibile delle tossine in tali prodotti. 

Se gli sforzi dello stafilococco aureo enterotoxinogenic o gli sforzi di Escherichia coli che sono presunti per essere patogeni sono identificati, tutti i batch coinvolgere saranno ritirati dal mercato.  In questo caso l'autorità competente sarà informed dei risultati e dell'azione intrapresa per ritirare i batch sospetti e le procedure correttive introdotti nel sistema di controllo di produzione.

CONCLUSIONE

 È importante rendersi conto che il lavoro in Francia, in Germania ed altri Stati membri dell'UE non è completo.  Il presidente della guida del Comitè de il Pilotage du ha avuto queste osservazioni circa le attività future in Francia,

  


 “il nostro desiderio è d'ora in poi di agganciare la professione per costruire una guida del `con buone pratiche igieniche' per i latticini ed i formaggi dell'azienda agricola, secondo l'indirizzamento 93/43.  La guida sarà direttamente operativa in tutti i tipi di produzioni di formaggio dell'azienda agricola.  Darà ad ogni produttore gli elementi concreti per mettere sul posto un metodo di self-control per la qualità sanitaria dei loro prodotti.  In più, costituirà una formalizzazione e un reconnaissance del "know-how" del `' dei produttori del formaggio dell'azienda agricola.  La guida inoltre fungerà da riferimento per i funzionari e sarà ugualmente buono utilizzata nelle loro agenzie per i loro comandi. „ 15
  


 Gli Stati membri sono stati tenuti a consigliare a e partecipare allo sviluppo di queste guide entro 30 mesi dell'approvazione di 93/43/EEC direttivo, che è accaduto in Francia il 5 settembre 1995.  I produttori che hanno esenzione totale o parziale dai requisiti dell'approvazione sanitaria della Comunità dovranno aderire alle disposizioni di nuova guida quando è completata. 


  L'operazione di effettuare i sistemi di autoregolazione a tutti i livelli di produzione, di trasporto e della vendita degli alimenti, e tanto meno latticini, è enorme.  La Commissione Europea recentemente ha adottato una proposta di cui l'obiettivo primario è fornire la base per assicurare un ad alto livello della protezione di salute umana mentre accertano al funzionamento efficace del market.16 interno la proposta stabiliscono i principii ed i requisiti fondamentali di legge dell'alimento e stabiliscono un'autorità europea dell'alimento.  Ciò sembra fare parte dello sforzo continuo nell'UE armonizzare i metodi ad assicurazione di sicurezza dell'alimento.  


 Il codice di pratica igienica per latte ed i latticini che sono disegnati dal comitato di codex alimentarius di igiene alimentare è ancora a punto 3 del processo di otto-punto.  Il codice è usato come riferimento per gli Stati membri nella generazione delle guide di pratica igienica.  La valutazione dei rischi dai latticini differenti è un punto chiave nel processo di progettazione.  In questa fase, il progetto di codice permette che i diversi paesi producano i latticini in che cosa modo vogliono e stabilire il loro proprio livello di sanità pubblica protection.17 


 Un dibattito continuo nel comitato del codice di igiene alimentare interessa i sensi efficaci di avanzamento delle valutazioni di rischio sui rischi microbiologici per generare i campioni che sono realizzabili dai produttori dei prodotti tradizionali e dai produttori in p#si in via di sviluppo. 
[17] Nel relativo rapporto da 1997, il comitato del codice ha accosentito per sollecitare l'importanza delle misure di controllo in tutte le fasi della catena di trasformazione dei prodotti alimentari, da produzione primaria a consumption.19 nell'UE, la resistenza del metodo disporre i latticini sicuri sulle bugie del mercato nell'uso dei self-controls dai produttori di latte crudo e di altri latticini con i comandi supplementari e la verifica di conformità realizzati dai funzionari.  In ogni membro dichiarare dell'UE, valutazione di rischio è stato usato fornire un livello sufficiente di protezione per salute del consumatore.  La valutazione dei rischi connessi con latte crudo ed i prodotti fatti da grezzo, thermized ed il latte pastorizzato ha provocato la formazione dei campioni e dei protocolli per analizzare la sicurezza di questi prodotti.


 In Francia, i campioni per latte crudo e formaggio e la frequenza di analisi, che è collegata ai livelli di produzione, riflettere i rischi per la salute inerenti dai rischi microbiologici in formaggio dell'azienda agricola fatto da tutti i produttori, dal più piccolo al più grande.  Di conseguenza, può dirsi che, il sistema regolatore in Francia direttamente riflette l'interpretazione culturale francese del rischio dal consumo di latte crudo e di formaggio.  Le regolazioni tedesche per latte crudo e formaggio sono simili a quelle in Francia ma i campioni più rigorosi per Vorzugsmilch, che è latte crudo destinato a consumo diretto e venduto sotto il nome di prodotto al minuto, indicano un'interpretazione un po'differente del rischio dal francese. 
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