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Riportiamo di seguito la bozza di una nuova normativa regionale che dovrà regolarizzare la vendita di latte crudo nelle aziende agricole della Lombardia. Le nuove norme non sono ancora in vigore. Invitiamo tuttavia le aziende interessate a leggere il testo in bozza per raccogliere eventuali osservazioni di aziende associate da farci pervenire entro il 15 novembre . Pubblicheremo in seguito il testo definitivo non appena approvato
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LINEE GUIDA ED ISTRUZIONI OPERATIVE RELATIVE 
ALLA VENDITA DI LATTE CRUDO DAL PRODUTTORE AGRICOLO AL CONSUMATORE FINALE
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DEFINIZIONI

Ai fini della presente Linea guida si intende per:

“latte crudo” il latte prodotto mediante secrezione della ghiandola mammaria di vacche, pecore, capre e bufale, sottoposto esclusivamente ai seguenti trattamenti fisici:
· filtrazione ottenuta con dispositivi idonei per la separazione fisica del latte dalle impurità;
· refrigerazione immediata dopo la mungitura fino al raggiungimento di una temperatura compresa tra 0°C e +4°;

· deposito, alla temperatura di cui al punto precedente, ed agitazione meccanica fino al momento del confezionamento per la vendita;

e sottoposto esclusivamente ad una o più delle seguenti operazioni commerciali:

1. confezionamento in recipienti a perdere di materiale per alimenti;

2. confezionamento in recipienti di proprietà dell’acquirente, esclusivamente al momento della vendita;

3. etichettatura del prodotto confezionato in contenitori a perdere di cui al punto 1.

“azienda di produzione” azienda in cui si trovano una o più vacche, pecore, capre o bufale destinate alla produzione di latte crudo;

“confezionamento” l’operazione volta a proteggere il latte crudo mediante un contenitore a perdere o di proprietà dell’acquirente, posto a diretto contatto con il prodotto;

“commercializzazione” la detenzione, il deposito e l’esposizione di latte crudo delle specie considerate ai fini della vendita al minuto esclusivamente al consumatore, nonché la vendita medesima;

“consumatore” il consumatore finale, escludendo da tale definizione i ristoranti, gli ospedali, i bar, le mense, altre collettività analoghe e qualunque impresa o società che effettui attività di ristorazione collettiva pubblica e privata.

PRINCIPALI RIFERIMENTI NORMATIVI

Regio Decreto 9 maggio 1929, n. 994 – Approvazione del regolamento sulla vigilanza igienica del latte destinato al consumo umano diretto –.

In larga parte superato e sostituito dai successivi provvedimenti legislativi, detta comunque le prime disposizioni inerenti:

· le vaccherie;

· la definizione del latte vaccino e caprino;

· i requisiti del latte vaccino e caprino;

· le norme da osservarsi durante la mungitura;

· le caratteristiche dei recipienti usati per mungitura, raccolta, trasporto e commercio del latte;

· l’autorizzazione delle rivendite di latte;

· i requisiti del latte da consumarsi crudo.

Legge 9 febbraio 1963, n. 59  – Norme per la vendita al pubblico in sede stabile dei prodotti agricoli da parte degli agricoltori produttori diretti –.

Si definisce:

· il produttore agricolo;

si prevede:

· l’autorizzazione sindacale per quei produttori agricoli che intendono effettuare la vendita al dettaglio dei prodotti ottenuti nei propri fondi per coltura o allevamento;

· la possibilità di effettuare la vendita di cui sopra in modo permanente o meno, in azienda o presso fiere o mercati;

· l’osservazione delle disposizioni vigenti in materia di igiene e sanità.

Legge 30 aprile 1962, n. 283 – Disciplina igienica della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande –.

Si dispone:

· la vigilanza per la tutela della salute pubblica sulla produzione ed il commercio delle sostanze destinate all’alimentazione, in particolare negli stabilimenti ed esercizi pubblici, dove si producano, si conservino in deposito, si smercino o si consumino tali sostanze;

· la necessità, per stabilimenti, laboratori di produzione, preparazione e confezionamento, nonché di depositi all’ingrosso di sostanze alimentari, di subordinarne l’esercizio al rilascio di un’autorizzazione sanitaria;

· che il rilascio di tale autorizzazione sanitaria sia condizionato all’accertamento dei requisiti igienico sanitari, sia di impianto che funzionali, previsti dalle leggi e dai regolamenti;

· che l’attività di vigilanza e controllo (ispezione e campionamento) venga effettuato da personale dipendente dell’autorità sanitaria competente.

Regolamento (CEE) n. 1411/71 del Consiglio del 29 giugno 1971 –Disposizioni complementari dell’organizzazione comune dei mercati nel settore del latte e dei prodotti lattiero-caseari per i prodotti della voce 04.01 della tariffa doganale comune-.

Non più vigente -abrogato dal Regolamento (CE) n. 2597/97 del 18 dicembre 1997-, in particolare l’articolo 7 consentiva la vendita del latte crudo come latte alimentare al consumatore soltanto dal produttore nella propria azienda. 

Decreto del Presidente della Repubblica 26 marzo 1980, n. 327 – Regolamento di esecuzione della Legge 283/62, e successive modificazioni, in materia di disciplina igienica della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande –.

In merito alla vigilanza igienico sanitaria così dispone:

· ai fini della tutela della pubblica salute sono soggetti, da parte dell’Autorità sanitaria, alla vigilanza:

· la produzione ed il commercio delle sostanze destinate all’alimentazione;

· i recipienti per conservare le sostanze alimentari;

· i recipienti, gli utensili e gli apparecchi, che possono venire a contatto diretto con le sostanze alimentari nelle normali fasi della produzione e del commercio;

· i locali, gli impianti, gli apparecchi e le attrezzature usati nelle varie fasi della produzione e del commercio delle sostanze alimentari;

· il personale addetto alla produzione, al confezionamento e al commercio delle sostanze alimentari;

· gli organi di vigilanza possono procedere ad ispezioni e prelievi di campioni, negli stabilimenti, nei laboratori di produzione e confezionamento, nei magazzini, nei depositi, nei mercati, negli spacci di vendita ed in genere ovunque si distribuiscano a qualsiasi titolo per il consumo e si smerciano sostanze alimentari;

in merito al rilascio di autorizzazioni sanitarie prevede:

· modalità di inoltro delle richieste di autorizzazione;

· rilascio delle autorizzazioni;

· requisiti minimi obbligatori per gli stabilimenti e i laboratori di produzione e confezionamento;

· norme igieniche per i locali e gli impianti;

prevede inoltre:

· requisiti degli esercizi di vendita e di somministrazione di sostanze alimentari e bevande;

· requisiti dei distributori automatici e semiautomatici di sostanze alimentari e bevande;

· requisiti delle sostanze alimentari e delle bevande poste in vendita a mezzo di distributori automatici o semiautomatici;

· mezzi di lotta contro gli insetti e gli animali nocivi.

Legge Regionale 24 giugno 1988, n. 34 –Norme in materia di sanità pubblica veterinaria: istituzione, organizzazione e funzionamento dei servizi di medicina veterinaria-. 

Disciplina l’istituzione, l’organizzazione ed il funzionamento dei servizi di medicina veterinaria che devono assicurare la tutela della salute animale ed umana.

Le funzioni attribuite a tali servizi comprendono, tra le altre,anche l’ispezione e la vigilanza veterinaria su alimenti di origine animale e loro derivati.

Relativamente alle funzioni a livello regionale si dispone che vengano emanate direttive ed atti di indirizzo e coordinamento al fine di assicurare l’uniformità degli interventi e delle erogazioni di prestazioni sul territorio.

Legge 3 maggio 1989, n. 169 – Disciplina del trattamento e della commercializzazione del latte alimentare vaccino –.

Ampiamente superata dalle attuali disposizioni legislative vigenti, in particolare fa divieto di immissione al consumo di latte crudo tale e quale, salvo che venga venduto direttamente dal produttore al consumatore nella stessa azienda agricola di produzione. 

Rimane vigente questa seconda possibilità, mentre la vendita di latte crudo confezionato presso stabilimenti di trattamento è stata consentita ai sensi dell’articolo 4 del D.P.R. 54/97.  

Decreto Ministeriale 9 maggio 1991, n. 185 –Regolamento concernente le condizioni di produzione zootecnica, i requisiti di composizione ed igienico-sanitari del latte crudo destinato alla utilizzazione per la produzione di “latte fresco pastorizzato di alta qualità”-
Disciplina l’attribuzione al latte pastorizzato dell’indicazione di “alta qualità” prevista solo per la categoria del latte fresco, detta le prescrizioni relative alle aziende di produzione del latte crudo destinato alla produzione di “latte fresco pastorizzato di alta qualità”, nonché i requisiti di composizione ed igienico sanitari del latte crudo stesso.

Circolare Ministeriale 3 dicembre 1991, n. 24 –Legge 3 maggio 1989, n. 169, concernente la disciplina del trattamento e della commercializzazione del latte alimentare vaccino e suoi derivati di applicazione-.

Precisa che, ai sensi della L. 169/89 e del Regolamento CEE n. 1411 del 29 giugno 1971, deve intendersi vietata l’immissione al consumo di latte crudo salvo che esso venga venduto direttamente dal produttore al consumatore nella stessa azienda agricola di produzione. Tale vendita potrà essere effettuata nel solo caso in cui gli allevamenti e le bovine lattifere si trovino di fatto nelle condizioni minime previste dal D.M. 9 maggio 1991, n.184. Allegato 1: “Prescrizioni relative agli allevamenti ed alle vacche produttrici di latte crudo”.

Decreto Legislativo 27 gennaio 1992, n. 109 e successive modificazioni–Attuazione delle direttive 89/395/CEE e 89/396/CEE concernenti l’etichettatura, la presentazione e la pubblicità dei prodotti alimentari-.

Disciplina l’etichettatura, la presentazione e la pubblicità dei prodotti alimentari preconfezionati, preincartati e sfusi da vendere previo frazionamento.

In particolare considera i seguenti aspetti:

· elenco delle indicazioni dei prodotti preconfezionati;

· denominazione di vendita;

· distributori automatici diversi dagli impianti di spillatura;

· vendita di prodotti sfusi.

Decreto legislativo 3 marzo 1993, n. 123 – Attuazione della direttiva 89/397/CEE relativa al controllo ufficiale dei prodotti alimentari-.

Tale decreto precisa che il controllo ha la finalità di assicurare la conformità dei prodotti alimentari alle disposizioni dirette a prevenire i rischi per la pubblica salute, a proteggere gli interessi dei consumatori, tra cui quelli inerenti la corretta informazione. 

Il controllo riguarda tutte le fasi della produzione, della fabbricazione, della lavorazione, del magazzinaggio, del trasporto, della distribuzione e del commercio. 
Decreto del Presidente della Repubblica 14 gennaio 1997, n. 54 –Regolamento recante attuazione delle direttive 92/46 e 92/47/CEE in materia di produzione e immissione sul mercato di latte e di prodotti a base di latte-.

Stabilisce le norme sanitarie per la produzione e la commercializzazione di latte crudo, di latte alimentare trattato termicamente, di latte destinato alla fabbricazione di prodotti a base di latte e di prodotti a base di latte destinati al consumo umano.

Tale regolamento, tra l’altro, non si applica alla vendita diretta dall’azienda di produzione al consumatore finale di latte crudo.

Inoltre stabilisce i requisiti relativi al latte crudo di vacca destinato al consumo umano diretto ottenuto in aziende di produzione autorizzate ai sensi dell’articolo 2 della Legge 30 aprile 1962, n. 283 e confezionato, bollato ed etichettato presso stabilimenti di trattamento riconosciuti ai sensi del regolamento medesimo.

Decreto Legislativo 26 maggio 1997, n. 155 – Attuazione delle Direttive 93/43/CEE e 96/3/CE concernente l’igiene dei prodotti alimentari –.

Stabilisce le norme generali di igiene dei prodotti alimentari e le modalità di verifica dell’osservanza di tali norme. 

Definisce:

· l’igiene dei prodotti alimentari come l’insieme delle misure necessarie per garantire la sicurezza e la salubrità dei prodotti alimentari e che interessano la preparazione, la trasformazione, la fabbricazione, il confezionamento, il deposito, il trasporto, la distribuzione, la manipolazione e la vendita;

· l’industria alimentare come i soggetti pubblici o privati che esercitano una o più delle seguenti attività: preparazione, trasformazione, fabbricazione, confezionamento, deposito, trasporto, distribuzione, manipolazione, vendita di prodotti alimentari.

Tale Decreto Legislativo prevede inoltre:

· che il responsabile dell’industria garantisca che preparazione, trasformazione, fabbricazione, confezionamento, deposito, trasporto, distribuzione, manipolazione e vendita siano effettuati in modo igienico;

· che il medesimo responsabile individui ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli alimenti applicando ed aggiornando le procedure di sicurezza avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici HACCP;

· che siano tenuti a disposizione dell’autorità competente tutte le informazioni circa la natura, la frequenza e i risultati relativi alla procedura di cui al punto precedente;

· i controlli ufficiali dell’autorità competente e la valutazione generale dei rischi potenziali concernenti la sicurezza degli alimenti in relazione alle attività svolte dall’industria alimentare con particolare attenzione ai punti critici di controllo e alle operazioni di sorveglianza e verifica.

Infine, gli allegati al Decreto, considerano i seguenti aspetti:

· requisiti generali e specifici dei locali ove gli alimenti vengono preparati, trattati, confezionati, depositati, manipolati e venduti; 

· trasporto dei prodotti alimentari compresi quelli sfusi o liquidi;

· rifornimento idrico;

· igiene del personale;

· disposizioni varie applicabili ai prodotti alimentari.

Regolamento (CE) n. 2597 del 18 dicembre 1997 –Disposizioni complementari dell’organizzazione dei mercati nel settore del latte e dei prodotti latiero-caseari per quanto riguarda il latte alimentare-.

E’ diretto a sviluppare il più possibile il mercato dei prodotti appartenenti alla categoria del latte alimentare garantendone il livello qualitativo nonché adeguandoli ai bisogni ed alle richieste dei consumatori. 

Per scrupolo di coerenza include i requisiti relativi alla composizione del latte alimentare previsti dalla direttiva 92/46/CEE del Consiglio, del 16 giugno 1992, nella regolamentazione relativa alle norme di commercializzazione. 

In particolare, considerando anche che la direttiva 92/46 succitata consente la vendita di latte crudo da parte di stabilimenti di trattamento, abroga il Regolamento (CEE) n. 1411/71 del Consiglio del 29 giugno 1971 e quindi lo stesso divieto di vendita del latte crudo come tale da parte di stabilimenti di trattamento.

Decreto D.G. Sanità n. 2668 del 7 febbraio 2000- Procedure per l’esecuzione dei controlli veterinari nelle aziende di produzione e sul latte crudo in applicazione del D.P.R. 14 gennaio 1997, n. 54-.
Dispone in tema di:

· esecuzione dei controlli nelle aziende di produzione del latte crudo;

· applicazione dei controlli previsti dall’allegato A – capitolo IV del D.P.R. n. 54/97 (punto crioscopico, carica batterica, cellule somatiche, residui di sostanze ad azione farmacologia ecc.);

con particolare riguardo in merito alle procedure di notifica delle non conformità nonché a quelle successive al superamento dei limiti.  

Decreto Legislativo 18 maggio 2001, n. 228 –Orientamento e modernizzazione del settore agricolo, a norma dell’art. 7 della Legge 5 marzo 2001, n. 57-.

Decreto diretto a creare le condizioni per:

· promuovere il sostegno e lo sviluppo economico e sociale dell’agricoltura e dei sistemi agroalimentari secondo le vocazioni produttive del territorio;

· favorire lo sviluppo dell’ambiente rurale privilegiando le iniziative dell’imprenditoria locale;

· ammodernare le strutture produttive agricole di trasformazione e commercializzazione dei prodotti assicurando la qualità dei prodotti e la tutela dei consumatori;

· garantire la tutela della salute dei consumatori nel rispetto del principio di precauzione;

· sviluppare le potenzialità produttive attraverso la valorizzazione delle peculiarità dei prodotti tipici;

· promuovere l’etichettatura dei prodotti alimentari destinati come tali al consumatore, con particolare riferimento a quelli di origine animale, al fine di garantire la sicurezza e la qualità e di consentire la conoscenza della provenienza della materia prima;

· revisionare, non abrogare, la legge 9 febbraio 1963, n. 59 sulla vendita al pubblico dei prodotti agricoli, al fine di semplificare le procedure e di favorire il rapporto con i consumatori, anche abolendo l’autorizzazione sindacale ivi prevista;

prevede che:

· gli imprenditori agricoli, singoli o associati, possono vendere direttamente al dettaglio, in tutto il territorio della Repubblica, i prodotti provenienti in misura prevalente dalle rispettive aziende, osservate le disposizioni vigenti in materia di igiene e sanità;

· la vendita diretta in forma itinerante dei prodotti di cui sopra, su arre pubbliche o in locali aperti al pubblico, è soggetta a comunicazione al comune del luogo ove ha sede l’azienda di produzione.

Decreto D.G. Sanità n. 4835 del 21 marzo 2003 –Procedure per l’attuazione dei controlli sul latte crudo destinato alla produzione di latte fresco pastorizzato di alta qualità ai sensi del Decreto del Ministero della Sanità 9 maggio 1991, n. 185-.

Prevede l’esecuzione di tutti i controlli dei requisiti di composizione ed igienico-sanitari previsti dal D.M. 185/91 (esami per la determinazione del punto crioscopico, controlli per la valutazione del tenore di germi e del titolo di cellule somatiche, ricerca dei residui di sostanze ad azione farmacologia, ecc.) a cura delle aziende di produzione e degli stabilimenti di trattamento nonché le procedure da seguire per attuare la disposizione medesima. 

Decreto legge 28 marzo 2003 n. 49 convertito con la legge di conversione 30 maggio 2003 n. 119- recante "Riforma della normativa interna di applicazione del prelievo supplementare nel settore del latte e dei prodotti lattiero-caseari"- 

Stabilisce le norme per l'applicazione del regime delle quote latte in Italia prevedendo, tra le altre cose, la disciplina operativa in merito alla fattispecie delle "vendite dirette" (cioè l'insieme degli obblighi posti in capo al produttore che opera nell'ambito del regime delle vendite dirette e delle relative sanzioni in caso di inosservanza
Legge Regionale 4 agosto 2003, n. 12 –Norme relative a certificazioni in materia di igiene e sanità pubblica-.

Disciplina le modalità di certificazione in materia di igiene e sanità pubblica e prevede la formazione del personale alimentarista finalizzata alla prevenzione ed al controllo delle malattie trasmesse da alimenti, in applicazione del D. Lgs. 26 maggio 1997 n. 155. 

Tale legge, tra l’altro, prevede:

· un’adeguata preparazione igienico sanitaria degli operatori addetti alla produzione, preparazione, somministrazione e distribuzione di alimenti;

· l’attribuzione dell’onere di tale formazione e aggiornamento a carico dell’impresa alimentare;

· la verifica con regolare periodicità da parte dei Dipartimenti di Prevenzione, nell’ambito delle proprie competenze in materia di vigilanza ed ispezione, dell’adeguatezza della formazione e dell’aggiornamento della stessa nonché la corretta applicazione da parte degli operatori addetti delle norme di buona prassi igienica.

Le presenti Linee guida lasciano impregiudicati tutti gli obblighi posti in capo al produttore dalla normativa in materia di quote latte sia in termini di contabilizzazione aziendale che in termini di dichiarazione di fine periodo (nel caso di specie con riferimento al regime delle vendite dirette, nel cui ambito il latte crudo venduto direttamente rientra) nonché gli adempimenti di natura fiscale (es. iscrizione al registro IVA od eventuale iscrizione al registro delle imprese).

AUTORIZZAZIONE ALLA VENDITA E COMUNICAZIONE SINDACALE DI INIZIO ATTIVITA’

Le aziende di produzione che intendono effettuare la vendita di latte crudo direttamente al consumatore finale (escludendo con tale definizione i ristoranti, le mense e altre collettività analoghe, alle quali la vendita in oggetto è possibile esclusivamente ai sensi dell’articolo 4 del D.P.R. 14 gennaio 1997, n. 54) devono presentare istanza di autorizzazione sanitaria, relativamente all’attività di produzione e confezionamento del latte crudo stesso, al Dipartimento di Prevenzione Veterinario competente per territorio ai sensi dell’art. 2 della Legge 283/62, che provvederà agli accertamenti di competenza.

Tale autorizzazione sanitaria riguarderà i locali di mungitura del bestiame in lattazione e di stoccaggio del latte medesimo.

Il richiedente l’autorizzazione sanitaria di cui trattasi deve essere “produttore agricolo” ai sensi dell’articolo 2 della Legge 9 febbraio 1963, n. 59  e, una volta ottenuta l’autorizzazione sanitaria medesima, deveo inoltrare apposita comunicazione di inizio attività al Sindaco del Comune ove ha sede l’azienda medesima, ai sensi del Decreto Legislativo 18 maggio 2001, n.228.

PRESCRIZIONI SANITARIE RELATIVE ALLE AZIENDE ED AL BESTIAME DA LATTE
Aziende e bestiame bovino e bufalino

Le aziende di produzione che intendono vendere il latte crudo direttamente al consumatore finale devono essere riconosciute ufficialmente indenni da tubercolosi e ufficialmente indenni da brucellosi.

Inoltre i capi bovini e bufalini delle aziende medesime devono:

· non essere affetti da malattie contagiose trasmissibili all’uomo attraverso il latte;

· non essere affetti da disturbi visibili dello stato generale di salute, da infezioni dell’apparato genitale con scolo, da enterite con diarrea accompagnata da febbre o da infiammazione riconoscibile della mammella o della cute della mammella;

· essere privi di piaghe della mammella tali da ripercuotersi sul latte;

· venire sottoposti a controllo sistematico della mammella;

· venire razionalmente alimentati e fornire almeno due litri di latte al giorno;

· non essere soggetti a trattamento con sostanze trasmissibili al latte e pericolose o potenzialmente pericolose per la salute umana e, nel caso siano stati oggetto di trattamento, sia stato assicurato il previsto periodo di sospensione;

· separati da capi non idonei temporaneamente alla produzione del latte;

· essere in buono stato di salute e di nutrizione;

· effettuare le operazioni di sierodiagnosi antibrucellare e di intradermoreazione antitubercolare con cadenza almeno annuale. I costi e l’effettuazione di questi accertamenti diagnostici sono comunque a carico del Dipartimento di Prevenzione Veterinario competente a prescindere dalla frequenza delle operazioni di bonifica e risanamento;

· venire munti igienicamente e meccanicamente in apposita sala di mungitura o con sistema di mungitura mobile o fisso alla posta, comunque con trasporto latte o vaso di raccolta. La mungitura manuale non è da considerare idonea ai fini della vendita di latte crudo direttamente al consumatore. Il latte dopo munto deve venire immediatamente filtrato, refrigerato a temperatura inferiore a + 4°C e conservato nell’apposito tank frigorifero posto nel locale di raccolta.

Aziende e bestiame ovino e caprino
Le aziende di produzione che intendono vendere il latte crudo direttamente al consumatore finale devono essere riconosciute ufficialmente indenni da brucellosi.

Inoltre i capi ovini e caprini delle aziende medesime devono:

· non essere affetti da malattie contagiose trasmissibili all’uomo attraverso il latte;

· non essere affetti da disturbi visibili dello stato generale di salute, da infezioni dell’apparato genitale con scolo, da enterite con diarrea accompagnata da febbre o da infiammazione riconoscibile della mammella o della cute della mammella;

· essere privi di piaghe della mammella tali da ripercuotersi sul latte;

· venire sottoposti a controllo sistematico della mammella;

· venire razionalmente alimentati;

· non essere soggetti a trattamento con sostanze trasmissibili al latte e pericolose o potenzialmente pericolose per la salute umana e, nel caso siano stati oggetto di trattamento, sia stato assicurato il previsto periodo di sospensione;

· separati da capi non idonei temporaneamente alla produzione del latte;

· essere in buono stato di salute e di nutrizione;

· effettuare le operazioni di sierodiagnosi antibrucellare con cadenza almeno annuale, i costi e l’effettuazione di questi accertamenti diagnostici sono comunque a carico del Dipartimento di Prevenzione Veterinario competente a prescindere dalla frequenza delle operazioni di bonifica e risanamento;

· venire munti igienicamente e meccanicamente in apposita sala di mungitura o con sistema di mungitura mobile o fisso alla posta, comunque con trasporto latte o vaso di raccolta. La mungitura manuale non è da considerare idonea ai fini della vendita di latte crudo direttamente al consumatore. Il latte dopo munto deve venire immediatamente filtrato, refrigerato a temperatura inferiore a + 4°C e conservato nell’apposito tank frigorifero posto nel locale di raccolta.

PRESCRIZIONI RELATIVE ALL’IGIENE DELLA MUNGITURA, DELLA RACCOLTA E DELLA MANIPOLAZIONE DEL LATTE CRUDO

La mungitura deve essere effettuata in maniera igienica con l’osservanza delle seguenti condizioni:

· durante e immediatamente prima della mungitura non deve essere effettuato in azienda alcun lavoro che influisca sfavorevolmente sul latte;

· prima di sottoporre una vacca alla mungitura si deve curare che i capezzoli, la mammella e le parti adiacenti siano puliti;

· prima di mungere si deve controllare l’aspetto dei primi getti del latte. Qualora si rilevi una qualsiasi anomalia fisica, il latte dell’animale in causa deve essere escluso dalla vendita;

· i trattamenti per immersione e per vaporizzazione dei capezzoli dei capi in lattazione devono essere effettuati con prodotti appositamente approvati dal Ministero della Salute;

· immediatamente dopo la mungitura il latte deve essere trasferito e conservato nell’apposito locale di raccolta e conservazione;

· le attrezzature e gli strumenti destinati a venire in contatto con il latte debbono essere di materiali di agevole lavaggio, pulizia e disinfezione, resistenti alla corrosione e tali da non cedere sostanze in quantitativi che possano risultare dannosi per la salute umana, alterare la composizione del latte o avere un’incidenza negativa sulle sue caratteristiche organolettiche;

· dopo l’uso gli utensili utilizzati per la mungitura, gli impianti per la mungitura meccanica ed i recipienti che in qualsiasi modo entrano in contatto con il latte devono essere lavati, puliti e disinfettati;

· è vietato l’uso di tessuti filtranti per allontanare ed eliminare le impurità del latte.

PRESCRIZIONI STRUTTURALI E FUNZIONALI RELATIVE ALLE AZIENDE

Le aziende produttrici autorizzate alla vendita diretta di latte crudo devono disporre di locali di stabulazione costruiti e gestiti in modo tale da garantire per tutti i capi allevati:

· ottime condizioni di allevamento e salute;

· condizioni igieniche e di pulizia soddisfacenti e tali da non influire negativamente sulle operazioni di mungitura e manipolazione del latte;

· il rispetto delle condizioni di benessere.

Inoltre le stalle e i locali attinenti devono essere:

· puliti e ben mantenuti in qualsiasi momento;

· sgombri da sterco e da rifiuti di qualsiasi genere;

· disporre di sistemi atti a combattere ed impedire la presenza di animali indesiderati e infestanti (insetti striscianti e volanti, topi e ratti).

Le aziende agricole devono poter disporre di locali che garantiscano in maniera efficace l’isolamento degli animali affetti, o per i quali esiste il sospetto che siano affetti, da una malattia infettiva trasmissibile all’uomo con il latte, ovvero la separazione dal resto della mandria degli animali affetti da infezioni dell’apparato genitale con scolo, da enterite con diarrea accompagnata da febbre o da infiammazione riconoscibile della mammella o della cute della mammella.

Le aziende agricole di cui trattasi devono inoltre rispettare le seguenti disposizioni:

A. nel caso si provveda ad imbottigliare il latte crudo in confezioni proprie dell’acquirente al seguito di quest’ultimo ed esclusivamente al momento della vendita:

1. presenza di un idoneo locale nel quale si svolgono le operazioni di mungitura;

2. nel caso l’azienda non disponga di un vero e proprio locale di mungitura, presenza di un’area o un ambiente destinato esclusivamente alle operazioni di mungitura, comunque sotto tettoia, debitamente separato dalle superfici destinate alla stabulazione medesima;

3. nel caso l’azienda allevi il bestiame in lattazione in stabulazione fissa ed impieghi un sistema di mungitura mobile deve essere possibile situare tali attrezzature su un pavimento sgombro da rifiuti di qualsiasi genere o da accumulo di escrementi;

4. in tutti i tre casi considerati, presenza di un locale per la filtrazione, la refrigerazione, la conservazione e il confezionamento del latte nel quale deve avere accesso esclusivamente il personale addetto alla manipolazione e vendita del latte crudo;

5. nel locale di cui al punto precedente, presenza di un frigorifero di conservazione del latte crudo chiuso, dotato di termometro di agitatore e di idoneo rubinetto (fisso o mobile, su tank dedicato o meno) destinato esclusivamente alla vendita diretta al consumatore finale. Tale rubinetto non deve consentire il collegamento con la cisterna di ritiro del latte nel caso l’azienda agricola conferisca a primi acquirenti;

6. presenza di idonei servizi igienici e spogliatoi;

7. rifornimento di acqua potabile ai sensi della legislazione vigente per le operazioni di mungitura, pulizia e raffreddamento.

B. nel caso si provveda a confezionare il latte crudo, in appositi contenitori per alimenti, in momenti precedenti la vendita stessa ed in tempi indipendenti da questa: 

oltre a quanto previsto al precedente punto A si dovrà obbligatoriamente disporre di:

1. un locale adibito alla vendita;

2. un locale per lo stoccaggio igienico dei contenitori (da utilizzarsi una sola volta) e dei dispositivi di chiusura;

3. un apposito frigorifero impiegato per conservare le confezioni di latte pronte alla vendita.

Comunque, anche in questa situazione, il confezionamento e la vendita di latte crudo potranno riguardare anche contenitori di proprietà dell’acquirente al seguito di quest’ultimo.

I locali di deposito dei contenitori del latte devono essere sufficientemente ampi, allestiti e disposti in modo tale da assicurare l’igiene dei contenitori stessi. 

I materiali di confezionamento e di chiusura devono giungere nell’azienda agricola protetti da un involucro nel quale siano stati posti immediatamente dopo la fabbricazione e che li protegga da eventuali danni durante il trasporto e devono essere immagazzinati in condizioni igieniche nel locale deposito. 

Le confezioni di contenitori ed i contenitori stessi non possono essere depositati per terra ma si deve prevedere un apposito rialzo e devono venire introdotti nel locale di confezionamento immediatamente prima dell’impiego.

I locali nei quali si svolgono le operazioni di mungitura o nei quali il latte viene immagazzinato, manipolato, filtrato, raffreddato e confezionato devono essere ubicati e costruiti in modo da evitare qualsiasi rischio di contaminazione del latte, devono essere facilmente lavabili e disinfettabili e disporre almeno di:

· superfici e volumi sufficientemente ampi;

· condizioni soddisfacenti di ventilazione e di illuminazione e comunque devono essere costruiti in modo tale da evitare condensa e sviluppo di muffe;

· pavimento e pareti facili da pulire in relazione all’uso cui sono destinati;

· avere un soffitto di agevole pulizia;

· idoneo sistema di allontanamento e di scarico delle acque di lavaggio;

· lavelli con rubinetti dell’acqua potabile, calda e fredda, non azionabili a mano, provvisti di dispositivi di erogazione del sapone, asciugamani monouso e cestini portarifiuti chiusi e con coperchio azionabile a pedale;

· dispositivi idonei e sistemi di protezione contro l’ingresso di animali infestanti ed indesiderati;

· adeguata separazione da qualsiasi fonte di contaminazione come latrine o letamai;

· porte a chiusura automatica.

Inoltre, gli spogliatoi, devono essere provvisti di idonei armadietti individuali, lavabili, disinfettabili e disinfestabili, a doppio scomparto, previsti in tutte le tipologie delle industrie alimentari; i servizi igienici devono rispondere alle normali esigenze igienico sanitarie, pertanto dovranno:

· non essere direttamente comunicanti con i locali adibiti a confezionamento, deposito e vendita del latte crudo;

· presentare un locale antistante provvisto di porta a chiusura automatica;

· disporre di lavelli con rubinetti dell’acqua potabile, calda e fredda, non azionabili a mano, provvisti di dispositivi di erogazione del sapone, asciugamani monouso e cestini portarifiuti chiusi e con coperchio azionabile a pedale.

Deve essere presente, collocato in posizione idonea, un armadio in cui riporre detersivi, disinfettanti e tutto il materiale impiegato per la pulizia. Tali sostanze devono essere impiegate in modo da non avere effetti negativi sulle attrezzature, gli utensili e sul latte stesso. I recipienti che le contengono devono essere chiaramente identificabili ed essere muniti di una etichetta che precisi le istruzioni per l’uso. Dopo l’impiego le apparecchiature e gli utensili devono essere sciacquati accuratamente con acqua potabile.

E’ vietato fumare, sputare, bere e mangiare nei locali adibiti alla mungitura, al deposito, alla manipolazione ed alla vendita del latte. 

Infine, per quanto riguarda i locali di vendita, si dovranno tenere presenti eventuali particolari richieste previste dai regolamenti comunali d’igiene.

Nel caso l’azienda si doti di distributori semi-automatici di latte crudo (del tipo impiegato per bibite o granite nel periodo estivo, con vasi refrigerati di stoccaggio provvisti di agitatore e rubinetto di mescita) questi devono presentare i seguenti requisiti:

· essere di facile ed agevole pulizia nonché disinfettabili, sia internamente che esternamente;

· le superfici destinate a venire in contatto con il latte devono essere in materiali idonei al contatto con gli alimenti;

· garantire una temperatura del latte non superiore ai +4°C e non inferiore a 0°C;

· essere collocati lontani da finestre o porte con vetri in modo tale da garantire la protezione dai raggi solari;

· avere il rubinetto di erogazione costruito in modo tale da non essere esposto a insudiciamenti e contaminazioni, inoltre deve essere facilmente smontabile per consentirne la pulizia e la sanificazione, così come tutte le tratte di erogazione a valle dei vasi di conservazione.

E’ consentita, inoltre, la vendita di latte crudo con idonei distributori automatici (aventi i medesimi requisiti sopra esposti o direttamente pescanti nel tank aziendale di stoccaggio) funzionanti con gettoniera accessibile all’acquirente.

L’erogatore di latte crudo e la gettoniera non dovranno in alcun caso venire posizionati nei locali di mungitura e di stoccaggio del latte crudo.

Tali distributori, sia automatici che semi-automatici, posizionati tanto in azienda quanto presso fiere, mercati o chioschi, dovranno riportare, chiaramente visibili e leggibili all’acquirente, la denominazione di vendita  (latte crudo di …specie.., la ragione sociale e la sede dell’azienda agricola che effettua tale vendita.

VENDITA AMBULANTE O, COMUNQUE, IN SEDI DIFFERENTI DA QUELLA DELL’AZIENDA DI PRODUZIONE

E’ necessario considerare inoltre la possibilità di effettuare la vendita di latte crudo al consumatore finale da parte di aziende agricole non esclusivamente presso la sede dell’azienda medesima ma in strutture a questa collegate funzionalmente, e cioè:

· chioschi o comunque postazioni fisse (ad esempio allestite presso. fiere o mercati agricoli e zootecnici);

· posteggi presso mercati rionali mediante automezzi di tipo automarket.

In questi casi, e in altri eventualmente assimilabili, è possibile effettuare la vendita di latte crudo in contenitori sigillati e correttamente etichettati presso l’azienda agricola autorizzata alla vendita in oggetto.

Anche in questa eventualità la vendita di latte crudo potrà avere luogo anche attraverso l’impiego di distributori semi-automatici ed automatici a gettoniera del tipo già illustrato precedentemente.

PRESCRIZIONI RELATIVE ALL’IGIENE DEL PERSONALE

Il personale  addetto alla produzione, manipolazione e vendita del latte crudo destinato a venire in contatto diretto o indiretto con tale matrice alimentare deve: 

· indossare abiti da lavoro idonei, puliti e di colore chiaro nonché idonei copricapi, sia nei locali di produzione che in quelli di vendita;

· lavarsi le mani immediatamente prima della mungitura e curare la pulizia delle stesse durante tutte le operazioni;

· a questo scopo devono trovarsi installazioni idonee facilmente utilizzabili dagli addetti alla mungitura per consentire agli stessi di lavarsi mani e le braccia;

· essere esente da malattie infettive;

· lavorare in modo igienicamente corretto;

· non essere affetto da malattia trasmissibile o portatore di malattie trasmissibili attraverso gli alimenti o che presenti, ferite infette, infezioni della pelle, piaghe o soffra di diarree;

· ai sensi della Legge Regionale n. 12 del 4 agosto 2003 venire adeguatamente formato, istruito ed addestrato in materia di igiene degli alimenti destinati all’uomo con particolare riguardo all’alimento “latte”. 

PRESCRIZIONI RELATIVE AL LATTE CRUDO

Il latte crudo delle specie considerate, per poter ritenersi idoneo alla vendita diretta in azienda, non deve avere subito in alcun modo operazioni di sottrazione o addizione di un qualsiasi suo componente naturale.

Il latte crudo vaccino posto in vendita come tale e destinato al consumatore finale deve possedere i seguenti requisiti: 

1. tenore in germi a 30°C ( per ml) inferiore o uguale a 50.000 (media geometrica calcolata su un periodo di due mesi con almeno due prelievi al mese);
2. titolo di cellule somatiche (per ml) inferiore o uguale a  300.000 (media geometrica calcolata con almeno un prelievo al mese, su un periodo di tre mesi);
3. assenza di germi patogeni e loro tossine.

Tali accertamenti dovranno venire proceduralizzati, soprattutto per quanto concerne frequenza e modalità di campionamento e analisi, nel protocollo di autocontrollo aziendale. 

Le non conformità relative ai parametri sopra considerati e relativamente a tutte le specie di cui trattasi, dovranno venire obbligatoriamente segnalate al Servizio Veterinario competente, ad opera del produttore stesso, entro 24 ore per i primi due punti ed entro 8 ore per il terzo.

Comunque in caso di esito non soddisfacente degli esami sopra considerati si prenderanno i seguenti provvedimenti:

(a) punti 1 e 2: comunicazione ufficiale all’azienda agricola di produzione da parte del Servizio Veterinario competente di inizio del periodo di osservazione di 30 giorni entro il quale i valori devono rientrare nei parametri conformi; trascorso tale periodo e nel caso di mancato rientro si procederà a sospendere la vendita di latte crudo al consumatore finale fino a quando non si ristabilisce il rientro in tali parametri procedendo al ricalcolo della media geometrica partendo da zero.

(b) il latte crudo prodotto nei periodi di sospensione di cui ai punti precedenti si potrà comunque utilizzare per la produzione di latte trattato termicamente o di prodotti a base di latte se l’azienda si trova nelle condizioni previste dal Decreto Ministeriale 9 maggio 1991, n. 185 o dal D.P.R. 14 gennaio 1997, n. 54.

Il latte crudo bufalino, ovino e caprino posto in vendita come tale e destinato al consumatore finale deve possedere i seguenti requisiti:

1. tenore in germi a 30°C ( per ml) inferiore o uguale a 500.000 (media geometrica calcolata su un periodo di due mesi con almeno due prelievi al mese);
2. assenza di germi patogeni e loro tossine.
Tali accertamenti dovranno venire proceduralizzati, soprattutto per quanto concerne frequenza e modalità di campionamento e analisi, nel protocollo di autocontrollo aziendale. 

Comunque in caso di esito non soddisfacente degli esami sopra considerati si prenderanno i seguenti provvedimenti:

(a) punti 1: comunicazione ufficiale di inizio del periodo di osservazione di 30 giorni entro il quale i valori devono rientrare nei parametri conformi; trascorso tale periodo e nel caso di mancato rientro si procederà a sospendere la vendita di latte crudo al consumatore finale fino a quando non si ristabilisce il rientro in tali parametri procedendo al ricalcolo della media geometrica partendo da zero. Il prelevamento del latte crudo nel periodo di osservazione e nel periodo di sospensione sarà effettuato da personale del Servizio Veterinario competente, con spese a carico dello stesso, mediante campioni ufficiali;

(b) il latte crudo prodotto nei periodi di sospensione di cui ai punti precedenti si potrà comunque utilizzare per la produzione di latte trattato termicamente o di prodotti a base di latte se l’azienda si trova nelle condizioni previste dal D.P.R. 14 gennaio 1997, n. 54.

Inoltre il latte crudo vaccino posto in vendita come tale e destinato al consumatore finale deve possedere anche i seguenti requisiti: 

1. residui di sostanze inibenti: non superiori ai limiti fissati negli allegati I e II del Regolamento CEE n. 2377/90;

2. punto crioscopico: uguale o inferiore a – 0,520°C.

Il latte crudo ovi-caprino e bufalino posto in vendita come tale e destinato al consumatore finale deve possedere anche il seguente requisito: 

1. residui di sostanze inibenti: non superiori ai limiti fissati negli allegati I e II del Regolamento CEE n. 2377/90.

PRESCRIZIONI RELATIVE AI CONTROLLI UFFICIALI

Nelle aziende di produzione che vendono latte crudo direttamente al consumatore finale il competente Servizio del Dipartimento di Prevenzione Veterinario deve:

· verificare con cadenza almeno semestrale i requisiti igienici e strutturali della stalla e dei locali di mungitura, stoccaggio e vendita del latte;

· verificare con cadenza almeno semestrale lo stato di salute degli animali presenti con particolare riguardo agli animali in lattazione ed al loro apparato mammario;

· effettuare le operazioni di risanamento e bonifica per la TBC e per la BRC con cadenza annuale;

· verificare con cadenza almeno mensile il rispetto dei parametri igienico sanitari del latte valutando gli esiti ottenuti in autocontrollo dall’azienda medesima;

· campionare con frequenza almeno semestrale il latte crudo, per l’accertamento dei requisiti sopra indicati;

· verificare che le procedure di autocontrollo siano costantemente e correttamente eseguite.

Tutte le aziende agricole che intendono effettuare l’attività di vendita diretta al consumatore di latte crudo devono essere registrate ai sensi dell’articolo 11 del D.P.R. 54/97 o,in mancanza di tale registrazione e nel caso l’azienda stessa non effettui anche la vendita di latte crudo a stabilimenti riconosciuti ai sensi del D.P.R. 54/97, il Servizio Veterinario competente deve provvedere ad inserire l’azienda stessa in un apposito registro dei produttori autorizzati alla vendita diretta al consumatore di latte crudo. 

Tanto nel primo caso quanto nel secondo, tutti gli allevamenti in oggetto devono figurare in un apposito “Registro delle aziende produttrici di latte crudo venduto direttamente al consumatore”.

Qualora a seguito dei controlli sanitari cui sono assoggettate le aziende agricole di cui trattasi, dovessero emergere elementi tali da fare ritenere che non vengano soddisfatti i requisiti sopraesposti, l’autorità sanitaria competente disporrà specifici accertamenti e adotterà le misure sanitarie ritenute necessarie. Nel caso il Servizio Veterinario competente constati che vengono disattese in maniera evidente le norme previste con le presenti note o con le disposizioni vigenti in materia igienico sanitaria adotta i necessari provvedimenti circa l’utilizzazione delle attrezzature e dei locali, ivi compresa la sospensione temporanea della vendita diretta al minuto.

Nel caso in cui le carenze si ripetano, si provvede ad una intensificazione dei controlli nonché, ove necessario, alla revoca dell’autorizzazione sanitaria in oggetto dandone comunicazione al Sindaco del Comune ove ha sede l’allevamento.

AUTOCONTROLLO AZIENDALE

Presso gli allevamenti autorizzati ad effettuare la vendita di latte crudo al consumatore finale si deve predisporre un sistema di autocontrollo relativo a:

· controllo dei parametri igienico sanitari del latte crudo (carica batterica, cellule somatiche, ecc.);

· procedure di pulizia e sanificazione dei locali;

· procedure di pulizia e sanificazione degli strumenti e delle attrezzature utilizzate per il confezionamento e lo stoccaggio del latte refrigerato;

· procedure dei tempi e delle temperature di conservazione.

Inoltre si dovranno prevedere anche le ricerche inerenti la presenza di aflatossina M1.

Nel caso le aziende agricole conferiscano latte crudo a stabilimenti riconosciuti ai sensi del D.P.R. 54/97 che effettuano regolarmente le ricerche relative a tenore in cellule somatiche, carica batterica, aflatossina M1, ecc. queste verranno ritenute idonee agli effetti della possibilità, per le aziende agricole di cui trattasi, di vendere latte crudo direttamente al consumatore finale.

PRESCRIZIONI RELATIVE ALL’ETICHETTATURA DEI CONTENITORI DI LATTE CRUDO

Il latte crudo venduto dal produttore al consumatore finale, se confezionato in contenitori dal produttore medesimo e come tale venduto, dovrà venire debitamente etichettato.

Per etichettatura del latte crudo si intende l’insieme delle menzioni e delle indicazioni che devono obbligatoriamente figurare sul contenitore del latte crudo confezionato dal produttore primario presso l’azienda agricola di produzione o dove si effettua la vendita in sede differente dall’azienda medesima.

L’etichettatura dei contenitori dovrà avere luogo immediatamente dopo la fase di confezionamento e comunque prima che si espongano le confezioni stesse alla vendita.

Tali etichette devono riportare almeno le seguenti indicazioni:

	INFORMAZIONE
	INDICAZIONE

	Denominazione di vendita
	latte crudo di..specie..

	Quantità netta
	litri….

	Data di confezionamento
	giorno/mese/anno

	Data di scadenza
	da consumarsi entro giorno/mese/anno

	Produttore
	ragione sociale dell’allevamento di produzione con indicazione completa della sede dell’azienda stessa

	Modalità di conservazione
	da conservare in frigorifero a temperatura compresa tra 0°C e + 4°C


La scadenza del latte in oggetto dovrà venire stabilita dal produttore.
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