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Presentazione del Manuale

* || perche di questo Manuale?

 Storia dello sviluppo del Manuale

* Cosa significa “ufficialmente approvato”?

 Sistemi di gestione della sicurezza alimentare ed il Manuale

* | principi del Manuale
* Pericoli identificati

Flessibilita
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In che modo i produttori useranno il manuale?

Farmhouse an d

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

- Erasmus+



3

Il perche del Manuale
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Perche il progetto di un Manuale Europeo?

* || Pacchetto Igiene (vedi Regolamento 852/2004-art.5)
richiede la realizzazione e [|'applicazione di procedure
permanenti basate sui principi HACCP per tutti gli operatori
del settore alimentare.

* | Manuali per le buone pratiche igieniche sono presentati
come strumenti utili per aiutare gli operatori a rispettare
questo regolamento (vedi Regolamento 852/20014 - art.1§9)
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Perche il progetto di un Manuale Europeo?

* |In molti Paesi ci sono stati parecchi problemi con l'implementazione del
pacchetto igiene nei piccoli caseifici

* Le autorita nazionali "danno la colpa" all'Unione Europea

* |n molti casi € necessaria una spiegazione chiara per ottenere uno stato di
deroga

* Insufficiente implementazione delle disposizioni sulla flessibilita

* Volevamo essere totalmente nell’lambito del regolamento UE

* Riconoscimento delle nostre conoscenze specifiche sulla gestione della
sicurezza alimentare nel nostro settore

 Uno strumento semplice per i produttori per migliorare la gestione della

sicurezza alimentare ...
* Esempi di disposizioni sulla flessibilita

Farmhouse and
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Per chi e disegnato questo Manuale?

* Produttori in caseifici di “azienda agricola”: lavorazione del
latte proveniente almeno dalla maggioranza dei propri animali
secondo metodi tradizionali

 Produttori in caseifici "Artigianali“: raccolta del latte da
allevatori locali e lavorazione in piccole strutture secondo
metodi tradizionali

* || manuale volontario e applicabile qualunque sia il loro stato:
v approvato dalla Commissione Europea

\/registrazione (a seconda del paese: deroga, esclusione ... per vendita loale)

Farmhouse and
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Gli Obiettivi del Manuale

Il nostro obiettivo era fornire ai produttori un documento di
riferimento:

 Utile a preparare il proprio sistema di gestione della sicurezza
alimentare (analisi del rischio, procedure basate su HACCP, ...).

e Capace di prendere in considerazione le specifiche pratiche reali

e Capace di fornire esempi pratici di flessibilita e adattamenti,
deroghe

La specificita e |la forza del Manuale GGHP:

* Redatto da produttori e specialisti del settore

 Approvato dalle autorita pubbliche dei 28 Stati membri e

dalla Commissione Europea

Farmhouse an d
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Il Manuale

Sul sito della Commissione Europea:
https://ec.europa.eu/food/safety/biosa

fety/food hygiene/guidance en (on
this page, click on: “guidelines provided
by stakeholders organizations” and
then on “EN/...” close to “European
GGHP in the production of ARTISANAL
cheese and dairy production”).

Teach«esy

Manuale Europeo
per le Buone Prassi di lgiene

nella produzione di formaggi
artigianali e prodotti Iattiero-
caseari

Rivolta a:

Aziende Agricole e Produttori
Artigiani
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https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

GGHP available in 24 languages:

English
cestina

Malti

Deutsch

dansk

polski

Teach«esy

francais

eesti

portugués

Nederlands

eAANVIKA

romana

espanol Gaelige
latviesu magyar
slovencina suomi
italiano hrvatski
lievtiy 6bnapcku
slovenscina svenska

Farmhouse and
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https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ga.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_cs.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lv.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sk.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fi.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_de.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_nl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_it.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_da.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_el.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_bg.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ro.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sv.pdf
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La storia, lo spirito, 'approvazione
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La storia del progetto: dall’idea ... all’'approvazione

2010: primi scambi di idee riguardo al progetto all’interno di FACEnetwork
2010 — 2014: diversi contatti / incontri con la Commissione Europea e con il
Parlamento Europeo per spiegare il progetto e chiedere finanziamenti
marzo 2015: grazie al sostegno di numerosi delegati europei, il DG SANITA’
ha concesso sussidi a FACEnetwork («progetto pilota»)

marzo 2015 — marzo 2016: scrittura del Manuale

marzo 2016 — dicembre 2016: valutazione da parte della CE e dei 28 Stati
membri> emendamenti, negoziati

16 settembre 2016 : Comitato Permanente PAFF (plant, animal, food, feed)
- con la partecipazione di FACE

3 dicembre 2016: approvazione ufficiale

2017: traduzione nelle lingue ufficiali dell'UE

22 novembre 2017: conferenza a Bruxelles - presentazione ufficiale

Farmhouse an d
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Lo spirito del Manuale

* L'esperienza di tecnici e produttori e il principio di base
* L'approccio generale e preventivo ed e basato sull'attuazione di buone
pratiche
* | principi HACCP sono completamente applicati e adattati ai nostri
prodotti attraverso:
* un'analisi dei pericoli generici
e piani basati su HACCP: fanno il collegamento tra i pericoli e
ogni tipo di prodotto

Farmhouse and
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Lo spirito del Manuale

Altri punti di forza del Manuale:

Non ci sono CCP che non siano applicabili alle nostre produzioni
Esempi di flessibilita e di adattamento (presentati come referenze)
“Archivio” solo se ci sono Non Conformita

Responsabilita del produttore = il produttore e la persona

competente. Nessun piano standard fisso o valori indicativi, in modo
che il produttore possa decidere delle proprie pratiche

Farmhouse and
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Qual e il significato di «guida ufficialmente approvata»?

« Ufficialmente approvato » significa che:

* |l Manuale e un riferimento molto rilevante sulla gestione della sicurezza
alimentare nella produzione di formaggi e latticini su piccola scala
* |l Manuale e stato approvato da ciascuno dei 28 Stati membri dell'UE:
* Non e possibile impedire a un produttore europeo di utilizzare il
Manuale se lo desidera
 Durante le ispezioni, gli ispettori locali devono tenere conto del
Manuale nel caso in cui sia applicato
e Le ispezioni devono consistere nel verificare ['efficienza
dell'attuazione del FSMS, ma non devono mettere in discussione
le pratiche
|| Manuale e pubblico, pubblicato in 24 lingue sul sito web della
Commissione Europea e nella Gazzetta Ufficiale dell'UE

Farmhouse and
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Qual e il significato di «guida ufficialmente approvata»?

Ma

- Il Manuale non € un «regolamento» (le sue raccomandazioni non sono

applicabili in tribunale), I‘'utilizzo del Manuale consente di rispettare il

regolamento

- Uutilizzo del Manuale non e obbligatorio, ma volontario

E

Ogni produttore o organizzazione di produttori puo utilizzare il Manuale in base

alle proprie esigenze per:

- sostituire o completare una precedente guida nazionale

- negoziare con le autorita competenti per l'attuazione delle disposizioni sulla
flessibilita o della legislazione specifica del paese

| produttori devono decidere COME vogliono (o hanno bisogno) di
utilizzare il Manuale

Farmhouse and 15
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Riassumendo:
Quello che volevamo? Quello che abbiamo

_ ottenuto!
» Essere totalmente aderenti

al regolamento europeo
» || Manuale Face e stato
« Avere un riconoscimento approvato!
delle nostre conoscenze
specifiche sulla gestione
della sicurezza alimentare
nel nostro settore

Teachcesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Il sistema di gestione della

sicurezza alimentare (FSMS)?
& il Manuale
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Il Manuale e uno strumento per soddisfare gli

obblighi normativi
e || Manuale non e un testo tecnico né un volume che elenca le
disposizioni normative

* || Manuale non e stato pensato per essere un classico 'libro’, e stato
pensato per essere uno 'strumento’

Definizione di strumento = qualsiasi cosa usata come mezzo per eseguire
un'operazione o per raggiungere un fine (fonte: dizionario Collins)

Nel caso del Manuale, il fine e€: consentire all'utente (produttore) di
essere conforme agli obblighi normativi

Farmhouse and

Tea c h esy g:eiz: & Dairy Producers - EraSm us +

European Network



<

Quali sono questi obblighi?

Regolamento (CE) n. 852/2004 -
art.4

"Gli  operatori  del settore
alimentare (...) rispettano i
requisiti igienici generali di cui
all'allegato | e all'allegato Il del
regolamento (CE) n. 852/2004
(...) e ai requisiti specifici del
regolamento (CE) n. 853/2004 ”

Regolamento (CE) n. 852/2004 - art.5
"Gli operatori del settore alimentare
attuano e mantengono una procedura
o procedure permanenti basate sui
principi HACCP."

Regolamento (CE) n. 178/2002
| principi di base sono definiti:
eapproccio all’ analisi dei rischi

*responsabilita primaria del
produttore

*tracciabilita

Questo “pacchetto” di obblighi e definito come: Food Safety Management System
(FSMS) dal DG Salute, documento guida per I'implementazione di (...) HACCP

Teach«esy
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Sistema di gestione della Sicurezza -
Alimentare

Procedure basate sui
principi delPHACCP-

Analisi del Pericoli

HACCP- Piani di
autocontrollo Altre pratiche di
Gestione
. Traccaibilita
. Piani

autocontrollo
-Gestione delle

: . .. Non Conformita
Programma di Prerequisiti -

PRP
Buone Prassi Igieniche
Buone Prassi di Produzione

Farmhouse and

Teach«esy

Cheese & Dairy Producers
European Network

= Food Safety
Management
System

FSMS

Il regolamento
richiede non solo
di attuarlo ma
anche di
formalizzarlo

> Il manuale e
necessario!

Bl Frasmus+



Indice del manuale

> || sistema di gestione della sicurezza alimentare e qui!

|
A

Section | - THE PURPOSE AND APPLICATION OF
THE GUIDE

/‘

ction Il - GOOD HYGIENE PRACTICES (GHP)

\

/S

Section 11 —
PRACTICES (GMP)

GHP staff: general hygiene, training and health \'
GHP premises and equipment
GHP cleaning

GHP disinfection

GHP pest control

GHP water quality

GMP cultures

[

GOOD MANUFACTURING \

e GMP coagulants: production, storage, use

e GMP additions to the milk and curd

e GMP salting

e GMP product storage and transport /
“\__GMP direct sale //

/

\

==

Section IV -
Production

\

Risk analysis for

Milk production and storage on the farm

=

Primary '{
I

~Section V - HACCP-based Plans

N—

~

milk collection, storage in the dairy and treatment \

lactic coagulation cheeses

enzymatic and mixed coagulation cheeses
cheeses and milk products made by evaporation
and precipitation

pasteurized milk for consumption

raw milk for consumption

butter and cream

fermented milk products

non fermented dairy products /

Section VI - TRACEABILITY

Section VIl - SELF-MONITORING

Section VIII - NON CONFORMITY MANAGEMENT

PRODUCTS

APPENDIX |- HAZARD ANALYSIS FOR MILK]

APPENDIX Il - GLOSSARY 21



Indice del manuale '
> || sistema di gestione della sicurezza alimentare e qui!

/;

\

Section Il - GOOD HYGIENE PRACTICES (GQ

GHP staff: general hygiene, training and health

GHP premises and equipment
GHP cleaning

GHP disinfection

GHP pest control

GHP water quality

GMP cultures

GMP coagulants: production, storage, use
GMP additions to the milk and curd

GMP salting

GMP product storage and transport

"N_GMP direct sale

Section Il — GOOD MANUFACTURING
PRACTICES (GMP)

/

i

\

/

GHP e GMP (= PRPS) sono
progettati per controllare in modo
generale i pericoli.

La loro gestione fornisce le basi per
un'efficace applicazione HACCP.

Contengono tutte le misure igieniche
generali adeguate al settore
Interessato ...

Peri 1 prodotti lattiero caseari di
aziende agricola ed artigianali
abbiamo identificato | 12 PRPS
descritti nelle sezioni I e Il del
Manuale.

» Per stabilire le proprie procedure, i produttori possono utilizzare
direttamente le procedure GHP e GMP del Manuale

22



Indice del manuale

> || sistema di gestione della sicurezza alimentare e qui! A

ya

7’

I [
| Section IV - Risk analysis for Primary
. Production :
| e Milk production and storage on the farm :

S

e —_

\
/Section V - HACCP-based Plans N\
/ e milk collection, storage in the dairy and treatment \

e lactic coagulation cheeses

e enzymatic and mixed coagulation cheeses

e cheeses and milk products made by evaporation
and precipitation

e pasteurized milk for consumption

e raw milk for consumption

e butter and cream

e fermented milk products

e non fermented dairy products

APPENDIX I- HAZARD ANALYSIS FOR MILK
PRODUCTS

Questi capitoli sono una «procedura
basata sui principi HACCP» fatta
sull'esperienza dei produttori e dei
tecnici del settore:

- Un’analisi generale dei “pericoli”

. In allegato (per non "pesare" sulla parte
operativa del documento)

. Sono descritti i principali pericoli chimici,
fisici e microbiologici (natura, caratteristiche,
prevenzione generale) e per quelli piu
rilevanti viene fornita una base per
I'attuazione dei piani di autocontrollo

- “Piani di autocontrollo basati sul
sistema HACCP”
Per ogni tipo di flusso di processo (latte e
prodotti raggruppati in 8 grandi famiglie,
viene effettuata un'analisi specifica ed
esauriente, presentata sottoforma di tabella
23



Indice del manuale

> || sistema di gestione della sicurezza alimentare e qui!

1.1
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\

| I

| Section IV - Risk analysis for Primary 1

. Production :

| e Milk production and storage on the farm :

A - _ _/
/Section V - HACCP-based Plans N\

/ e milk collection, storage in the dairy and treatment \

e lactic coagulation cheeses

e enzymatic and mixed coagulation cheeses

e cheeses and milk products made by evaporation
and precipitation

e pasteurized milk for consumption

e raw milk for consumption

e butter and cream

e fermented milk products

e non fermented dairy products

APPENDIX
PRODUCTS

- HAZARD ANALYSIS FOR MILKJ

Questi capitoli sono una «procedura
basata sui principi HACCP» realizzata
sull'esperienza di produttori e tecnici
del settore A

- Un’analisi generale dei “pericoli”

. In allegato (per non "pesare" sulla parte

operativa del documento)

. Sono descritti i principali pericoli chimici,

fisici e microbiologici (natura, caratteristiche,

prevenzione generale) e per quelli piu

rilevanti viene fornita una base per

I'attuazione dei piani di autocontrollo

- “Piani di autocontrollo basati sul

sistema HACCP”

Per ogni tipo di flusso di processo (latte e

prodotti raggruppati in 8 grandi famiglie,

viene effettuata un'analisi specifica ed

esauriente, presentata sottoforma di tabella
24



In sintesi | Produttori come dovrebbereo utilizzare

Il Manuale?

* || Manuale = un FSMS adattato
alle produzioni di azienda
agricola e artigianali

e E scritto come uno strumento
pratico (tabelle, esempi, ...)

* Copre tutte le famiglie di
prodotti e tutte le operazioni
effettuate dai produttori

Teach«esy

| Produttori possono
utilizzare il Manuale come
proprio Sistema di
Gestione della Sicurezza
Alimentare

Devono personalizzare il
Manaule per descrivere le
specifiche attivita
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Presentazione del Sistema di Gestione della Sicurezza

Alimentare:
Documenti o spiegazione orale?

Page 20 of the GGHP (English version):
“Non e obbligatorio documentare o visualizzare (...) le

procedure. Tuttavia i produttori devono essere in grado di
spiegarle”.

Farmhouse an d
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Documenti o spiegazioni orali?

*  REGULATION (EC) No 852/2004 — recital 15:

“I requisiti HACCP dovrebbero fornire
una flessibilita sufficiente ad essere
applicabile in tutte le situazioni, anche
nelle piccole imprese. In caso di
necessita di mantenere i documenti ci
deve essere flessibilita al fine di evitare
oneri indebiti per le piccole imprese.”

Teach«esy

Regulation (EC) No 178/2002
Food law

e

s+~ Food businessapertrs

Regulation (EC)
No 8822004

Genernl rules

i PR

Regulation (EC)
No 85322004
ceific hygiene rules
oo ; i

! R

" Regulation (EC) Regulation (EC) Regulation (EC)
( No 20752005 No 207472008 No 207372008 )
. Trichinella Other implementing rules  Microbiological criteria

Image Source: EC DG SANCO
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Documenti o spiegazioni ?

Comunicazione della Commissione sull'attuazione
dei sistemi di gestione della sicurezza alimentare sui
programmi di prerequisiti (PRPS) e procedure

sulla base dei principi HACCP (...) (2016/C 278/01) —
Allegato Ill — punto 4.4.6.

INFORMATION FROM EUROPEAN UNION INSTITUTIONS, BODIES, OFFICES
AND AGENCIES

EUROPEAN COMMISSION

COMMISSION »

NOTICE

on the implementation of ¥f fety management systems covering reqmsl e programs (PRPs)
and procedures based on lht HACCP principles, including the fhcilitation/flexibility of the
implementation in certain food businesse)

(2016/C 278)01)

1. INTRODUCTION

Article 4 of Regulation (EC) No 852/2004 n the hygie 411 podstuffs requires food business operators (FBOs) to

mply with the general hygiene requirements det. llcd Annexes | md I} n‘ac\' are supplemunu\l by specific
h\'gnene requxremc ts on !o(\.. of mm.d ongm p rovided ! r in Rrg l (EQ) No 853/2004 (* h equm—m ents
represent wha uﬂcd erequisite programs (PRPs, see defin in Appen d 1) in an inte onal context
c9g. WHO. :'\U Code

“Laddove esistano guide generiche HACCP, la documentaz:one sull'analisi dei
pericoli, la determinazione del CCP, la determinazione del limite critico, la
possibile modifica delle attivita di Gestione Sicurezza Alimentare e di convalida
possono sostituire la documentazione individuale sulle procedure basate su
HACCP

Esequire il monitoraggio in modo efficace e in generale piu importante che

re i trar 0.” Farmhouse and
I'eac‘i esy Fhweos &0 Bl
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Pericoli identificati nel Manuale
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Pericoli identificati come piu significativi per le produzioni
lattiero casearie artigianali e di azienda agricola

Chimici

Allergeni
Antibiotici, altri medicinali veterinari e biocidi

Fisici

Corpi estranei di vetro
Corpi estranei in metallo

Microbiologici

Listeria monocytogenes
Salmonella spp
Enterotossine prodotte da Staphylococchi Coagulase positive

Farmhouse and

Tea c h esy ::\:;ZZZ & Dairy Producers - Erasm us +
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Principi del Manuale
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Principici del manuale

Passi chiave e CCP
* Flessibilitita
* “Registrazioni” solo per le non Conformita

 Responsabilita del produttore = il produttore e la "persona
qualificata”> Nessun piano standard fisso o valori indicativi, in modo
che il produttore possa decidere delle proprie pratiche

Farmhouse and
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Passi Chiave e Critical Control Points (CCPs)

852/2004, capitolo 15:

“I requisiti del sistema HACCP dovrebbero tener conto dei principi
contenuti nel Codex Alimentarius. Essi dovrebbero essere
abbastanza flessibili per poter essere applicati in qualsiasi
situazione, anche nelle piccole imprese. In particolare, € necessario
riconoscere che in talune imprese alimentari non e possibile
identificare punti critici di controllo e che, in alcuni casi, le prassi in
materia di igiene possono sostituire la sorveglianza dei punti critici
di controllo. Analogamente, il requisito di stabilire "limiti critici"
non implica la necessita di fissare un limite numerico in ciascun
caso. Inoltre, il requisito di conservare documenti deve essere
flessibile onde evitare oneri inutili per le imprese molto piccole”.
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Critical Control Points (CCPs) e passi chiave

* CCP: punto / procedura / azione per ridurre, eliminare o
prevenire la possibilita di un pericolo per la sicurezza

- Necessario avere dei parametri che possono
essere controllati

e Passi Chiave: Punti Chiave per gestire i pericoli

Farmhouse an d
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Esempio di CCP: la pastorizzazione

* Trattamento termico specifico eseguito per ragioni sanitarie
con lo scopo di inattivare gli agenti patogeni

* Precisa combinazione di tempo e temperatura che deve
essere raggiunta
Pastorizzazione bassa: 63°C per 30 minuti
Pastorizazione alta: 72 °C per 15 secondi
* Necessita di essere monitorata e registrata per ciascun lotto

* La pastorizzazione e il solo CCP identificato nel Manuale
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CCP basati sui limiti di crescita?

* Per validare un CCP il limite critico associato deve essere
inferiore al valore richiesto per impedire lo sviluppo del o dei
germi patogeni.

* Molte varieta di formaggio e altri prodotti caseari avranno
valori di pH, temperature di maturazione o attivita dell'acqua
superiori ai limiti minimi di crescita per questi agenti
patogeni.

* Laddove non e possibile identificare un CCP misurabile, |a
riduzione del rischio puo essere meglio realizzata attraverso
buone pratiche igieniche a livello di produzione.

Farmhouse an d
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Passi Chiave

* Azioni importanti per gestire i pericoli

- Buone Prassi Igieniche
- Buine Prassi di Produzione
- Azioni Preventive e Correttive
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Esempio di Passaggi Chiave

Formaggi a coagulazione enzimatica e mista

Pericolo: crescita di batteri patogeni durante acidificazione e
drenaggio.

Passi chiave per gestire questo rischio:
- Garantire standard elevati nella produzione di latte

- Acidificazione soddisfacente adeguata al tipo di formaggio

Farmhouse an d
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Esempio di Passaggi Chiave

Formaggi a coagulazione enzimatica e mista
Procedura di controllo / monitoraggio

- Esame organolettico
Esempio Gouda: corretto drenaggio della cagliata, corretta asciugatura della crosta

- Misura della variazione di temperatura, tempo e acidita
Esempio Gouda 5.5 h dopo aggiunta dei fermenti: pH < 5.5

Farmhouse and
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Flessibilita

“Raggiungere |'obiettivo della sicurezza
alimentare con mezzi alternativi a seconda delle
circostanze specifiche o dell'ambiente di lavoro,
regione o prodotto alimentare”.

Farmhouse an d
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Che cosa e chiamato “flessibilita” nel Manuale?

“Flessibilita” decisa dal produttore:
* Flessibilita basata sulle procedure HACCP

* Interpretazione dei regolamenti (“dove necessario”,
“adeguato’ ...)

Flessibilita garantita dall’autorita competente:
* Deroga / esenzione

* Adattamenti

e Esclusioni

Farmhouse an d
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La Flessibilita nel Manuale

* Decisa dall’'opertaore di settore:
e Vedi: 1.2
e Capitolo Il- “Locali e attrezzature”
e Section VIl — Autocontrollo:

* Frequenza dei campionamenti 7.1
 Campionamento n=1 dopo una significativa raccolta di dati
O N=5
* Ecc...
) R 2.3 8.4
* Concessa dall'autorita competente: 1.2
* Vedere:

* Seczione V — Produzione del latte e stoccaggio in fattoria

* Seczione V — Raccolta del latte, stoccaggio in caseificio e
lavorazione
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Come puo il produttore applicare la flessibilita?

* Flessibilita decisa dal produttore: non e necessario richiederla

* Flessibilita concessa dalle autorita competenti:

* Individuale
e Collettiva:
e Attraverso associazioni di produttori, DOP, ecc ...

* A seconda dei paesi, la domanda dovrebbe essere fatta
a livello locale, nazionale o regionale
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Come possono utilizzare il

Manuale i produttori?

Teach=esy . Bl



Come «personalizzare» il Manuale?

D 1°Passo : Il produttore utilizzera soltanto le schede che gli sono
utili

* || Manuale e composto da schede separate> |'utente puo selezionare solo
i fogli relativi ai suoi prodotti e alle sue produzioni

 Ad esempio, un produttore che trasforma il proprio latte vaccino in
formaqggi a coagulazione lattica manterra solo:
* Tutte le schede relative al GHP e GMP
* La scheda «analisi del rischio per la produzione primaria»

* /| piano basato sui principi del Sistema HACCP «Formaggi a
coagulazione lattica»

* Le schede relative alla tracciabilita; la gestione dell’autocontrollo e
delle non conformita
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Come personalizzare il Manuale?

D 2°Passo: Il produttore dovrebbe adattare le Buone Prassi Igieniche
e le Buone Prassi di Produzione alla sua realta produttiva

Per ogni scheda il produttore dovrebbe:

- Cancellare i punti che non sono applicabili alla sua realta produttiva

- Tener conto delle raccomandazioni applicabili alla sua realta produttiva ed
evidenziare e dettagliare |le cose piu rilevanti per la propria produzione
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Esempio di personalizzazione delle Buone Prassi Igieniche

N

| pericali rappresentad dagli operaton dal setiore alimentane sona Bclme e contrallatili atraverso
mernplicd praes igieriche g i rimchi mited cormaeguend 3 Beeeeny rumeerna o dipender, dhe Spicamer e
v in un pocdo crsfcobtivith d produdone alimentre, permete oo ooty Gecdgbilit
el e pretanone del nequisie normaii.

Tl proees igieviche yoooong aoplicate da il colora che manipakano dlirmed
il o con Al

= che larvaring da

ilens Ganarale par qualslasl Oparatons del ssthors allmeantars [$58)

Lerwar=i ber il in maada eficacs oon acqua & sapone rappresana il Sstema principale per oo
et irdeesoni red ﬂL":\\'.l'LdH-HJ'w'.ﬂ.LL\'.ﬂL-tI e, _LJI\;'ILdL'«UI\'.IL""ﬂu'LJ.I e o e
o =i chesvana indassare unghie e | pallic e gl sped fra le dita devano essoeng
bracca nelle pord in pumo in o '-.u'lg.':ruaccrr..‘:l:uum -'.Judw'.ru e [arvane. ‘vlumuud
rmurgitura all"apes o dove Masoqua non @ disponibile, =i possona ul g b il o malvinstiine,

Tuttaria, le mari desvonc o igianizrs a'-.mdUL =] ..:-n'.rv_k_ prirma paesibile

I porsoale deve, afieverso i comporiamenio e e preed igeniche, orcare d evitare fa
coriarmiresone e be gormipgon] crodae degl alimend. In parfoolare:
o iagli e e abrasion dewano oo ricoperie oon ure B o guarno waterpraal,

1 presrscwriae chewer arvarsi le manic:
o [Prirmnadi mungere giil animali.
+ Allngressa dall ams d produsone dlimertare.
a  [Prirmna di manipalare dbo o ingrediend o ooltune st
* i seguito Al uilizoo de s igienic.
* in seguito Al uilizzo del tedefona,
+  |Dapola maripolasione o materiale poleralmends contarminio.
= Ogritvalta che siana sparche.

+  Loperaione, che manipoka alimend deve asienersi nel fumane, sputare, mesicans o mangiane.

s Loperaiore che manipala alimend deve eviters o stmutire o tossire soora gii imes,

o | gioli pon devano essers auionizzal nelle anee df produsions: sebbene: avalts yeomng
Eovtter escooerioni ad e el sl semplic e prive di pletre presioss o pioodi arecdhin

o MNed carme o un rischio il contarnineutaone oo alimentd che corengana allergen {indus ooral
corenend ghuiine, orostacs, malluschi, vova, pesce, arachidi, frutta a gusaio, soia, sedana,
mstarda, sesama, hupging @ dossido d roifo) quest non devong essere portal nella sona
rmaripazgone degl alimerd, gmemosdr non = ratl d ingredend dichizrad.

Abbigliameants

I perzole deve indecsre un abbigiomento dedicato per [a mungitora gy abid pulis/per 2
pradusione alimentare; gii abid indoesd ol cossificio non devang essere gl e
a\-."'.rr.l Rty odla. Un cambio df comioe (abbigiamento protetiva o gremEili)

formito Al ingresssn dell"ane o produwsdone alimetare o deve exoene Salto prima o lessgane f locali od
arvdare in Bagna. Labbigliamen o deve essere: in buone condidon - privodi stragg, <8
botioni alleriod.

Un carnbio dedle calzabure (o un lavascarpe) deve essere previsio quando & neces=afio per impedire
riradusione d spordsa in casefica, Mel casa yeng ualizzso un dsirietiane ¢ VST,
o dowretie essene rirmcvaia regolarmerne pey assiourarme [ rede eficacd.

Formaziona

I perzole che manipola aimed g il persorle d mongitura deve exers farmaa; quesio pud
- -

S S —— J’.. P TN ISR IR S—" SIS S I

Questa frase dice: “ll personale deve lavarsi le mani
prima di mungere gli animali ...”

> || casaro che non produce latte, cancellera “prima
di mungere gli animali” nel sua sezione Buone
Prassi Igieniche.

Questa frase: “friguardo la formazione] il personale
che manipola alimenti ed il personale di mungitura
deve essere formato; questo puo avvenire
attraverso una qualifica ... o attraverso formazione
diretta da parte di altro operatore con esperienza”

> || produttore dovrebbe evidenziare "con istruzioni
dirette da un collega piu esperto" se e la pratica
usuale nella propria attivita.

NB:NB: nel caso in cui alcuni membri dello "staff* abbiano effettuato
formazioni i certificati possono essere aggiunti in appendice al GGHP, come
documenti giustificativi

Per il resto, a condizione che il testo sia in linea con
le sue pratiche, il produttore non ha nulla da
aggiungere, da cancellare o da adattare

Artisan
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Esempio di personalizzazione del piano basato sui principi del’lHACCP

Estratto da: «Formaggii a coagulazione Lattica»

Process step Why do we have to be Preventive actions Checking/Monitor Corrective actions
to monitor careful? ing procedure

Maturation M, C: Improper process Maintain correct Experience of Adjust production
with parameters can allow growth  temperature, time and dose  cheesemaker: parameters: time,
inoculation of pathogenic bacteria of cultures. Add cultures as organoleptic temperature, type and

soon as possible. inspection, dose of cultures.
measurement of

Bvening milking: temperature time

whey added in the tank just

after milking devele.p.men{\

Tank's temperature adjusteo

at 12°C

La linea € mantenuta e adattata
(dettagliata, ...) perché e la pratica
ahituale di questo produttore

yroduttore non usa la
maturazione senza inoculazione,
deve cancellare questa riga

Artisan
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Altri esempi di personalizzazione

1.4

1.5

1.6
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Strumenti disponibili in questa sezione

1.1 Power Point su: Principi del’"HACCP e Manuale

1.2 Power Point su: Flessibilita e adattamenti
1.3 Esempio di personalizzazione 1
1.4 Esempio di personalizzazione 2
1.5 Esempio di personalizzazione 3
1.6 Esempio di personalizzazione 4

CGUESFRIAS Example of Personalization
DE CAMFO
¥ ARTESANAS e kD

Section Il - Good Hygiene Practises

<

Is the Guide in line with
the HACCP principles?

IMPLEMENTATION OF THE EUROPEAN GUIDE
FOR GOOD HYGIENE PRACTICES IN THE
PRODUCTION OF ARTISAMAL CHEESE AND
DAIRY PRODUCGTS in the cheese dairy (Name of the

cheese dairy)

Tha Ewropaan Gude In which ou sef.conirs system bs basedd. has baen endorsad by
he Eurpean Somnicson s fe Member Siaes on Decerber 13+ 2018 and fne
‘Spanish version has boen publshed on the Dffclal Joumal of the European Linon an
Drocenies 71 B317 (201770 4401) and il cain be i n Fis Ink

1 gudarce saral:

chmesmangain-rocts_es odf
This Guld has bean wrtlen by FACEnatwcrk (Famincuse and Arfean Cheecs and
Dy Frodcers Eurcpean Metwnk. woe lace-nebworkpy ) In colaboration wih
QR (Faias G0 Aman Cleme  DNRGE  Spansn Mmoo
o rergese i ong )

Teach«esy

Tick the appropriate boxes

> Staff: general hygiene, training, health
Clothing

O Footbath is used

O Change of footwear is used

Training
O Formal food hygiene qualification
O Direct instruction by more experienced colleague

> Cleaning
Choice of detergents
Alkaline
Neutral
Acid
Enzymatic

ocooo

Choice of additives
Wetting agent
Chelating agent
Foaming agent
Disinfectant
Other-......
None

ocoooo

o

Example of personalising a HACCP-based plan
Extract of the HACCP-based plan « lactic coagulation cheeses »

Farmhouse and
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Process step Why do we have to be Preventive actions Checking/Monitor
to monitor careful? g procedure
Maturation \Where possible_promote the Perk i
it e

Corrective actions
-
£
Rejest 4
2] P

- Growth of pathogsnic - Add-d
bact Mitk £LAB through i
the number of lactic acid hoot milkc U i 9 ) Adjust
P P g PP ;
bactera{LAB}is | prop durat tof  producti
conditions for thoir porature-and time-& fimo  (timo_tomp: W
dsevslopmentars promots sufficiently rapid ‘and acidity aracurentissue IMprove.
unfavourable _pathogenic growth of LAB_(2) d milk i i
bacleriacandominate
Maturation M, C: Improper process Maintain correct Experience of Adjust production
with parameters can allow growth  temperature, time and dose  cheesemaker: parameters: time,
inoculation of pathogenic bacteria of cultures. Add cultures as organoleptic temperature, type and
s00N as possible. inspection, dose of cultures.

measurement of
Bvening milking: temperature, time
Whiey aoded i the tauk just

after wilking )
Tank’s temperature adjusted
at12°C

er doesn’'t use maturatiol
without inoculation, he has to delete
this row
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