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Ed ora, andiamo in allevamento!

Ogni allevatore é tenuto a registrare
nel’ANAGRAFE ZOOTECNICA il
possesso e la detenzione di animali
destinati a produrre derrate alimentari
(azienda avicola con piu di 250 capi).
Ad ogni singola azienda é assegnato
un CODICE AZIENDALE da parte dei
Veterinari Ufficiali della ASL.

Al momento della registrazione,
inoltre, deve indicare il metodo
di allevamento, informazione che
troviamo sulle confezioni e

sulle uova:
0 = biologico
1 = all'aperto
2 = aterra
3 = ingabbia
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Per poter essere commercializzate
le uova (e gli allevamenti che le
producono) devono superare
tutta una serie di controlli di

tipo chimico e microbiologico

che riguardano I'intera FILIERA
PRODUTTIVA (ossia la catena di
passaggi che va dall’allevamento
delle galline fino al banco di
vendita).

Tutti questi controlli hanno lo
scopo di garantire la SICUREZZA
ALIMENTARE.

| controlli microbiologici sono indirizzati soprattutto nei confronti delle
Salmonelle. Il primo controllo viene eseguito addirittura alla nascita
dei pulcini destinati a diventare galline ovaiole. Proseguono, a cadenze
regolari, durante tutto il periodo di crescita dell'animale (chiamato “fase
di pollastra”) e per tutta la durata della ovodeposizione (ricordiamo
che la gallina inizia a produrre a circa 4 mesi di eta e la deposizione
dura per circa 1 anno).
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Stacea, indovina
e colora!
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Ma chi esegue i controlli, e come
?

La normativa sanitaria obbliga 'allevatore
a pianificare e mettere in pratica una
serie di controlli durante tutto il ciclo
produttivo che costituiscono il “PIANO

DI AUTOCONTROLLO”. La corretta
applicazione di esso da parte dell’allevatore
| viene verificato dal Veterinario Ufficiale
dell’ASL. | prelievi vengono eseguiti

sugli animali, nellambiente, sull’acqua e
sull’alimento destinato agli animali stessi
e, ovviamente, sulle uova. Tutti gli esami

di laboratorio devono essere svolti da
laboratori accreditati.

Come vedi il Servizio Sanitario
Nazionale garantisce la sua capillare
presenza su tutto il territorio!
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Come posso accertarmi che le
uova siano senza Salmonella?
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Fidati dei controlli che vengono esequiti,
acquista le uova in punti vendita sicuri,
sequi le buone regole di conservazione e
di utilizzo: in questo modo i rischi sono
davvero minimi. .

Comunque é giusto sapere che ad un
allevamento infetto da Salmonella viene
immediatamente impedita la produzione di
uova. Non & infatti pit consentito I'impiego
di antibiotici per la terapia dell'infezione
da Salmonella. In questo modo si elimina
anche il problema dei residui di farmaci
nelle uova.

Nel piano di autocontrollo ogni allevatore
deve mettere in pratica tutta una serie di misure igieniche per
impedire I'ingresso dei microrganismi patogeni in allevamento
(BIOSICUREZZA). Si tratta di interventi che riguardano ad esempio il
lavaggio e la disinfezione (frequenti!!) degli ambienti e il controllo di
tutti i possibili vettori di agenti infettivi (volatili selvatici, topi, insetti).
Inoltre, tutti gli animali vengono regolarmente vaccinati nei confronti
delle principali malattie infettive pericolose per la loro salute.
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Oltre ai controlli sulle Salmonelle, nel nostro Paese & attivo un piano
di monitoraggio continuo nei confronti del virus dell’influenza aviaria.
| controlli dei Servizi Veterinari non si fermano e riguardano tutti gli
allevamenti, i macelli e i territori abitati dai volatili selvatici. Si tratta

di un piano di controllo tra i pit rigorosi a livello europeo, in grado di
“bloccare sul nascere” I'eventuale comparsa del virus.




E per le uova di categoria B?

Il produttore garantisce anche per queste
uova la rintracciabilita tracciando sui

REGISTRI aziendali la provenienza, il numero

di partite vendute e a chi le ha vendute.
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Sono anch’esse controllate,

solo che vengono destinate
allindustria alimentare per
sottoporle a trattamento termico;
infatti, il guscio viene rotto per

la successiva lavorazione e
pertanto non e necessaria la
MARCHIATURA, informazione
che € rivolta al consumatore.
All'industria alimentare le
informazioni relative alle uova
giungono attraverso I'imballaggio e
sui documenti di trasporto.

\

Le industrie alimentari che dalle uova producono gli ovoprodotti
(maionese, uova liquide pastorizzate per pasticcerie, ecc.) sono approvate
dai Veterinari Ufficiali che svolgono periodici controlli per verificare

che queste rispettino le norme di igiene e le procedure del manuale di
autocontrollo. Su ogni confezione di ovoprodotti ¢’é il MARCHIO DI
IDENTIFICAZIONE dello stabilimento di produzione.

22



[l marchio di identificazione & un’indicazione importante per le autorita di
controllo (Veterinari Ufficiali del’ASL, Regioni e Ministero della Salute)
perché permette di rintracciare lo stabilimento di produzione inserendo il
n° corrispondente in una banca dati nazionale di consultazione. Non & un
informazione rivolta al consumatore.

)
J 4,Sigla del Paese

IT
XXX :

CE N° di
riconoscimento
stabilimento

-

C\
f" Stabilimento situato
' in Comunita Europea

Giao mi chiamo Mario, sono un produttore
di alimenti. Anche io mi occupo della
sicurezza dei miei prodotti: per questo

ho definito le procedure da rispettare
quando produco gli alimenti e le raccolgo
nel MANUALE DI AUTOCONTROLLO
(procedure di buone prassi igieniche e
procedure HACCP). Tutti i dipendenti
dell’azienda, me compreso, seguiamo le
istruzioni contenute nel manuale che ci
aiuta a produrre alimenti in tutta sicurezza.
Il rispetto delle istruzioni del manuale da
parte mia e dei miei dipendenti € verificato
periodicamente anche dal Veterinario
dell’ASL.
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Le uova sono, dunque,
UN ALIMENTO SICURO
per grandi e piccoli!
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Nel nostro Paese viene attuato
anche un programma per la
ricerca di residui chimici negli
alimenti (PIANO NAZIONALE
RESIDUI). Questo piano
riguarda ovviamente anche

le uova. Vengono ricercate
sostanze indesiderate o vietate
| (antiparassitari, antibiotici non
S consentiti, ecc.)!

7 |

A proposito, prova ad
indovinare quante uova
vengono consumate
ogni anno in Italia?
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', f: dalle industrie di trasformazione gli
- ,"I ovoprodotti, raggiungono i punti di
) distribuzione e vendita al dettaglio!

| controlli peré non si fermano. |
Servizi Veterinari Ufficiali svolgono
infatti un’attivita di vigilanza continua
anche sui banchi di vendita che
comprende la verifica di quanto
dichiarato sulla confezione ...

.. e tutta una serie di prelievi per
indagini chimiche e microbiologiche.



Oltre ai controlli per la sicurezza alimentare che abbiamo appena visto, i
marchi privati della grande distribuzione o consorzi di produttori possono
chiedere ai propri fornitori ulteriori programmi di verifica e certificazioni a
garanzia del rispetto di norme volontarie: “sistemi qualita, disciplinari di
etichettatura volontaria, norme sull’agricoltura biologica. Ben vengano!

-

SUPERHERCATO
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Un PRODOTTO DI QUALITA &
I'obiettivo di ogni produttore!

Il concetto di qualita alimentare non
puo ovviamente prescindere dal
concetto di sicurezza che ne costituisce
la base essenziale ...per questo sono
importanti i controlli sanitari ufficiali
dei Veterinari e Medici del Servizio
Sanitario Nazionale.

Spero, al termine del nostro
viaggio, di averti convinto che le
uova meritano la tua fiducia.
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A E dopo averle acquistate?

Le uova sono esposte a temperatura ambiente e la
confezione le protegge dagli shalzi di temperatura
improvvisi e dalla luce diretta,dalla polvere e
dalla manipolazione dei clienti. Dopo 3-4 giorni

al massimo le uova dovrebbero essere state
completamente rinnovate o acquistate e quindi
messe in frigorifero da parte dell’acquirente. Non
¢ semplice accertarsi da quanti giorni le uova
sono state esposte sullo scaffale, ma la data di
confezionamento e le caratteristiche del negozio
(affluenza) possono essere d’aiuto.

y &

@ Conserva le uova in frigorifero e non oltre
la data indicata sulla confezione, meglio se
protette dalla loro confezione.

® Non tenere le uova

messe in frigorifero, potresti favorire
I'ingresso di batteri nella camera d’aria.

@ Lavare il guscio non é indispensabile se si
presenta pulito. Se si presentasse sporco
e meglio usare un panno umido e appena
prima del loro utilizzo. Ricorda, lavare il
guscio & inutile per 'uovo, ma utile per evitare
contaminazioni in cucina, quindi, allontana
subito eventuali residui di guscio o il panno

che hai utilizzato.

al caldo dopo averle
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@ Per la preparazione di ricette a base di
* uova crude (maionese, creme, zabaione,
ecc.) utilizza solo prodotti provenienti da
allevamenti controllati e utilizza, per quanto  '$
possibile, le basse temperature!

@ Conserva gli alimenti a base di uova
‘ rigorosamente in frigorifero e ben separati
' dagli altri cibi.

_ {
@ Per tutti gli usi culinari dove I’'uovo e crudo o

j poco cotto usa uova di categoria A extra!
@ Per le altre ricette (uova strapazzate, sode

A~

ecc.) cuoci le uova finché non resti nessun
liquido dell’uovo visibile.

Non acquistare uova di cui non
si conosca la provenienza!
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Istituzioni che concorrono al controllo degli alimenti

. MINISTERO MINISTERO
Istituto DELLA DELLE POLITICHE MINISTERO MINISTERO
— Superiore di <— SALUTE —1 r—  AGRICOLE DELL’ECONOMIA E DELL’AMBIENTE
Sanita Direzione Generale per ALIMENTARII E DELLE FINANZE
I'lgiene e la Sicurezza FORESTALI
degli Alimenti e
Nutrizione
¥ - Qualita
REGIONI icurezza alimenti a—
l alimenti \SPRA
REGIONI
UVAC
ASL (Ui Vetrvar per o AMBIENTAL
(Azienda Sanitaria gli Adempimenti degli
Locale) obblighi Comunitari) ICQRF
(Ispettorato
Y Y centrale della
SIAN tutela della qualita
Servizi Veterinari (Servizi Igiene Alimenti € repressione
Nutrizione) frodi dei prodotti
agroalimentari)
\7 7 Yoy
. _USMAF o . PlF . Agenzia delle
(Uffici di Sanita Marittima, (Posti di Ispezione < Dogane
Aerea e di Frontiera) Frontaliera)
A
) ARPA Istituti Zooprofilattici
(Agenzia Regionale per la e
Protezione del’Ambiente) P
s S NAS Carabiqi_eri Corpo BT G - Carabinieri
S= (LhelEnang de!;rrc?::cehe Forestale delo REPARTO T pnela
g2 Sofisticazioni e Sanita) ATt o PESCA mblente
VS ENTI PARCO
ficlic(d Guardia caccia Guardie GUARDIA
provinciale e Guardia pesca ecologiche PARCO
comunale volontarie
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