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Un aspetto cruciale da considerare &
I'IGIENE DELLA MUNGITURA, il cui

rispetto permette di ottenere un latte
sicuro e di qualita.

|l latte appena munto viene
momentaneamente conservato in
contenitori (cisterne) refrigerati in acciaio
che conservano in agitazione il mio
“oro bianco” fino all’arrivo giornaliero
dell'autocisterna che lo portera allo
stabilimento di trasformazione.
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Deve anche essere garantita I'assenza nel latte di residui
nocivi derivati da trattamenti farmacologici necessari
per la cura degli animali e dagli alimenti somministrati.
Per questo, la somministrazione di farmaci, quando
strettamente necessaria, deve essere autorizzata da un
Veterinario e registrata in appositi
registri che vengono periodicamente
— controllati dai Veterinari Ufficiali

1 mediante ispezione di
FARMACO-SORVEGLIANZA.
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L"allevatore deve fare attenzione a
rispettare i TEMPI DI ATTESA* dei
farmaci, prima di consegnare il latte per
N\l l'alimentazione umana! Per questo tutte
{1 le bovine sono identificate con marche
1 auricolari ufficiali individuali che
devono essere riportate su un registro
quando sono sottoposte a cura.
Sulla prescrizione del Veterinario,
quando previsto, deve essere riportato il
CODICE di ALLEVAMENTO.
= —

* Il tempo che impiegano i
farmaci ad essere eliminati
dal corpo dell’animale o a

lasciare residui innocui
per il consumatore.
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Anche I'alimentazione deve essere curata

e controllata per garantire la salute degli
S animali e per evitare che sostanze

A~ NN N N 7XA indesiderate, tossiche o dannose, possano

. , _ finire nel cibo delle mie bovine e quindi nel
Y N N S/ & ] latte... Da dove provengono gli alimenti

T vy N che somministro ai miei animali? Ma dai

' miei campi ed in parte dal mangimificio!

Per gli alimenti come i foraggi, gli insilati e la granella che provengono dai
miei campi devo far attenzione ai trattamenti antiparassitari cui sono stati
sottoposti per la protezione dagli animali infestanti e dalle contaminazioni
parassitarie. Tutti i prodotti che utilizzo devono essere correttamente
conservati e manipolati: per questo ho seguito con profitto uno specifico
corso di formazione. Tutti i miei prodotti devono essere conservati al riparo
dalle intemperie e da animali dannosi o infestanti, potenzialmente pericolosi
per gli alimenti e la salute delle mie bovine.
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Per assicurare che tutti i procedimenti di allevamento siano |
virtuosi, i Veterinari delle ASL svolgono CONTROLLI '
UFFICIALI ¢ PRELEVANO CAMPIONI sugli animali e/o sui
loro alimenti: @ negli allevamenti per verificare I'assenza
di malattie infettive trasmissibili al’'uomo e agli altri
animali, per assicurare che non siano stati sottoposti a
trattamenti farmacologici non corretti e che la loro
alimentazione sia sana e sicura, @ nei mangimifici perché
vengano prodotti alimenti sani e sicuri.
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|l principale responsabile della sicurezza
dei mangimi sono io, il titolare del
mangimificio; per questo ho definito delle
PROCEDURE di lavoro per il rispetto delle
disposizioni di legge che, raccolte nel
MANUALE DI AUTOCONTROLLDO, tuttii
miei operatori devono rispettare durante
Iattivita. Devo, inoltre, stabilire se nella
mia attivita esistono dei PUNTI CRITICI dai
quali puo sorgere un pericolo per la salute
non solo dell’animale, ma anche del
consumatore e pertanto devo tenerli
sempre sotto controllo.
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|l latte dalla stalla arriva direttamente negli
stabilimenti di trasformazione, dove puo
gssere:

confezionato;

|lattiero-caseari (formaggi,
| burro, yoghurt, gelati, ecc.).

@ trattato termicamente e u @ trasformato in prodotti
=

Ogni stabilimento di trasformazione del latte & approvato dai Servizi Veterinari
Ufficiali se c’& il rispetto dei requisiti strutturali ed operativi stabiliti dalla
normativa sulla sicurezza alimentare. | VETERINARI UFFICIALI verificano,
infatti, che tutte le attivita che vi si svolgono siano effettuate secondo le
NORME IGIENICHE, ed in base alla complessita delle lavorazioni svolte,
effettuano periodicamente CONTROLLI e PRELEVANO CAMPIONI.
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e | principale responsabile della sicurezza
alimentare sono io, il titolare dello

J stabilimento di trasformazione; per questo
ho definito delle PROCEDURE di lavoro per il
 rispetto delle disposizioni di legge che,
raccolte nel MANUALE DI AUTOCONTROLLO,
tutti i miei operatori devono rispettare durante
Iattivita. Devo, inoltre, stabilire se nella mia
attivita esistono dei PUNTI CRITICI dai quali
puo sorgere un pericolo per la salute del
consumatore e tenerli sempre sotto controllo.

Il latte che arriva nel mio stabilimento di trasformazione € stato appena munto
presso le AZIENDE AGRICOLE dove sono allevati gli animali. Tutto il latte in arrivo
dalle aziende agricole viene sottoposto ad una procedura di ACCETTAZIONE che
prevede severi controlli per verificarne la qualita e la salubrita.
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Dallo stabilimento di trasformazione, il latte e i prodotti lattiero-caseari possono essere destinati
direttamente per la vendita al CONSUMATORE FINALE (nei supermercati, nei negozi ecc.). |l
TRASPORTO dei prodotti lattiero-caseari deve avvenire con automezzi in grado di mantenere le

temperature idonee a garantire la loro conservazione ed in buone condizioni igieniche.

s e — m
g

Quando entri in un supermercato 0 in un negozio, il Servizio Veterinario delle ASL ti consente di
acquistare in tutta tranquillita! 1 VETERINARI UFFICIALI svolgono la loro azione di vigilanza periodica
ed assistono il Titolare alla migliore conservazione ed esposizione dei prodotti. Ma non solo! Sono
numerosi i controlli sulla corretta manipolazione, etichettatura e corrispondenza tra il dichiarato ed il
venduto. Nel settore caseario il mantenimento della CATENA DEL FREDDO ¢ basilare dato che il
prodotto deve essere mantenuto alla temperatura riportata sull’etichetta o sulla confezione.

lo devo costantemente controllare che collaboratori
e dipendenti rispettino le PROCEDURE DI
AUTOCONTROLLDO cosi da tutelare la salute del
consumatore e garantire la qualita dei prodotti.

lo assicuro la continua formazione dei dipendenti
aumentando la garanzia del loro buon operato.
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AHH, QUASI DIMENTICAVO!
A Abbiamo un’altra possibilita di acquisto.
y A8 et
Oltre ai tradizionali punti vendita (supermercati, negozi, ecc.)
posso trovare il latte appena munto, yogurt o i formaggi
tipici locali prodotti presso le AZIENDE AGRICOLE dove il
proprio latte viene trasformato. Anche qui I'allevatore deve
garantire il rispetto delle procedure igieniche di lavorazione:
temperature di conservazione, lavorazione, igiene personale
degli addetti, pulizia e idoneita di utensili e macchinari,
pulizia dei locali, impiego di ingredienti ammessi, ecc.
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rl' i!,j:? I| T ‘_;_-' : ‘ I | Veterinari Ufficiali controllano

i | TR EEEARR il periodicamente che I’allevatore rispetti

R [ l | H | le procedure di cui si & dotato.
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Inoltre, sul ciglio di qualche strada o in qualche piazza avrete di certo visto gli ormai
famosi distributori di LATTE CRUDO (detti anche “BANCOLAT”); sono distributori
riforniti dalle aziende agricole che sono controllate meticolosamente dall’allevatore e
periodicamente dalla ASL nonché da sistemi tecnologici all’avanguardia.
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Sui distributori, in posizione visibile, devono essere riportate

le seguenti indicazioni:

- in ROSSO0: “da consumarsi solo dopo BOLLITURA”

- data scadenza del latte (da consumarsi entro - non oltre 3 giorni);

- latte crudo di ... (deve essere indicato se bovino, ovino, caprino, bufalino);
- produttore: ragione sociale e sede dell’allevamento di produzione.

Se il latte viene acquistato gia imbottigliato le prime due informazioni
devono essere riportate in etichetta.

Il BUON LATTE di una VOLTA!
Ma ricordati sempre di
BOLLIRLO prima di berlo!!  jf

S TTTE cRuno-
BOVINO
ol .Conmamumam
Po, bofbiliva '.
L]llevqrore

i

Se riutilizzate le bottiglie per riempirle di latte crudo, il loro
lavaggio assume un’importanza estrema. Dopo I’asciugatura
chiudete bene la bhottiglia ed eccola pronta per essere nuovamente
riempita di buon latte crudo.
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E dopo avere acquistato?

Adesso che abbiamo percorso tutta
|a filiera di questi prodotti e su cosa
si fondano le GARANZIE che
accompagnano i nostri prodotti,
dobbiamo RICORDARE di non
vanificarle seguendo percio alcune
importanti regole di
CONSERVAZIONE DOMESTICA!
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Il latte crudo & un alimento vivo e per questo molto
delicato:

@ riponilo in frigorifero a 4°C nel pit breve tempo
possibile dopo I'acquisto;

@ non lasciare il latte e tutti i suoi derivati in macchina o
altrove, specialmente se la temperatura esterna é
elevata;

@ conserva la confezione di latte chiusa nelle medesime
condizioni in cui si trova al momento dell’acquisto;

@ per qualsiasi tipo di prodotto confezionato, dopo

B \

I'apertura consumalo velocemente e mai oltre la data
gl di scadenza, se prevista,

——‘U‘U" ™ @ i formaggi devono essere conservati nel frigorifero
in contenitori chiusi per non venire a contatto con altri
alimenti presenti;

@ lava con cura e regolarita il frigorifero utilizzando
prodotti specifici; ,

@ i taglieri, i contenitori e gli utensili devono essere
ben lavati prima di essere utilizzati per altre
preparazioni alimentari;

@ ricorda sempre di lavarti bene le mani prima e
dopo ogni manipolazione di alimenti.

Non comprare alimenti di cui non

conosci la provenienza!
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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
gtichettatura volontaria e di produzione (DOP, IGP), normativa biologica”. Ben vengano!

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

Spero, al termine del nostro viaggio,
di averti convinto che il latte ed i
prodotti lattiero-caseari meritano la
tua fiducia.




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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