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Presentazione

L’Unione Europea con I’emanazione dei rego-
lamenti che vanno a formare il cosiddetto “pac-
chetto igiene”, ha riformulato in modo completo e
sistematico la propria legislazione in materia d’igie-
ne delle produzioni e commercializzazione degli
alimenti. La Regione Toscana, attraverso il CORE-
SAN - Consulta Regionale per la Sicurezza Alimen-
tare e la Nutrizione, che coinvolge le rappresentan-
ze delle parti sociali interessate, con il supporto
delle Direzioni Generali competenti, dei tecnici
delle Aziende Sanitarie Locali toscane ¢ dell’ARSIA,
ha avviato una serie di iniziative coerenti con la
nuova normativa comunitaria sulla sicurezza ali-
mentare che prevedono la definizione di program-
mi formativi e la stesura di linee guida per gli ope-
ratori del settore alimentare.

AIPARsIA ¢ stato affidato il coordinamento del-
Pattivita relativa alla redazione delle linee guida per
Papplicazione del Reg. (CE) n. 852,/2004 sull’i-
giene dei prodotti alimentari per le aziende pro-
duttrici di miele e di altri prodotti apistici ricono-
sciuti come produzione primaria. La stesura delle
Linee guida ¢ stata effettuata attraverso la costitu-
zione di un gruppo operativo che ha visto la par-
tecipazione di rappresentanze degli uffici della
Giunta Regionale, dell’Istituto Zooprofilattico
Sperimentale per le regioni Lazio e Toscana, degli

Organi di controllo ufficiale e delle organizzazioni
degli agricoltori. La versione finale di queste Linee
guida tiene conto delle peculiarita dell’attivita api-
stica e puo rappresentare uno strumento utile alle
aziende toscane che operano in questo settore per
individuare e mettere a punto le misure preventive
e di controllo necessarie a ridurre o eliminare le
contaminazioni sugli alimenti prodotti. L’intento ¢
quello di fornire sia il supporto per I’analisi delle
problematiche igieniche delle aziende agricole
dedite alla produzione di miele, sia un modello
condiviso da tutte le parti rappresentate nel grup-
po di lavoro per la corretta gestione degli aspetti
igienici di queste produzioni.

Le Linee guida proposte con questa pubblica-
zione individuano uno schema di carattere genera-
le, che non si sostituisce all’autonomia ¢ alla re-
sponsabilita dell’impresa nella messa a punto di un
“sistema” adeguato alla tipologia, all’ampiezza e
all’organizzazione specifiche delle singole realta
produttive.

Gli interventi formativi messi in atto dall’ARSIA
tra il 2006 e il 2007 e la stesura delle Linee guida,
rappresentano il supporto che ’ARSIA ha inteso for-
nire ai tecnici e alle aziende agricole toscane impe-
gnate nell’adeguamento dei propri sistemi produt-
tivi a queste nuove norme comunitarie.

Maria Grazia Mammuccini
Amministratore ARSIA
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Premessa

Obiettivi delle Linee guida

L’obiettivo prioritario di questo lavoro ¢ quel-
lo di fornire un supporto operativo agli operatori
del settore agricolo che, in qualita di apicoltori e
produttori di miele, saranno interessati all’applica-
zione dell’Allegato I, Parte A del Regolamento
(CE) n. 852,/2004.

Una delle pit importati novita introdotte con
tale regolamento ¢ di fatto il coinvolgimento in
prima persona anche del produttore agricolo nel-
Pambito della sicurezza alimentare, quale primo
anello della catena alimentare.

Le aziende agricole sono pertanto chiamate a
rispondere nei confronti del consumatore, in ter-
mini di consapevole e “responsabile” gestione del-
Pelemento “sicurezza” dell’alimento.

Il legislatore comunitario ¢ consapevole che
Papplicazione dell’analisi dei pericoli e dei punti
critici di controllo (metodo HAccr) alla produzio-
ne primaria non ¢ ancora praticabile a tutti i livelli.
Lo stesso richiede comunque alle aziende agricole
che i pericoli alimentari presenti in produzione pri-
maria vengano identificati ¢ adeguatamente con-
trollati per garantire la sicurezza dei consumatori.

Quindi nella “misura possibile” i produttori
primari devono assicurare, che i prodotti primari
siano protetti dalle contaminazioni che potrebbero
avvenire a tale punto della catena alimentare.

Il produttore primario, anche se ¢ dispensato,
al momento, dall’applicare il metodo HAccr e dal
documentare un sistema di autocontrollo (manua-
le di autocontrollo) ¢ comunque tenuto a cono-
scere le caratteristiche del prodotto e del processo
produttivo, a individuare i pericoli che potrebbero
determinare la realizzazione di un prodotto non
idoneo al consumo e di conseguenza precisare le
misure preventive o di controllo atte a ridurre o
eliminare le contaminazioni.

Egli deve comunque tenere e conservare le
registrazioni relative alle misure adottate per il
controllo dei pericoli, in modo appropriato e per
un periodo di tempo adeguato e commisurato alla
natura e alle dimensioni dell’impresa. Tali registra-
zioni dovranno essere messe a disposizione delle
autorita competenti quando richiesto.

Chi alleva api e produce il miele in regime di
agricoltura biologica ¢ tenuto a effettuare registra-
zioni che possono soddisfare sia quelle richieste dal
Reg. (CE) 852,/2004 (v= Quadro di riepilogo delle
attivita obbligatorvie dell’apicoltove, p. 11 ¢ Quadro
di riepilogo delle buone pratiche di allevamento delle
api, pp. 14-15) sia quelle relative alla rintracciabi-
lita (v= capitolo relativo alle pp. 19-20).

Queste Linee guida potranno essere un ele-
mento di riferimento per chi, a vario titolo, nel
settore agricolo toscano, dovra confrontarsi con le
prescrizioni dell’Allegato I, parte A del Reg. (CE)
852/2004 e, fatte salve le normative specifiche,
potranno fornire utili indicazioni all’adozione da
parte delle imprese agricole di specifiche e mirate
prassi operative per garantire il controllo dei peri-
coli igienico-sanitari della propria produzione di
miele.

Inoltre, sono fornite alcune generiche indica-
zioni di buone pratiche finalizzate alla tutela della
salute e del benessere delle api non necessariamen-
te o direttamente connesse a problematiche di rile-
vanza per la salute umana.

Il documento vuole pertanto rappresentare
uno strumento operativo sia per le aziende agrico-
le toscane, sia per coloro che saranno chiamati a
fornire consulenze alle aziende stesse o a control-
lare I’applicazione del Reg. (CE) 852,/2004 (tec-
nici delle organizzazioni professionali agricole,
Aziende Sanitarie Locali, liberi professionisti ecc.).

Nell’impostazione di queste Linee guida, desti-
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nate anche a varie figure professionali e realta pro-
duttive, ¢ stato ritenuto opportuno fare riferimen-
to a un modello generico di azienda apistica.

La schematizzazione introdotta non esclude
che in fase applicativa le aziende presentino situa-
zioni strutturali e di processo particolari, tali da
dover essere prese in considerazione nell’applica-
zione delle prassi adottate in azienda per garantire
la sicurezza dei prodotti.

La metodologia impiegata nella stesura delle

Linee guida ¢ la seguente:

® descrizione dei prodotti

¢ individuazione e valutazione dei pericoli

e studio e descrizione dei processi produttivi at-
traverso I’elaborazione di specifici diagrammi di
flusso

¢ individuazione di prassi atte a controllare i peri-
coli e gestire le contaminazioni

e modalita di registrazione delle attivita aziendali.

Le Linee guida forniscono all’azienda apistica
anche dei suggerimenti operativi mirati alla reda-
zione di una procedura per gestire sia le attivita
della rintracciabilita ¢ documentazione correlata,
sia quelle del ritiro e richiamo del prodotto non
conforme alle prescrizioni di sicurezza alimentare.

Infine, con lo scopo di fornire uno strumento di
facile e rapida utilizzazione per la verifica del rispet-
to degli adempimenti del Reg. (CE) 852,/2004
nelle aziende di produzione di miele, questa pub-
blicazione ¢ stata integrata con specifiche “Liste di
controllo” (= pp. 21-23).

Applicazione

Le Linee guida nascono dall’esigenza di indivi-
duare criteri omogenei per I’applicazione delle
normative in materia di igiene e sanitd e sono
destinate alle aziende che praticano I’apicoltura, la
raccolta del miele, il confezionamento e I’imbal-
laggio quando queste operazioni vengono svolte
nello stabilimento dell’apicoltore o presso struttu-
re collettive.

Queste aziende, che sono inserite nella produ-
zione primaria (come definito nel Documento di
orientamento sull’applicazione di talune disposizio-
ni del Rey. (CE) n. 852/2004 sull’igiene dei pro-
dotti alimentari ¢ cosi ribadito nell’Accordo Stato
Regioni del 9 febbraio 2006) dovranno applicare
quanto definito nell’Allegato I, Parte A del Reg.
(CE) 852,/2004.

Non rientrano nella produzione primaria atti-
vita di confezionamento o di imballaggio del miele
che non sia prodotto dall’apicoltore. Tali attivita
saranno pertanto soggette all’applicazione dell’Al-
legato II del Reg. (CE) 852 /2004 e non saranno
contemplate dalle presenti Linee guidn.

Altrettanto non ¢ da considerarsi ‘produzione
primaria’ il miele sottoposto a trasformazioni (ad
esempio, produzione di idromele, pastorizzazione
del miele) o il miele ingrediente di prodotti piu
complessi o prodotti composti (ad esempio, miele
con frutta secca, prodotti di pasticceria, miele e
propoli, miele e pappa reale), anche se tali opera-
zioni avvengono nell’azienda agricola che produce
la materia prima.



Caratteristiche del prodotto ‘miele’

e fasi del processo produttivo

Definizione del prodotto
e del processo produttivo

Il miele presenta dei valori di acqua libera (aw)
molto bassi e quindi una concentrazione di sostan-
ze zuccherine tale da rendere difficile lo sviluppo dei
microrganismi patogeni dannosi al consumatore.

Inoltre la presenza di sostanze antibatteriche
nella sua composizione rendono il prodotto natu-
ralmente resistente alle alterazioni microbiche.

Pertanto il processo produttivo inerente la
lavorazione a cui la materia prima ¢ sottoposta, la
conservazione, il condizionamento ¢ la vendita del
miele, non presentano rischi di particolare rilievo
sotto il profilo igienico-sanitario.

Prerequisiti per I'attivita
di apicoltura

Il Quadro di viepilogo (in basso) indica le atti-
vita obbligatorie dell’allevatore di api e produttore
di miele (come produzione primaria) relativamen-
te alla normativa sanitaria in vigore.

Fase di allevamento delle api

Pericoli di contaminazione del miele

nella fase di allevamento

Prendiamo in considerazione in questo para-
grafo quelli che possono essere i pitt comuni peri-
coli igienico-sanitari a cui il miele pud andare in-
contro durante la fase di allevamento delle api.

I pericoli sono rappresentati da quegli agenti
biologici, chimici o fisici contenuti in un alimento
o la condizione in cui un alimento si trova, in
grado di provocare un effetto nocivo sulla salute di
colui che lo consuma.

I pericoli di contaminazione del miele durante
la fase di allevamento delle api possono riguardare:
1. pericolo chimico:

e contaminanti ambientali (metalli pesanti,

PcB e diossine)

e residui di presidi sanitari e fitofarmaci

e residui di farmaci veterinari
2. pericolo fisico:

e contaminazione da polvere, fumo, terra

* contaminazione da corpi estranei

Quadro di riepilogo delle attivita obbligatorie dell’apicoltore

Obiettivo Normativa riferimento

Azioni obbligatorie Registrazioni

Registrazione attivita

e adempimenti
conseguenti per il rispetto
della normativa sanitaria

* Reg. (CE) 852/2004

1 agosto 2006 n. 40
« D.Igs. del 16 marzo 2006
n. 158 art. 14

* Regolamento di attuazione Decreto | o notifica (al Comune)
Presidente Giunta Regionale

Registrazione aziendale Conservare copia

del documento di notifica

* L. 24 dicembre 2004 n. 313 art. 6
* L.R. Toscana n. 69/95 e s.m.i.

Denuncia degli alveari
(alla AsL)

Conservare copia
della denuncia

« L.R. Toscana n. 69/95 e s.m.i.

Identificare gli apiari
secondo le modalita
previste
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autunno / inverno T
¢ N Periodo d
Preparazione ¢
all'invernamento i
primavera
Trattamenti invernali Ripresa
antivarroa > primaverile

Controllo delle scorte
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>
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no Trasporto alveari
nelle postazioni
Posizionamento mielari -
sufficiente Verifica opercolatura, -

~ umidita del miele /
Y I

Ritiro mielari
e trasporto in mieleria

insufficiente

l_no Fine delle fioriture o si Trattamenti estivi

Diagramma di flusso del ciclo produttivo del miele in allevamento
* Per 'Gestione dell’apiario’ si intende il controllo dello stato di salute delle famiglie secondo un proprio piano gestionale, oltre alla veri-
fica delle scorte alimentari e I'eventuale sostituzione delle regine e della cera
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3. pericolo microbiologico:
® per le caratteristiche del miele capaci di inibi-
re la moltiplicazione e la sopravvivenza delle
forme vegetative dei batteri patogeni, il perico-
lo microbiologico si riduce alla presenza dei
germi sporigeni quali, ad esempio, il Clostri-
dium botulinum. Tale patogeno ¢ responsabile
di una forma di intossicazione detta “botulismo
infantile” che puo colpire i bambini nel loro
primo anno di eta.
I lattanti sono caratterizzati da una acidita
gastrica non sufficientemente bassa ¢ da una
scarsa competizione della flora intestinale, tali
da consentire la sopravvivenza delle spore del
patogeno e la sua moltiplicazione a livello di
apparato digerente con conseguente produzio-
ne della tossina.
Sebbene tale patologia sia estremamente rara,
data la gravita degli esiti che produce, ¢ sconsi-
gliato somministrare miele ai bambini di eta
inferiore a un anno.

Diagramma di flusso del ciclo produttivo

del miele in allevamento

Nel diagramma di flusso (2 /ato) viene somma-
riamente descritta Iattivita di allevamento delle api
ai fini della produzione di miele. Lo schema ¢ neces-
sariamente generico e serve semplicemente per dare
un’idea della sequenzialita e stagionalita delle opera-
zioni che "apicoltore compie dal primo posiziona-
mento dell’apiario sino al ritiro dei melari e traspor-
to in mieleria o locale adibito alla smielatura.

Schematicamente, al di la delle operazioni di
gestione invernale dell’allevamento, periodo nel
quale le api non sono in produzione, non essendo-
ci floriture nettarifere in corso, I’attivita richiede il
posizionamento dell’apiario nella zona prescelta, il
posizionamento dei melari in presenza di fioriture

in atto, il ritiro dei melari quando il miele raccolto
dalle api ¢ pronto per essere “lavorato”.

La cura dell’apiario richiede un insieme di atti-
vita di gestione dell’allevamento fra le quali anche
una serie di trattamenti sanitari finalizzati a fronteg-
giare la varroasi, parassitosi dovuta all’acaro Varron
destructor, la cui presenza ¢ da tempo endemica
negli allevamenti nazionali.

E sommariamente indicato nello schema anche il
“nomadismo”, pratica di conduzione degli apiari
che consiste nello spostare gli alveari in differenti
postazioni, una o piu volte I’anno, per seguire, sfrut-
tare ai fini della produzione, le differenti fioriture.

w Diagramma di flusso del ciclo produttivo
del miele in allevamento (v= p. 12)

Buone pratiche nell’allevamento delle api

Nel Quadro di viepilogo delle buone pratiche di
allevamento delle api (v pp. 14-15) sono elencati
gli obiettivi a cui ’apicoltore deve tendere al fine
di rispettare la normativa igienico-sanitaria vigente,
in qualita di produttore primario di alimento.

Il raggiungimento di tali obiettivi permette
all’apicoltore di prevenire i rischi di contaminazio-
ne del miele durante la fase di allevamento.

Si forniscono inoltre, nello stesso Quadro di rie-
pilogo, alcune generiche indicazioni di buone pratiche
finalizzate alla tutela della salute e del benessere delle
api, non necessariamente o direttamente connesse a
problematiche di rilevanza per la salute umana.

In corrispondenza di ogni obiettivo sono indi-
cati i riferimenti normativi, le relative azioni obbli-
gatorie da attuare, le azioni che vengono consiglia-
te dalle presenti Linee guida sempre con lo scopo di
raggiungere ’obiettivo e, infine, le registrazioni
obbligatorie /consigliate che devono/ possono es-
sere tenute per dare evidenza delle attivita svolte.
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Arrivo in mieleria

Y

Disopercolatura

Y

Smielatura

Y

Raccolta nel decantatore

Y

Decantazione

l

Filtrazione

Miele pronto per il consumo

Confezionamento

Stoccaggio mielari
(eventuale)

Y

Confezionamento
in vasetti

Y

Deposito e stoccaggio

Y

Confezionamento
in altri contenitori

Y

Vendita e/o spedizione

A

Diagramma di flusso della lavorazione in mieleria
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Fase di lavorazione in mieleria

Pericoli di contaminazione del miele
in mieleria
Nell’attivita svolta in mieleria si possono ravvi-

sare 1 seguenti pericoli di contaminazione:
1. pericolo chimico

* molecole chimiche trasferite dai materiali
che entrano in contatto con il miele (attrezza-
ture varie, contenitori di stoccaggio, materiali

di confezionamento)
e residui di detergenti

2. pericolo fisico

e corpi estranei (frammenti di legno, polveri,
terra, peli, cera, parti di insetti, frammenti di
vetro, frammenti di metallo ecc.)

e oggetti personali

pericolo microbiologico

* lo sviluppo dei germi patogeni ¢ natural-
mente inibito dalle caratteristiche chimico fisi-
che del miele (pH acido, aw bassa, alta concen-
trazione zuccherina) pertanto la contaminazio-
ne microbiologica nell’attivita svolta in mieleria
¢ riconducibile a un livello di rischio basso.

Quadro riepilogativo delle buone pratiche di lavorazione nell’attivita in mieleria

Obiettivo

Normativa di riferimento

Azioni consigliate

Nella misura del possibile, gli operatori del settore
alimentare devono assicurare, che i prodotti primari
siano protetti da contaminazioni, tenendo conto

di tutte le trasformazioni successive cui saranno
soggetti i prodotti primari.

Reg. (CE) 852/2004 - All. |

« Il recupero e trasporto dei melari deve essere
effettuato evitando accuratamente il contatto
di questi con il terreno o con superfici sporche.

« La rimozione dei melari viene effettuata, preferibil-
mente, quando la maggioranza delle celle nei favi
melari risulti opercolata.

* Nel trasporto i melari vengono protetti da possibili
contaminazioni, utilizzando mezzi idonei e puliti.

Tenere puliti tutti gli impianti utilizzati per la produ-
zione primaria e le operazioni associate, inclusi quelli
utilizzati per immagazzinare e manipolare i mangimi
e, ove necessario dopo la pulizia, disinfettarli

in modo adeguato.

Reg. (CE) 852/2004 - All. |

« | locali utilizzati per I'attivita di mieleria vengono
adeguatamente puliti, ove occorre lavati e asciugati
prima e dopo ogni lavorazione.

« Pareti e soffitti devono essere facili da pulire,
predisposti in modo da evitare I'accumulo
di sporcizia e la caduta di particelle.

« [l pavimento e i piani di lavoro in contatto con il
miele devono essere in materiale non assorbente
e facilmente lavabile.

* Munire i contenitori (maturatori) che contengono
il miele di coperchio a protezione di eventuali
contaminazioni.

Utilizzare acqua potabile o acqua pulita.

Reg. (CE) 852/2004 - All. |

« Per le operazioni di pulizia delle attrezzature
e ambienti utilizzare acqua potabile.

» Provvedere a un’adeguata asciugatura
delle attrezzature prima del loro uso.

Tenere puliti e, ove necessario dopo la pulizia,
disinfettare in modo adeguato le attrezzature,
i contenitori, le gabbie, i veicoli e le imbarcazioni.

Reg. (CE) 852/2004

« Utilizzare attrezzature nella fase di smielatura,
decantazione e confezionamento idonee all’'uso
alimentare, adeguatamente pulite e se necessario
disinfettate.

Assicurare che il personale addetto alla manipola-
zione dei prodotti alimentari sia in buona salute
e segua una formazione sui rischi sanitari.

Reg. (CE) 852/2004

* Gli operatori addetti alle lavorazioni non devono
essere affetti da malattie contagiose trasmissibili
attraverso gli alimenti.

* Gli operatori addetti alla fase di smielatura
e confezionamento utilizzano adeguati indumenti
e copricapo a garanzia di possibili contaminazioni
del prodotto.

« E opportuno che gli operatori addetti alla fase di
smielatura e confezionamento siano a conoscenza
dei rischi igienico-sanitari legati alla lavorazione
del miele.

Per quanto possibile, evitare la contaminazione
da parte di animali e altri insetti nocivi.

Reg. (CE) 852/2004

« Nei locali di lavorazione & impedito I'accesso
ad animali infestanti, evitata |'entrata delle api
e facilitata la loro evacuazione.

Immagazzinare e gestire i rifiuti e le sostanze
pericolose in modo da evitare la contaminazione.

Reg. (CE) 852/2004

« | rifiuti provenienti dalle lavorazioni (legno,
imballaggi, vetro) andranno conferiti ai contenitori
della raccolta differenziata urbana.
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La lavorazione di miele troppo umido, puo dar
luogo a fenomeni di fermentazione, rendendo il
prodotto non adatto al consumo diretto. Una
umidita del miele al di sotto del 18% ¢ da conside-
rarsi ottimale per la sua stabilita e conservabilita.

w Diagramma di flusso
della lavorazione in micleria (7= p. 16)

Buone pratiche di lavorazione

nell’attivita in mieleria

Di seguito vengono descritte le buone pratiche
per evitare, o tenere sotto controllo, i pericoli pre-
cedentemente individuati nell’attivitd in mieleria:

* arrivo dei melari in mielerin — il livello di umi-
dita del miele (indicativamente superiore al
18%) puo determinare fenomeni fermentativi,
si raccomanda pertanto di tenere sotto control-
lo tale valore;

* smielatura — in questa fase possono presentarsi
contaminazioni con frammenti di cera e di
corpi estranei (api morte o altri insetti, fram-
menti di legno ecc.) pertanto ¢ consigliabile
una successiva filtrazione con filtri di adeguate
dimensioni;

* stoccagyio in azienda — ¢ obbligatorio I'uso di
contenitori per alimenti per lo stoccaggio del

prodotto. Gli stessi contenitori devono essere
adeguatamente puliti. Durante questa fase il
miele deve essere correttamente protetto da
contaminazioni ambientali;

* filtrazione — ¢ consigliabile filtrare il miele prima
del confezionamento per la vendita, utilizzando
filtri con maglie di adeguate dimensioni;

* confezionamento — ¢ necessario 1’'uso esclusivo
di contenitori per alimenti per il confeziona-
mento del prodotto. Nel caso di utilizzo di
contenitori in vetro il prodotto potrebbe essere
contaminato da frammenti, pericolosi per il
consumatore; la corretta conservazione ¢ mani-
polazione dei vasetti (protetti da contaminazio-
ni e tenuti capovolti) oltre a un attento con-
trollo visivo prima del loro utilizzo preservano
da questo pericolo. Le stesse precauzioni devo-
no essere prese nel caso di utilizzazione di con-
tenitori di altro materiale.

Nel Quadro viepilogativo delle buone pratiche di
lavorazione nellattivita in mieleria (v p. 17) sono
stati riportati in modo schematico i risultati delle
considerazioni precedentemente descritte: non sono
indicate azioni o registrazioni obbligatorie poiché in
questa fase del processo produttivo la normativa
non prevede obblighi specifici.



La rintracciabilita

Procedura per la rintracciabilita

Nello specifico dell’apicoltura, ai fini degli
adempimenti previsti dal Reg. (CE) 178,/2002,
per garantire la rintracciabilita di alimenti e mangi-
mi, gli apicoltori, in quanto diretti responsabili
della sicurezza dei prodotti finiti, devono:

1. predisporre opportune registrazioni che permet-
tano di individuare chi ha fornito loro animali
(sciami, api regine, pacchi d’api), mangimi (ali-
mentazione proteica o di sostegno alle api) e ali-
menti o di qualsiasi altra sostanza destinata o atta
a entrare a far parte di un alimento. Tuttavia I’e-
ventuale acquisto e utilizzo in produzione di
miele o di qualsiasi altra sostanza destinata o atta
a entrare a far parte di un alimento non rientra
nel campo di applicazione delle presenti linee
guida. Infatti tale fattispecie richiede Iapplica-
zione integrale del Reg. (CE) 852 /2004 ovvero
I’adozione dell’Allegato II al Regolamento;

2. predisporre opportune registrazioni che per-
mettano di individuare le imprese a cui ¢ stato
ceduto il miele;

3. predisporre opportune registrazioni che per-
mettano di individuare le imprese alle quali so-
no stati ceduti alimenti, animali (sciami/fami-
glie /regine /pacchi di api/nuclei), mangimi
(alimentazione proteica o di sostegno alle api).
Le registrazioni previste possono essere agevo-

late con la predisposizione di uno schedario carta-

ceo ¢/0 informatico aggiornato per fornitori con

SCHEDA CONTATTO FORNITORI e per clienti con

SCHEDA CONTATTO CLIENTI solo se i clienti sono

imprese, che contengano le seguenti informazioni:

a) in ENTRATA

e nominativo del fornitore (nome e ragione
sociale della ditta, indirizzo, sede legale, stabili-
mento di provenienza dell’alimento, mangime
¢/o animali);

e natura dei beni ricevuti (tipologia) e quantitativo;

e data del ricevimento (quest’ultima voce, con-
nessa alle registrazioni del nome fornitore e
natura del prodotto consente il collegamento
fornitore-prodotto);

e numero di telefono, di fax, e-mail ¢ nome di un
referente della ditta fornitrice in modo da
poterlo contattare immediatamente e collabo-
rare in caso di urgente ritiro o messa in quaran-
tena di un prodotto ricevuto che non risponde
ai criteri di sicurezza alimentare;

¢ indicazioni ai fini dell’individuazione del pro-
dotto (ad esempio: partita, lotto);

b) in USCITA (so0lo se ¢ clienti sono imprese)

e nominativo del cliente (nome e ragione sociale
della ditta, indirizzo, sede legale, stabilimento
del cliente);

e numero di telefono, di fax, e-mail;

e natura dei prodotti forniti al cliente (lotto di
appartenenza e quantitativo);

e data di consegna;

e numero di telefono, di fax, e-mail ¢ punto di
contatto del cliente in modo da poterlo contat-
tare immediatamente ¢ collaborare in caso di
urgente ritiro o messa in quarantena di un pro-
dotto ceduto che non risponde ai criteri di sicu-
rezza alimentare.

c) ricorso a trasportatori (se utilizzati)
L’azienda deve disporre di una lista dei traspor-
tatori abituali utilizzati, con tutte le informazioni
necessarie:
* nome ¢ ragione sociale, indirizzo ¢ sede legale
della impresa del trasportatore
e numero di telefono
e numero di fax, e-mail.

Conservazione delle registrazioni
di rintracciabilita

Le registrazioni delle informazioni minime re-
lative all’alimento vengono opportunamente con-
servate dal responsabile, per un periodo di tempo di:
e 5 anni per i documenti commerciali ai fini fiscali;
* nel caso di registri, moduli, ovvero delle regi-

strazioni della tracciabilita, vanno conservate per

un congruo periodo di tempo che, indicativa-
mente, per il miele puo essere riferito ai 12 mesi
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oltre la data di conservazione consigliata (Termi-
ne Minimo di Conservazione o T™MC), nell’indi-
cazione “da consumarsi preferibilmente entro 1l”.

Eventi accidentali, ritiro e richiamo
del prodotto

Nel caso in cui Pimpresa ritiene o ha motivo di
ritenere che il prodotto da lei ceduto non sia
conforme ai requisiti di sicurezza e questo non sia
pit sotto il suo immediato controllo, provvede a
dare corso a quanto di seguito descritto:

@) identifica il prodotto a rischio, la quantita di
prodotto e la localizzazione del prodotto (dai
documenti di accompagnamento ¢/o fatture),
individuando quali siano stati i primi destinata-
ri dei lotti da ritirare, che verranno informati. A
tale riguardo impresa dispone della documen-
tazione emessa verso i clienti e della Scheda di
contatto clienti su cui sono riportati e mantenu-
ti aggiornati i vari possibili recapiti per una
comunicazione la piu sollecita possibile;

b) Pimpresa, se del caso, ritira il prodotto dal mer-
cato, provvedendovi con mezzi propri o ricor-
rendo alla collaborazione di altri soggetti della
catena alimentare, informati dalla stessa impre-
sa o dall’Azienda Sanitaria Locale.

Nel caso in cui i clienti siano consumatori fina-

li, si procedera a informare il consumatore in

maniera efficace, accurata e tempestiva. La por-

tata dell’informazione potra essere calibrata in
funzione del pericolo e della rete di distribu-
zione, ricorrendo a strumenti ¢ modalita che
verranno concordate di volta in volta con I’Au-

torita competente ¢ la propria Associazione di

categoria (con l"ausilio di mezzi di comunica-

zione, di diffusione proporzionali alla localizza-
zione del problema).

Nel caso in cui il cliente sia un dettagliante o un

distributore, la comunicazione iniziale verra

fatta in maniera quanto pit tempestiva possibi-
le (ad esempio, per telefono), a cui fara seguito
una comunicazione scritta, via fax o via e-mail.

Tale comunicazione conterra tutte le informa-

zioni necessarie per permettere Iesatta indivi-

duazione del prodotto non conforme e i prov-
vedimenti da adottare. Sara intitolata: “URGEN-

TE: RICHIAMO DEL PRODOTTO” o “URGENTE:

RITIRO DEL PRODOTTO”.
¢) informa il fornitore nel caso in cui abbia moti-

vi di ritenere che la non conformita scaturisca da

un prodotto a lui fornito;

d) segrega il prodotto identificandolo con cartelli
che ne specifichino la non conformita sanitaria;

¢) stabilisce la destinazione del prodotto ritirato;
f) conserva memoria scritta di tutte le segnalazio-
ni e di tutte le operazioni compiute.

E inoltre necessario, nella conduzione di tutte
le operazioni, verificare e /o concordare i vari passi
con P’Autorita Sanitaria territorialmente compe-
tente, informata immediatamente; a tale riguardo
Pimpresa potrebbe disporre di una “SCHEDA DI
CONTATTO AUTORITA” su cui sono riportati ¢ man-
tenuti aggiornati i vari possibili recapiti per una
comunicazione la piu sollecita possibile.

Comunicazione
alle Autorita competenti

Il sistema di rintracciabilita descritto consente

di mettere a disposizione delle Autorita competen-

ti che lo richiedono, le informazioni e puntualizza-

zioni necessarie ¢ nel pitu breve tempo possibile.
Nel caso di prodotto ritenuto dannoso alln salu-

te pubblica, Pimpresa provvedera a:

e informare immediatamente ’Azienda Sanitaria
Locale competente dei motivi del ritiro e degli
interventi messi in atto al fine di evitare i rischi
derivanti dall’uso del prodotto; al riguardo for-
nira il maggior numero di informazioni possibi-
le al fine di permettere agli organi di controllo
di valutare la congruita delle misure adottate ¢
Veventunle necessita di attivare il SISTEMA DI
ALLERTA RAPIDO n¢l caso in cui sussista un vischio
grave ¢ immediato per ln salute del consumatore,

e mettere a disposizione dell’Azienda Sanitaria
Locale competente tutte le informazioni richie-
ste e utili ai fini della valutazione della con-
gruita delle misure adottate;

e collaborare con I’Azienda Sanitaria Locale com-
petente riguardo ai provvedimenti volti a evitare
o ridurre i rischi provocati dal prodotto fornito.

Operativamente ¢ consigliabile:

e attribuire a ogni partita omogenea di miele un
identificativo di lotto (...prodotto o confezio-
nato in circostanze praticamente omogenec);

e tenere un Registro di produzione con almeno le
seguenti voci: data di confezionamento, lotto
attribuito, tipologia di miele e quantita prodotta;

e riportare I’ édentificativo di lotto sui contenitori
(maturatori, secchi, fusti ecc.) nei quali ¢ con-
servato il miele;

e riportare I’identificativo di lotto su ogni docu-
mento che accompagna la cessione del prodotto;

e tenere un elenco completo e aggiornato dei clien-
ti (solo nel caso di imprese) ai quali ¢ stato
ceduto il miele.



ALLEGATI

Tabella riepilogativa
delle Registrazioni obbligatorie

Nel Quadro di viepilogo delle Registrazioni obbli-
gatorie (in basso) ¢ indicato in forma riassuntiva I’in-
sieme delle informazioni (registrazioni e documenti)
da raccogliere e conservare obbligatoriamente nella
produzione primaria del miele, ai fini del Reg. (CE)
852,/2004 e del complesso di norme citate in questa
pubblicazione.

Lista di controllo

La Lista di controllo delle pagine seguenti ¢ stata
claborata con lo scopo di fornire ai produttori uno
strumento, semplice ¢ di rapida utilizzazione, per
verificare che gli adempimenti del Reg. (CE)
852,/2004 Allegato I, Parte A, siano correttamente
attuati al momento dell’avvio dell’attivita (alla pre-
sentazione della Dichiarazione di Inizio Attivita-
Di1A) o, successivamente, almeno ogni qualvolta
intervengano modifiche aziendali rilevanti ai fini della
norma o modifiche della norma stessa (come nel caso
dell’introduzione del Reg. (CE) 852,/2004).

Al contempo, la Lista di controllo ¢ uno strumen-
to operativo per il controllo presso le aziende agrico-
le da parte degli organismi competenti.

Azione e Documenti Cosa fare

Quadro di riepilogo delle Registrazioni obbligatorie

Registrazione aziendale o notifica

Conservare copia del documento di notifica

Denuncia degli alveari

Conservare copia della denuncia

Acquisti Conservare i documenti di acquisto relativi a:
« sciami, api regine, famiglie, nuclei o pacchi di api
» eventuali mangimi e farmaci
Vendite Conservare i documenti relativi alla vendita (solo a imprese) di:

» sciami, api regine, famiglie, nuclei o pacchi di api
« eventuali mangimi prodotti
* miele, pappa reale, propoli e polline

Registrazioni in allevamento

Tenere Registro dei farmaci e indicare tutti i trattamenti sanitari
operati in allevamento

Se utilizzati tenere Registro dei mangimi impiegati in allevamento
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Lista di controllo per la verifica dei requisiti previsti
nelle Linee guida per la produzione primaria di miele (a)

INQUADRAMENTO AZIENDALE

A. DITTA (Ragione sociale)

Responsabile dell’azienda

Sede operativa

Sede legale

Codice dell’allevamento

B. DATI AZIENDALI

Si No

Azienda di produzione registrata ai sensi del Reg. (CE) 852/2004

Denuncia degli alveari

Tipo di allevamento

O stanziale

4 nomade

Localizzazione degli apiari

Apiario n. Indirizzo

n. alveari

Indirizzo dei locali di smielatura/confezionamento:

Riferimenti normativi

L’clenco dei riferimenti normativi di interesse per
I’apicoltura comprende disposizioni che si riferiscono
all’attivita vera e propria ¢ norme che interessano piu
specificatamente il prodotto miele.

Pertanto di seguito vengono elencati i riferimenti
a norme ¢ disposizioni di carattere generale, seguiti
da specifiche indicazioni di particolare interesse per la
fase primaria della produzione. Per ultimo vengono
indicate le norme specifiche per il prodotto miele.

Elenco dei riferimenti normativi:

¢ Regolamento (CE) n. 178,/2002 del 28 gennaio
2002 “che stabilisce i requisiti generali della legi-
slazione alimentare, istituisce I’Autorita europea

per la sicurezza alimentare ¢ fissa procedure nel
campo della sicurezza alimentare”

Guida all’applicazione degli artt. 11, 12, 16, 17,
18, 19 e 20 del Reg. (CE) n. 178 /2002 relativo
alla legislazione alimentare generale. “Conclusio-
ni del Comitato permanente per la catena alimen-
tare ¢ la salute degli animali”

Accordo 28 luglio 2005, ai sensi dell’art. 4 del
D.Igs. 28 agosto 1997 n. 281, tra il Ministro della
Salute e i Presidenti delle Regioni e delle Provin-
ce autonome sul documento recante “Linee guida
ai fini della rintracciabilita degli alimenti e dei
mangimi per fini di sanita pubblica”, volto a favo-
rire ’attuazione del Reg. (CE) n. 178 /2002 del
Parlamento europeo e del Consiglio del 28 gen-
naio 2002.
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Lista di controllo per la verifica dei requisiti previsti
nelle Linee guida per la produzione primaria di miele (b)

C. VERIFICA DEL PROCESSO PRODUTTIVO

Fase Lista di controllo Si No Note

Allevamento Ai fini della tracciabilita delle produzioni sono presenti documenti
di eventuali acquisti di sciami, api regine, famiglie o pacchi di api
o mangimi eventualmente somministrati alle api?

Sono state conservate le copie delle ricette di farmaci veterinari,
per i quali & previsto I'obbligo di ricettazione, eventualmente
utilizzati negli ultimi cinque anni?

Il Registro dei trattamenti in apiario & correttamente tenuto
e aggiornato?

Esiste una scheda dei mangimi eventualmente somministrati
alle api?

Smielatura e confezionamento Indicare il tipo di utilizzo dei locali dove vengono svolte
le operazioni di smielatura e confezionamento:

« Locali specificatamente dedicati

* Locali di utilizzo temporaneo

« Locali in strutture pubbliche o consortili

I locali e le attrezzature utilizzati vengono adeguatamente puliti
prima e dopo le operazioni di lavorazione?

Le pareti, il pavimento e i soffitti sono facili da pulire e
predisposti in modo da evitare I'accumulo di sporcizia?

| piani di lavoro in eventuale contatto col miele sono in materiale
non assorbente e facilmente lavabile?

Le attrezzature e i contenitori utilizzati nella fase di smielatura,
decantazione e confezionamento sono idonei all’'uso alimentare?

Gli operatori addetti alla fase di smielatura e confezionamento
utilizzano adeguati indumenti e copricapo a garanzia di possibili
contaminazioni del prodotto?

Il prodotto in lavorazione e confezionato & adeguatamente protetto
da agenti infestanti?

L'acqua utilizzata per le operazioni di pulizia delle attrezzature
e degli ambienti & potabile? (nel caso di approvvigionamento NON
da pubblico acquedotto indicare in nota la cadenza delle analisi)

A fini della tracciabilita degli alimenti & disponibile la documentaz.
relativa alla cessione di miele a clienti identificabili quali imprese?

Generale Sono state conservate e sono disponibili le copie dei risultati
di eventuali analisi effettuate su campioni di miele, api o altro
che abbiano rilevanza ai fini della salute umana?

Gli operatori addetti all’allevamento e alle fasi di smielatura

e confezionamento sono a conoscenza dei rischi igienico-sanitari
legati alla produzione del miele?

(indicare nelle note titoli di studioo eventuali attestati

di partecipazione a specifici corsi di aggiornamento/formazione)

Annotazioni:

Data Firma
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Regolamento (CE) n. 852,/2004 del 29 aprile
2004 “sull’igiene dei prodotti alimentari”
Regolamento (CE) n. 853,/2004 del 29 aprile
2004 “che stabilisce norme specifiche in materia
di igiene per gli alimenti di origine animale”
Accordo del 9 febbraio 2006, ai sensi dell’art. 4
del D.Igs. 28 agosto 1997 n. 281, tra il Ministero
della Salute, le Regioni ¢ le Province autonome
relativo a “Linee guida applicative del Reg. (CE)
852,/2004 del Parlamento europeo e del Consi-
glio sull’igiene dei prodotti alimentari”

Decreto del Presidente della Giunta Regionale
Toscana 1 agosto 2006, n. 40/R e ss.mm. di cui
alla Decisione della Giunta Regionale 19 maggio
2008 n. 20 - Regolamento di attuazione del Reg.
(CE) n. 852,/2004 del Parlamento europeo ¢ del
Consiglio del 29 aprile 2004 sull’igiene dei pro-
dotti alimentari ¢ del Reg. (CE) n. 853,/2004 del
Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile
2004 che stabilisce norme specifiche in materia di
igiene per gli alimenti di origine animale

Decreto Legislativo 16 marzo 2006, n. 158: “At-
tuazione della direttiva 2003 /74 /CE, concernen-
te il divieto di utilizzazione di talune sostanze ad
azione ormonica, tireostatica e delle sostanze beta-
agoniste nelle produzioni animali”

Decreto legislativo 6 novembre 2007, n. 193:
Attuazione della direttiva 2004 /41 /CE relativa
ai controlli in materia di sicurezza alimentare e
applicazione dei regolamenti comunitari nel
medesimo settore

Regolamento (CE) n. 854,/2004 del 29 aprile
2004 “che stabilisce norme specifiche per ’orga-
nizzazione di controlli ufficiali sui prodotti di ori-
gine animale destinati al consumo umano”
Regolamento (CE) n. 882,/2004 del 29 aprile
2004 “relativo ai controlli ufficiali intesi a verifi-
care la conformita alla normativa in materia di
mangimi e alimenti e alle norme sulla salute e sul
benessere degli animali”

Regolamento (CE) n. 183,/2005 del 12 gennaio
2005 “che stabilisce requisiti per I’igiene dei man-
gimi”

Legge 24 dicembre 2004, n. 313 - Disciplina del-
I’apicoltura

Legge Regione Toscana 18 aprile 1995, n. 69 -
Norme per I’esercizio, la tutela e la valorizzazione
dell’apicoltura

Decreto legislativo 6 aprile 2006, n. 193 “Attuazio-
ne della Direttiva 2004,/28/CE recante codice
comunitario dei medicinali veterinari”

Decreto legislativo 21 maggio 2004, n. 179:
“Attuazione della direttiva 2001,/110/CE con-
cernente la produzione e la commercializzazione
del miele”.

Regolamento (CE) n. 178 del 28 gennaio 2002

Stabilisce i principi e i requisiti generali della legi-
slazione alimentare, istituisce I’Autorita europea per
la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo
della sicurezza alimentare. E il regolamento capofila
del cosiddetto “pacchetto igiene”. La filosofia base
che lo muove ¢ quella di garantire un elevato livello
di tutela della vita e della salute umana attraverso i
requisiti di sicurezza di alimenti e mangimi.

Le misure in materia di sicurezza di alimenti ¢
mangimi dovrebbero basarsi sull’analisi del rischio
(valutazione, gestione, comunicazione).

1l principio di precauzione costituisce un mecca-
nismo per determinare misure di gestione del rischio.

Il sistema generale per la rintracciabilita dei pro-
dotti parte dalla individuazione dell’azienda che ha
fornito alimento o mangime (se ¢ il caso) e dalla indi-
viduazione della figura a valle a cui ’alimento o man-
gime ¢ stato fornito.

Gli operatori della produzione alimentare, quella
primaria nel caso nostro, dovrebbero essere in grado
di claborare sistemi sicuri per I’approvvigionamento
alimentare ¢ per garantire la sicurezza dei prodotti
forniti; divengono quindi legalmente responsabili
della sicurezza dei prodotti forniti.

La legislazione alimentare facente parte del “pac-
chetto igiene” si basa sull’analisi del rischio.

La gestione del rischio tiene conto dei risultati
della valutazione del rischio.

In particolare, I’art. 13 del Reg. (CE) 178,/2002
da mandato agli Stati membri (anche attraverso le
Regioni e le Province autonome, immaginiamo per
quanto riguarda I’Ttalia) di contribuire all’elaborazio-
ne di norme tecniche internazionali su alimenti ¢
mangimi ¢ di norme sanitarie e fitosanitarie; di pro-
muovere il coordinamento dei lavori sulle norme
relative ad alimenti ¢ mangimi.

Art. 18 - Rintracciabilita

1. L’operatore primario deve partecipare alla rintrac-
ciabilita di alimenti e mangimi ecc. [...] destinati
alla produzione alimentare e di qualsiasi altra
sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un
alimento o di un mangime.

2. L’operatore primario (al pari di ogni altro compo-
nente della filiera) deve essere in grado di indivi-
duare chi gli abbia fornito un alimento, un mangi-
me, un animale destinato alla produzione alimen-
tare o qualsiasi sostanza destinata o atta a entrare a
far parte di un alimento o di un mangime.

3. L’operatore deve disporre di sistemi e procedure
per individuare le imprese alle quali ha fornito i
propri prodotti.

4. Gli alimenti o mangimi che sono immessi sul mer-
cato o che probabilmente lo saranno devono esse-
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re adeguatamente etichettati o identificati per
agevolarne la rintracciabilita mediante documen-
tazione o informazioni pertinenti secondo i requi-
siti previsti in materia.

Art. 19 - Obblighi relativi agli alimenti:
operatori del settore alimentare

1. Se un operatore ritiene o ha motivo di ritenere che
un alimento da lui prodotto, trasformato o distri-
buito non sia conforme ai requisiti di sicurezza degli
alimenti e I’alimento non si trova piu sotto il con-
trollo immediato di tale operatore, questi deve
avviare immediatamente procedure per ritirarlo e
informarne le autorita competenti. Se il prodotto
puo essere arrivato al consumatore, l’operatore
informa i consumatori in maniera accurata ed effica-
ce del motivo del ritiro e se necessario, richiama i
prodotti gia forniti ai consumatori quando altre
misure siano insufficienti a conseguire un livello ele-
vato di tutela della salute. [...]

3-4.Gli operatori informano immediatamente le auto-
rita competenti quando ritengano o abbiano
motivo di ritenere che un alimento da essi immes-
so sul mercato possa essere dannoso per la salute
umana. Collaborano inoltre con le autorita com-
petenti riguardo ai provvedimenti volti a evitare o
ridurre i rischi provocati da un alimento che for-
niscono o che hanno fornito.

Regolamento (CE) n. 852 del 29 aprile 2004
Il Reg. (CE) n. 852,/2004 estende agli operatori

del settore alimentare che effettuano la produzione

primaria la responsabilita del rispetto dei requisiti in

materia di igiene richiedendo:

¢ J’adozione di misure adeguate per 'individuazio-
ne, la prevenzione e il controllo dei pericoli con-
nessi con la propria attivita;

¢ la tenuta ¢ la conservazione di tutte le registrazioni
relative alle misure adottate per il controllo dei
pericoli, in modo commisurato alla natura delle
imprese mettendo a disposizione le relative infor-
mazioni all’Autorita competente e agli operatori
del settore alimentare che ricevono i loro prodotti.

Art. 1- Ambito di applicazione
a) Laresponsabilita principale per la sicurezza degli ali-
menti compete all’operatore del settore alimentare.
b) E necessario garantire la sicurezza degli alimenti
lungo tutta la catena, a cominciare dalla produ-
zione primaria.
Art. 3 - Obblighi generali
Gli operatori del settore alimentare garantiscono
che tutte le fasi della produzione, della trasformazio-
ne ¢ della distribuzione degli alimenti, sottoposte al

loro controllo, soddisfino i pertinenti requisiti di igie-
ne fissati nel presente regolamento.

Art. 4 - Requisiti generali e specifici

in materia di igiene

Gli operatori del settore alimentare che effettuano
la produzione primaria e le operazioni connesse, elen-
cate nell’Allegato I rispettano i requisiti generali in

materia di igiene di cui alla Parte A dell’Allegato 1.
[...]

Gli operatori del settore alimentare, se necessario,
adottano le seguenti misure igieniche specifiche:

a) rispetto dei criteri microbiologici relativi ai pro-
dotti alimentari;

b) procedure necessarie a raggiungere gli obiettivi
fissati per il conseguimento degli scopi del pre-
sente regolamento;

¢) rispetto dei requisiti in materia di controllo delle
temperature degli alimenti;

4) mantenimento della catena del freddo;

¢) campionatura ¢ analisi.

Art. 6 - Controlli ufficiali, registrazione
e riconoscimento

1. Gli operatori del settore alimentare collaborano
con le autorita competenti conformemente ad
altre normative comunitarie applicabili o, in man-
canza, conformemente alla legislazione nazionale.

2. In particolare, ogni operatore del settore alimen-
tare notifica all’autorita competente, secondo le
modalita prescritte dalla stessa, ciascuno stabili-
mento posto sotto il suo controllo che esegua una
qualsiasi delle fasi di produzione, trasformazione
¢ distribuzione di alimenti, ai fini della registra-
zione del suddetto stabilimento.
Gli operatori del settore alimentare fanno altresi in
modo che I'autorita competente disponga costan-
temente di informazioni aggiornate sugli stabili-
menti, notificandole, tra I’altro, qualsivoglia cam-
biamento significativo di attivita, nonché ogni
chiusura di stabilimenti esistenti.

ReG. (CE) N. 852/2004

ALLEGATO |. PRODUZIONE PRIMARIA

Si riportano i requisiti generali in materia di igie-
ne per la produzione primaria in riferimento alle sole
produzioni di origine animale quale ’apicoltura.

PARTE A: REQUISITI GENERALI IN MATERIA DI IGIENE
PER LA PRODUZIONE PRIMARIA E PER LE OPERAZIONI
ASSOCIATE
I. Ambito di applicazione

1. 1l presente Allegato si applica alla produzione pri-
maria e alle seguenti operazioni associate:



26

)

b)

c)

b)

)

b)

c)

)
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il trasporto, il magazzinaggio e la manipolazione
di prodotti primari sul luogo di produzione, a
condizione che cio non alteri sostanzialmente la
loro natura;

il trasporto di animali vivi, ove necessario per il
raggiungimento degli obiettivi del presente rego-
lamento; e

in caso di prodotti di origine vegetale, prodotti
della pesca e della caccia, le operazioni di traspor-
to per la consegna di prodotti primari, la cui natu-
ra non sia ancora stata sostanzialmente modifica-
ta, dal luogo di produzione a uno stabilimento.

Il. Requisiti in materia di igiene

Nella misura del possibile, gli operatori del setto-
re alimentare devono assicurare che i prodotti pri-
mari siano protetti da contaminazioni, tenendo
conto di tutte le trasformazioni successive cui
saranno soggetti i prodotti primari.

Fatto salvo ’obbligo generale, di cui al punto 2.,
gli operatori del settore alimentare devono rispet-
tare le pertinenti disposizioni legislative comunita-
rie e nazionali relative al controllo dei rischi nella
produzione primaria e nelle operazioni associate,
comprese:

le misure di controllo della contaminazione deri-
vante dall’aria, dal suolo, dall’acqua, dai mangimi,
dai fertilizzanti, dai medicinali veterinari, dai pro-
dotti fitosanitari e dai biocidi, nonché il magazzi-
naggio, la gestione e ’eliminazione dei rifiuti, e
le misure relative alla salute e al benessere degli
animali nonché alla salute delle piante che abbia-
no rilevanza per la salute umana, compresi i pro-
grammi per il monitoraggio ¢ il controllo delle
zoonosi ¢ degli agenti zoonotici.

Gli operatori del settore alimentare che allevano,
raccolgono o cacciano animali o producono pro-
dotti primari di origine animale devono, se del
caso, adottare misure adeguate per:

tenere puliti tutti gli impianti utilizzati per la pro-
duzione primaria e le operazioni associate, inclusi
quelli utilizzati per immagazzinare ¢ manipolare i
mangimi e, ove necessario dopo la pulizia, disin-
fettarli in modo adeguato;

tenere puliti e, ove necessario dopo la pulizia,
disinfettare in modo adeguato le attrezzature, i
contenitori, le gabbie, i veicoli e le imbarcazioni;
per quanto possibile, assicurare la pulizia degli
animali inviati al macello e, ove necessario, degli
animali da produzione;

utilizzare acqua potabile o acqua pulita, ove neces-
sario in modo da prevenire la contaminazione;
assicurare che il personale addetto alla manipola-
zione dei prodotti alimentari sia in buona salute e
segua una formazione sui rischi sanitari;

Y
g)

h)

£)

J)

)

b)

c)

)

e)

per quanto possibile, evitare la contaminazione da
parte di animali e altri insetti nocivi;
immagazzinare e gestire i rifiuti e le sostanze peri-
colose in modo da evitare la contaminazione;
prevenire l'introduzione e la propagazione di
malattie contagiose trasmissibili all’'uomo attra-
verso gli alimenti, anche adottando misure pre-
cauzionali al momento dell’introduzione di nuovi
animali ¢ comunicando i focolai sospetti di tali
malattie alle autorita competenti;

tenere conto dei risultati delle analisi pertinenti
effettuate su campioni prelevati da animali o altri
campioni che abbiano rilevanza per la salute
umana; ¢

usare correttamente gli additivi per i mangimi e i
medicinali veterinari, come previsto dalla norma-
tiva pertinente.

Gli operatori del settore alimentare che allevano
animali o producono prodotti primari d’origine
animale devono, se del caso, adottare misure ade-
guate per: [...omissis. .. ]

Gli operatori del settore alimentare devono adot-
tare opportune misure correttive quando sono
informati di problemi individuati durante control-
li ufficiali.

Ill. Tenuta delle registrazioni

Gli operatori del settore alimentare devono tenere
e conservare le registrazioni relative alle misure
adottate per il controllo dei pericoli in modo
appropriato ¢ per un periodo di tempo adeguato ¢
commisurato alla natura e alle dimensioni dell’im-
presa alimentare ¢ devono mettere a disposizione
delle autorita competenti e degli operatori del set-
tore alimentare che ricevono i prodotti le perti-
nenti informazioni contenute in tali registrazioni a
loro richiesta.

Gli operatori del settore alimentare che allevano
animali o producono prodotti primari d’origine
animale devono tenere registrazioni, in particola-
re, riguardanti:

la natura e lorigine degli alimenti somministrati
agli animali;

i prodotti medicinali veterinari o le altre cure
somministrate agli animali, con le relative date ¢ i
periodi di sospensione;

I'insorgenza di malattie che possono incidere sulla
sicurezza dei prodotti di origine animale;

i risultati di tutte le analisi effettuate su campioni
prelevati da animali o su altri campioni prelevati a
scopi diagnostici, che abbiano rilevanza per la
salute umana; ¢

tutte le segnalazioni pertinenti sui controlli effet-
tuati su animali o prodotti di origine animale.

Gli operatori del settore alimentare che allevano
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animali o producono prodotti primari d’origine
animale devono tenere le registrazioni, in partico-
lare riguardanti:
[...omissis...|

10. Gli operatori del settore alimentare possono esse-
re assistiti da altre persone, quali i veterinari, gli
agronomi ¢ 1 tecnici agricoli, nella tenuta delle
registrazioni.

Regolamento (CE) n. 853

del 29 aprile 2004

Il Regolamento, che stabilisce norme specifiche in
materia di igiene per gli alimenti di origine animale, non
introduce specifici requisiti in riferimento alla lavorazio-
ne del miele e degli altri prodotti dell’apicoltura.

Accordo Conferenza Stato Regioni su:

“Linee guida applicative del Reg. (CE) 852/

2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio

sulligiene dei prodotti alimentari”

Principalmente, in riferimento all’apicoltura,
viene affermato il concetto, gia espresso anche nel
Documento di ovientamento sull’applicazione di talu-
ne disposizioni del Reg. (CE) 852/2004 sull’igiene dei
prodotti alimentari” emesso il 21 diembre 2005 dalin
Commissione Europea — Direzione Generale Salute ¢
Tutela dei Consumatori, per cui:

“Tutte le attivita relative alla produzione dei pro-
dotti derivanti dall’apicoltura deve essere considerata
produzione primaria, compreso ’allevamento delle
api, la raccolta del miele e il confezionamento e/o
imballaggio nel contesto dell’azienda di apicoltura.”

Decreto del Presidente della Giunta

Regionale Toscana 1 agosto 2006, n. 40/R

In aggiunta a quanto previsto nelle “Linee guida
nazionali applicative del Reg. (CE) 852,/2004”, il
concetto di produzione primaria per ’apicoltura
viene esteso anche all’attivita di smielatura e confe-
zionamento ¢/o imballaggio del miele svolta diretta-
mente dall’apicoltore in strutture collettive.

(art. 4, comma 1, lettera g4), punto 10)

Decreto legislativo 6 novembre 2007, n. 193

L’entrata in vigore dei regolamenti comunitari del
cosiddetto “pacchetto igiene” e I’emanazione di di-
verse direttive correlate, ha radicalmente trasformato
il sistema procedurale che regolamentava I’operato
degli addetti al settore alimentare, rendendo parteci-
pi e responsabili dei processi anche gli operatori della
produzione agricola primaria. Con il D.lgs.

193,/2007 si provvede a un primo riordino della
disciplina nazionale relativa ai controlli in materia di
sicurezza alimentare. Inoltre vengono definite le
autorita responsabili e competenti per i controlli uffi-
ciali e introdotte nuove sanzioni.

In particolare per Dattivita primaria all’art 6,
riguardante le sanzioni, si specifica che:

3. Salvo che il fatto costituisca reato, chiunque, nei
limiti di applicabilita del Reg. (CE) n. 852,/2004
ed essendovi tenuto, non effettua la notifica
all’autorita competente di ogni stabilimento
posto sotto il suo controllo che esegua una qual-
siasi delle fasi di produzione, trasformazione e
distribuzione di alimenti ovvero le effettua quan-
do la registrazione ¢ sospesa o revocata, ¢ punito
con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro
1.500 a euro 9.000 o con la sanzione ammini-
strativa pecuniaria da euro 500 a euro 3.000, nel
caso in cui, pur essendo condotte presso uno sta-
bilimento gia registrato, non siano state comuni-
cate all’autorita competente per ’aggiornamento
della registrazione.

4. Salvo che il fatto costituisca reato, ’operatore del
settore alimentare operante a livello di produzio-
ne primaria e operazioni connesse che non rispet-
ta i requisiti generali in materia di igiene di cui alla
parte A dell’Allegato I al Reg. (CE) n. 852,/2004
e gli altri requisiti specifici previsti dal Reg. (CE)
n. 853,/2004 ¢ punito con la sanzione ammini-
strativa pecuniaria da euro 250 a euro 1.500;
[...]

7. Nel caso in cui I’autorita competente riscontri ina-
deguatezze nei requisiti o nelle procedure di cui ai
commi 4, 5 e 6 fissa un congruo termine di tempo
entro il quale tali inadeguatezze devono essere eli-
minate. Il mancato adempimento entro i termini
stabiliti ¢ punito con la sanzione amministrativa
pecuniaria da euro 1.000 a euro 6.000;

8. La mancata o non corretta applicazione dei siste-
mi e¢/o delle procedure predisposte ai sensi dei
commi 4, 5 ¢ 6 ¢ punita con la sanzione ammini-
strativa pecuniaria da euro 1000 a euro 6.000.

Regolamento (CE) n. 854 del 29 aprile 2004

Il Reg. (CE) n. 854 /2004 fissa criteri generali in
relazione ai controlli ufficiali fatti dall’autorita com-
petente sui prodotti di origine animale. Nel merito
dei prodotti dell’apicoltura non vengono disposti
particolari requisiti o specifiche procedure.

Regolamento (CE) n. 882 del 29 aprile 2004
Relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la
conformita alla normativa in materia di mangimi e di
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alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli
animali.

Regolamento (CE) n. 183 del 12 gennaio 2005
Il Regolamento stabilisce i requisiti per I’igiene
dei mangimi.

Legge 24 dicembre 2004, n. 313

- Disciplina dell’apicoltura

E la principale legge nazionale di riferimento per
I’apicoltura. Ai fini della corretta gestione dell’attivita
apistica ¢ rilevante I’articolo che prescrive ’obbligo di
denuncia degli allevamenti.

Art. 6 - Denuncia degli apiari e degli alveari
e comunicazione dell’inizio dell’attivita

1. Al fine della profilassi e del controllo sanitario, ¢
fatto obbligo a chiunque detenga apiari e alveari
di farne denuncia, anche per il tramite delle asso-
ciazioni degli apicoltori operanti nel territorio,
specificando collocazione e numero di alveari,
entro centottanta giorni dalla data di entrata in
vigore della presente legge e, successivamente,
entro il 31 dicembre degli anni nei quali si sia
verificata una variazione nella collocazione o nella
consistenza negli alveari in misura percentuale
pari ad almeno il 10% in pit o in meno. Chiunque
intraprenda per la prima volta Dattivita nelle
forme di cui all’art. 3 ¢ tenuto a darne comunica-
zione ai sensi del comma 2 del presente articolo.
Inoltre ¢ da segnalare I’articolo il nuovo articolo,
aggiunto con questa legge al codice civile, che
regolamenta la collocazione degli apiari rispetto
alle distanze da confini di proprieta e strade di
pubblico transito, superando le varie e diversifica-
te disposizioni regionali.

Art. 8 - Distanze minime per gli apiari

1. Dopo I’art. 896 del Codice Civile, ¢ inserito il
seguente:

“art. 896-bis - Distanze minime per gli apiari

Gli apiari devono essere collocati a non meno di
dieci metri da strade di pubblico transito ¢ a non
meno di cinque metri dai confini di proprieta pubbli-
che o private.

11 rispetto delle distanze di cui al primo comma non
¢ obbligatorio se tra I’apiario e i luoghi ivi indicati esi-
stono dislivelli di almeno due metri o se sono interposti,
senza soluzioni di continuita, muri, siepi o altri ripari
idonei a non consentire il passaggio delle api. Tali ripari
devono avere un’altezza di almeno due metri. Sono
comunque fatti salvi gli accordi tra le parti interessate.

Nel caso di accertata presenza di impianti indu-
striali saccariferi, gli apiari devono rispettare una
distanza minima di un chilometro dai suddetti luoghi
di produzione”.

Legge Regione Toscana 18 aprile 1995, n. 69

E la legge che regolamenta Iesercizio dell’apicol-
tura in ambito regionale, per alcuni aspetti (distanze
di rispetto) superata dalla norma nazionale.

Il dispositivo regionale disciplina le modalita di
denuncia degli alveari ¢ di comunicazione di sposta-
mento degli apiari nomadi.

Decreto legislativo 16 marzo 2006, n. 158

Questa norma decreta I’obbligo di utilizzo del
Registro dei trattamenti sanitari, che I’apicoltore deve
tenere in azienda e sul quale vanno riportati i tratta-
menti terapeutici soggetti a prescrizione veterinaria.

Sul Registro il veterinario che cura gli animali vi
annotala data, la natura dei trattamenti terapeutici
prescritti o eseguiti, I'identificazione degli animali
trattati e gli eventuali i tempi di sospensione corri-
spondenti.

L’apicoltore vi annota la data e la natura dei trat-
tamenti eseguiti entro le 24 ore dall'inizio e dalla fine
del trattamento.

Decreto legislativo 6 aprile 2006, n. 193

In riferimento all’operato degli apicoltori, nella
fase della produzione primaria di gestione dell’alleva-
mento, la norma stabilisce che possano essere utilizza-
ti, per la prevenzione e cura delle patologie apistiche,
soltanto farmaci veterinari debitamente autorizzati per
le api. Inoltre estende a ogni trattamento farmacolo-
gico operato in allevamento ’obbligatorieta di anno-
tazione, in un apposito Registro dei trattamenti, gia
prevista dal D.lgs. 158,/2006, per i soli farmaci con
prescrizione veterinaria.

I trattamenti devono essere annotati, con I’identi-
ficazione del medicinale, della data di somministra-
zione ¢ degli animali (alveari) ai quali viene sommini-
strato il farmaco.

Il decreto vieta la somministrazione di sostanze
farmacologicamente attive se non in forma di medici-
nali veterinari autorizzati, con I'unica deroga che, in
assenza di prodotti autorizzati per trattare una deter-
minata affezione, si possa ricorrere a prodotti prepa-
rati da un farmacista secondo le indicazioni contenu-
te in una prescrizione veterinaria.
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Decreto legislativo 21 maggio 2004, n. 179
Disciplina la produzione e la commercializzazione

del miele, con specifiche disposizioni sulle caratteri-
stiche del prodotto e sulla sua ctichettatura.

In particolare la produzione e lavorazione del

miele deve garantire che il prodotto:

rispetti le caratteristiche fisico-chimiche definite
nell’allegato al decreto

nei limiti del possibile sia privo di sostanze organi-
che e inorganiche estranee alla sua composizione

non presenti sapore o odore anomali

non abbia iniziato un processo di fermentazione
non presenti un grado di acidita modificato artifi-
cialmente

non sia stato riscaldato in modo da distruggerne
o inattivarne sensibilmente gli enzimi naturali.

Si riportano di seguito le caratteristiche previste

nell’Allegato previsto dall’art. 2, comma 1 del D.Igs.
179,/2004.

Caratteristiche di composizione del miele

Il miele & essenzialmente composto da diversi zuc-

cheri, soprattutto da fruttosio e glucosio, nonché da

altre sostanze quali acidi organici, enzimi e particelle

solide provenienti dalla raccolta del miele.

Il colore del miele pud variare da una tinta quasi

incolore al marrone scuro. Esso puo avere una consi-

stenza fluida, densa o cristallizzata (totalmente o par-

zialmente). Il sapore e I'aroma variano, ma derivano

dalle piante d’origine.

Il miele immesso sul mercato in quanto tale o utiliz-

zato in prodotti destinati al consumo umano deve pre-

sentare le seguenti caratteristiche di composizione:

1.

.

‘N

.

Tenore di zuccheri

Tenore di fruttosio e glucosio (somma dei due):

— miele di nettare non meno di 60 g/100 g;

— miele di melata, miscele di miele di melata e miele
di nettare non meno di 45 g/100 g.

Tenore di saccarosio:

—in genere non piu di 5 g/100 g;

— robinia (Robinia pseudoacacia), erba medica (Medi-
cago sativa), banksia (Banksia menziesii), sulla (Hedy-
sarum coronarium), eucalipto rosastro (Eucalyptus
camaldulensis), Eucryphia lucida, Eucryphia milliga-
nii, Citrus spp. non piu di 10 g/100 g;

- lavanda (Lavandula spp.), borragine (Borago offici-
nalis) non piu di 15 g/100 g.

. Tenore d’acqua:

in genere non piu del 20%;

miele di brughiera (Calluna) e miele per uso indu-
striale in genere non piu del 23%;

miele di brughiera (Calluna) per uso industriale non
piu del 25%.

3.

4.

o1

(o2

Tenore di sostanze insolubili nell’acqua:

in genere non piu di 0,1 g/100 g;
miele torchiato non piu di 0,5 g/100 g.

Conduttivita elettrica:

tipi di miele non elencati nel secondo e terzo trattino
e miscele di tali tipi di miele non piu di 0,8 uS/cm;
miele di melata e di castagno e miscele con tali tipi di
miele a eccezione di quelli indicati nel terzo trattino
non meno di 0,8 uS/cm;

eccezioni: corbezzolo (Arbutus unedo), erica (Erica
spp.), eucalipto (Eucalyptus spp.), tiglio (Tilia spp.),
brugo (Calluna vulgaris), Leptospermum, Melaleuca
spp.

5. Acidita libera:

in genere non piu di 50 meqg/kg;
miele per uso industriale non piu di 80 meqg/kg.

6. Indice diastasico e tenore di idrossimetilfurfurale

(HMF), determinati dopo trattamento e miscela:

indice diastasico (scala di Schade):

— in genere, tranne miele per uso industriale non
meno di 8;

— miele con basso tenore naturale di enzimi (ad
esempio, miele di agrumi) e tenore di HMF non supe-
riore a 15 mg/kg non meno di 3;

HMF:

—in genere, tranne miele per uso industriale non piu
di 40 mg/kg (fatte salve le disposizioni di cui alla let-
tera a), secondo trattino);

— miele di origine dichiarata da regioni con clima tro-
picale e miscele di tali tipi di miele non piu di 80
mg/kg.







ARsIA, la comunicazione istituzionale
al servizio dell’agricoltura

L'attivita editoriale

L’ARsIA svolge la propria attivitd editoriale attraverso una all’esterno, con l'intento di fornire attraverso la stampa (o
specifica linea, articolata in varie collane (monografie, qua- utilizzando gli strumenti telematici) il materiale tecnico per
derni tecnici, atti di convegni e seminari, manuali tecnici) e la divulgazione ¢ aggiornamento.

provvede direttamente alla loro diffusione. L’Agenzia L’elenco aggiornato di tutte le pubblicazioni edite dal-
regionale, infatti, pubblica i risultati di studi, ricerche e spe- PARrsIA ¢ consultabile in internet all’indirizzo:

rimentazioni, realizzati dai propri tecnici o commissionati

Igiene degli alimenti e qualita

Linee guida per la produzione primaria vegetale
Autori yari. 2008.

Linee guida per ’applicazione dell’autocontrollo igienico-sanitario
nella produzione di latte crudo e prodotti lattiero-caseari
Autori vari. 2008.

Linee guida per Iapplicazione dell’autocontrollo igienico-sanitario
nella trasformazione dei prodotti vegetali presso le aziende agricole
Autori vari. 2008.

Linee guida per "applicazione dell’autocontrollo igienico-sanitario
nella produzione primaria di miele
Autori vari. 2009.

www.arsia.toscana.it/vstore



Finito di stampare
nel marzo 2009
da Press Service srl
a Sesto Fiorentino (Fl)
per conto di
ARSIA -« Regione Toscana



Igiene degli alimenti e qualita

Linee guida per I'applicazione dell’autocontrollo
igienico-sanitario nella produzione di latte crudo
e prodotti lattiero-caseari

Il coinvolgimento diretto del produttore agricolo nell’ambito
della sicurezza alimentare, quale primo anello della catena
alimentare, ¢ una delle piu importati novita introdotte

dal Reg. (CE) n. 852/2004.

Per quanto attiene le fasi successive alla produzione primaria,
il legislatore comunitario richiede alle aziende 1’applicazione
del metodo HAccp secondo quanto definito nell’Allegato 11
del Reg. (CE) n. 852/2004, fatte salve le prescrizioni piu
specifiche del Reg. (CE) n. 853/2004.

Oltre che per la produzione primaria di latte bovino ¢ ovino,
queste Linee guida forniscono infatti indicazioni anche

per i caseifici aziendali soggetti alla sola registrazione.

Le Linee guida per I'applicazione dell autocontrollo
igienico-sanitario nella produzione di latte crudo e prodotti
lattiero-caseari, sviluppate e concordate all'interno di un tavolo
di lavoro tecnico insediato dalla Regione Toscana nell’ambito
del CORrEsAN, intendono fornire un supporto all’analisi

delle problematiche igieniche delle aziende agricole e alla loro
corretta gestione secondo un modello condiviso da tutte le parti
in causa: Regione Toscana, Aziende Sanitarie Locali,
organizzazioni dei produttori agricoli.
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