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SUMMARY

A shift promoted by Regione Toscana have arranged productive dairy farm guidelines

for the application of Reg. CE 852/2004. The document defines risk assessment man-
agement and obligation. For guidelines drafting we used: dairy production system flow-
chart, chemical, physical, microbiological risk, and check list. Milk dairy production was
divided into four stages: animal health and welfare, nutrition and watering regime, en-
vironment, milking hygiene and milk storage.
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La Regione Toscana con apposita delibera ha
istituito nel giugno 2006 la Consulta Regionale per
la Sicurezza Alimentare (CO.RE.S.A.) per governare
I'interfaccia relazionale con i consumatori e le Or-
ganizzazioni sindacali e di categoria. Compiti del
CO.RE.S.A. sono:

a) sviluppo delle politiche di semplificazione delle
procedure di settore;

b) definizione di un sistema di comunicazione in
caso di allerte alimentari;

¢) definizione di linee guida per i produttori di ali-
menti.

Nell’ambito di quest’ultimo compito un apposito
gruppo di lavoro ha predisposto linee guida per i
produttori primari di latte crudo interessati all’ap-
plicazione dell’allegato I parte A del Regolamento
CE 852/2004. Sono stati cosi definiti gli obblighi, ov-
vero le azioni obbligatorie e/o consigliate per rag-
giungere gli obiettivi di sicurezza alimentare alla

Reg.CE 852-853/2004, milk production, hygienic rules.

produzione primaria di latte crudo e per la corretta
applicazione del risk assessment.

Nel predisporre le linee guida ci si & avvalsi dei
seguenti strumenti: diagrammi di flusso della pro-
duzione di latte crudo, valutazione del rischio chi-
mico, fisico e microbiologico, schede di controllo per
la gestione del rischio, liste di controllo come stru-
mento di audit per la verifica del sistema. La pro-
duzione primaria di latte crudo e stata suddivisa in
maniera schematica in quattro fasi a ciascuna delle
quali corrisponde una scheda di controllo: 1) salute
e benessere animale, 2) alimentazione ed abbeve-
raggio, 3) ambiente, 4) igiene della mungitura e con-
servazione del latte. Per ciascuna scheda di controllo
sono descritti gli obiettivi e la normativa ai quali
essi si riferiscono, le azioni che gli allevatori devono
mettere in atto per raggiungere gli obiettivi e le mo-
dalita di registrazione attuate per dare evidenza
della gestione del rischio.
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Le schede di controllo, basate su schemi sem-
plici, chiare e facilmente comprensibili dagli alleva-
tori sono risultate un utile strumento per applicare
in maniera corretta ed uniforme la normativa sul
territorio toscano, inoltre, dopo essere state provate
in azienda da alcuni operatori, si sono dimostrate
un valido supporto per 'attivita di controllo eserci-
tata dall’Autorita Sanitaria Locale.
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