PROGRAMMAZIONE CAMPIONAMENTO PPL 2025

| campioni sono analizzati presso i laboratori delllZSVe e vanno conferiti utilizzando le
apposite accompagnatorie scaricabili dal sito (https://www.pplveneto.it/informazioni/#piani-
campionamento).

Gli esiti delle analisi sono consultabili accedendo all’area riservata del sito (per informazioni:
https://www.pplveneto.it/informazioni/#area-riservata)

SCHEDA TECNICA Al
PRODOTTI A BASE DI CARNE DI UNGULATI DOMESTICI E SELVATICI

Stagione di macellazione: 15 ottobre — fine febbraio (31 marzo per i comuni montani)

Consegna di 1 campione rappresentativo di impasto fresco per salami e sopresse gia
insaccato per ognilotto di produzione (circa 200 grammi per campione), per la ricerca di
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes.

Tutti i prodotti che costituiscono il lotto (salsicce, cotechini, salami, ecc.) non devono essere
commercializzati fino alla conclusione delle analisi che attestano la conformita del campione
analizzato. A seguito dell’esito conforme i prodotti possono essere immessi sul mercato una
volta raggiunto il calo peso del 30% (aw < 0.92).

| prodotti possono essere commercializzati anche prima del raggiungimento del calo peso
previsto, ma in questo caso devono riportare in etichetta I'indicazione “da consumarsi previa
cottura” e non possono contenere nitrati.

Il lotto € considerato positivo quando nel campione di impasto e identificato almeno
uno dei patogeni e, nel caso di L. monocytogenes, la conta non risulta < 10 ufc/g

In caso di lotto positivo:

e Tutto il lotto deve essere bloccato

e Si procede ad analisi di 2 campioni di prodotto finito (2 salami e 2 porzioni di sopressa
di almeno 200 g) a fine stagionatura, quando il calo peso é = 30%, per valutazione di aw
e del patogeno precedentemente riscontrato.
| campioni di salame/sopressa verranno analizzati per aw € nel caso in cui questa risulti
superiore a 0,92 non verranno esaminati per la ricerca del patogeno; sara necessario
inviare nuovamente due campioni con un ulteriore grado di stagionatura; si raccomanda
quindi la corretta valutazione del calo peso prima di inviare i campioni.

Se persiste la positivita si procedera ad analizzare 2 prodotti finiti per valutazione aw
e patogeno fino a conformita, ovvero aw < 0.92 e assenza di patogeni (per Listeria
monocytogenes conta < 10 ufc/g).

Nelle aziende nelle quali € stata riscontrata una positivita per Listeria monocytogenes
l'autorita competente effettuera dei campionamenti ambientali (spugnette) per la verifica
della corretta pulizia e sanificazione delle attrezzature e valutera il processo produttivo.

POSITIVITA SPUGNETTE

Nel caso di positivita a Listeria monocytogenes nelle spugnette ambientali si deve
prevedere pulizia e sanificazione e ulteriore campionamento per verifica dell’adeguatezza
delle operazioni effettuate.
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Altre informazioni

| produttori valuteranno il calo peso mediante pesate con cadenza regolare riportando il
peso riscontrato sulla scheda di registrazione.

Sara cura del produttore verificare il calo peso attraverso l'identificazione ed il monitoraggio
del peso di 5 salami e di 5 soppresse scelti in modo che rappresentino eventuali differenze
di forma e dimensioni e variabilita del’ambiente di asciugatura/stagionatura.

SCHEDA TECNICA A2
CARNI FRESCHE AVICOLE, CUNICOLE E DI SELVAGGINA

Negli allevamenti avicunicoli si prevede il prelievo di feci (conigli) e sovrascarpe (avicoli) in
allevamento all’inizio della stagione produttiva.

Ricerca di Salmonella spp.

In caso di positivita su feci o calzari verra bloccata la vendita di carni e verra fatta una
valutazione del caso con ['‘Autorita Competente. Verranno inoltre eseguiti da parte
dell’Autorita Competente dei campioni ambientali (spugnette) per la valutazione delle
condizioni igieniche dei locali di lavorazione (Salmonella spp. qualitativa).

SCHEDA TECNICA A3
MIELE E PRODOTTI DELL’ALVEARE

Prodotti a base miele con frutta secca

Consegna di 1 campione per tipologia produttiva all’anno.

La frutta secca deve essere di provenienza nazionale e deve essere conforme al Reg. (UE)
2023/915 e successive modificazioni per quanto riguarda il tenore di micotossine (analisi
a carico dell’operatore o certificato di analisi del fornitore).

Determinazione dell’aw del’omogenato di miele e frutta secca.
Il prodotto risulta conforme se aw £0,92

Prodotti fermentati alcolici quali idromele, aceto di miele, ecc.
Consegna di 1 campione per tipologia produttiva all’anno.

Determinazione del pH.
Il prodotto risulta conforme se pH <4,2.
Il produttore verifica in autonomia il pH di tutti i lotti di produzione.

SCHEDA TECNICA A4
CONSERVE VEGETALLI, INSAPORITORI, ERBE ALIMURGICHE, ECC.

Confetture, composte, marmellate, sciroppi, nettari, succhi di frutta
Consegna di 1 campione per tipologia produttiva all’anno.
Ad esempio un vasetto di confettura di fragole, uno di pesche, uno di zucca, ecc. all'anno.

Determinazione del pH.
Il prodotto risulta conforme se pH < 4,2; se pH superiore, si valutano i gradi Brix che
devono essere 2 65%.
Il produttore verifica in autonomia il pH e il contenuto zuccherino (dato da riportare
nell’etichetta nel caso di confetture/confetture extra/marmellate) di tutti i lotti di produzione.
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Conserve vegetali (sottoli, sottaceti, ...)
Consegna di 1 campione per tipologia produttiva all’anno.

Determinazione del pH.
Il prodotto risulta conforme se pH <4,2.
Il produttore verifica in autonomia il pH di tutti i lotti di produzione.

Insaporitori vegetal
Consegna di 1 campione per tipologia produttiva all’anno.

Determinazione dell’aw dell’omogenato.
Il prodotto risulta conforme se aw < 0,83 (= concentrazione di sale superiore al 20%).

Vegetali fermentati
Consegna di 1 campione per tipologia produttiva all’anno.

Determinazione del pH.
Il prodotto risulta conforme se pH £4,2.
Il produttore verifica in autonomia il pH di tutti i lotti di produzione.

Farine

In caso di farine macinate in mulino proprio effettuare I'analisi per le seguenti micotossine:
- Aflatossine: Aflatossine B1, B2, G1, G2 e Aflatossine totali (come somma delle stesse)
- Ocratossina A

- Deossinivalenolo (DON)

- Zearalenone

- Tossine T-2 e HT-2

L’analisi € a carico del produttore. In caso di macinatura eseguita dal mulino, questo deve
fornire un esito analitico.

Il prodotto risultaconforme in assenza di micotossine. In caso di positivitail prodotto
va destinato alla distruzione o alla produzione di biogas.

Consegna di 1 campione per tipologia di farina all’anno.

Determinazione dell’aw.
Il prodotto risulta conforme se aw < 0.83 (= umidita inferiore al 12%).

Vegetali e funghi coltivati essiccati
Consegna di 1 campione per tipologia all’'anno.

Determinazione dell’aw.
Il prodotto risulta conforme se aw < 0.83 (= umidita inferiore al 12%).

Erbe alimurgiche

Se erbe raccolte deve essere preventivamente frequentato uno specifico corso di
formazione, inoltre il prodotto raccolto deve essere preventivamente visionato dai servizi
SIAN locali. Le erbe essiccate, sia raccolte che coltivate, devono avere un’umidita inferiore
al 12%.

Consegna di 1 campione per tipologia all’anno.

Determinazione dell’aw.
Il prodotto risulta conforme se aw < 0.83 (= umidita inferiore al 12%).
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SCHEDA TECNICA A5
PANE E PRODOTTI DA FORNO

Analisi di un prodotto per tipologia produttiva all’anno

Conta dei microrganismi mesofili totali a 30 °C.

Il prodotto risulta conforme se microrganismi mesofili £ 1.000.000 ufc/g.

Le farine utilizzate per la produzione devono essere conformi ai requisiti per le farine
riportati nella SCHEDA TECNICA A4.

SCHEDA TECNICA A6
OLIO

Analisi su un campione per tipologia produttiva all’anno.

Determinazione dell’acidita totale.
Il prodotto risulta conforme se acidita < 0,5.

SCHEDA TECNICA A7
LATTE E PRODOTTI LATTIERO-CASEARI

Latte crudo e trattato termicamente
Deve essere seguito il protocollo previsto dalla DGR 2162 del 27/12/2017, le analisi sono a
carico del produttore.

Malghe
Fare riferimento al piano di campionamento specifico per le malghe disponibile sul sito.

Caseifici di pianura

Gli allevamenti devono essere registrati sul sistema CREV-LATTE.

Il produttore verifica la conformita del latte (carica batterica e cellule somatiche).

Fare riferimento al piano di campionamento specifico per i caseifici disponibile sul sito.

SCHEDA TECNICA A8
CHIOCCIOLE

Consegna di un campione congelato all’anno.

Ricerca di Salmonella spp. e Listeria monocytogenes.
Il prodotto risulta conforme se non sono rilevati i microrganismi patogeni.

SCHEDA TECNICA A10
PASTA SECCA

Consegna di un campione per tipologia produttiva allanno.

Determinazione dell’aw.

Il prodotto risulta conforme se aw < 0.83 (= umidita inferiore al 12%).

Le farine utilizzate per la produzione devono essere conformi ai requisiti per le farine
riportati nella SCHEDA TECNICA A4.
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SCHEDA TECNICA All
BIRRA E SIDRO

Birra
Prelievo di un campione per tipologia produttiva all’anno.

Determinazione del pH.
Il prodotto risulta conforme se pH <4.5.
Il produttore verifica in autonomia il pH di tutti i lotti di produzione.

SCHEDA TECNICA A12
ACETI

Prelievo di un campione per tipologia produttiva all’anno.
Determinazione del pH.

Il prodotto risulta conforme se pH < 3.3.
Il produttore verifica in autonomia il pH di tutti i lotti di produzione.
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