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Data _________________________________
RAGIONE SOCIALE (timbro)

Legale rappresentante Sig. _____________________________________________________________ nato a _____________________________________________ 
il _____________________    residente a _____________________________________________________________________________ Prov. __________________ 
in Via __ ______________________________________________________________________________________________________________________________  
SEDE PRODUTTIVA

Via _________________________________________________________________________________ C.A.P.____________ Comune _________________________
Località ________________________________________________________________________________________________________________________________
Telefono ____________________________ Fax ___________________________ e-mail_______________________________________________________________
n. addetti produzione ___________________ di cui dipendenti _____________________ esterni __________________________________

Numero di riconoscimento ___________________________________________________________

Tipologia produttiva:    (  SH - Macello
                                        (  CP – Laboratorio di sezionamento 

Tipologia di animali macellati / sezionati:   (  Bovino;  (  Ovino;  ( Caprino;  ( Suino;  (  Equino
Responsabile Autocontrollo Sig./Dott. _________________________________________________________________               dipendente   (                        consulente esterno (
Laboratorio di analisi        interno  (                      esterno (          n. accreditamento  ___________________________
RAPPRESENTANTI DELL'AZIENDA PRESENTE AL SOPRALLUOGO  
Cognome e Nome 
__________________________________________________________________
Qualifica __________________________________________

__________________________________________________________________
Qualifica __________________________________________

__________________________________________________________________
Qualifica __________________________________________

__________________________________________________________________
Qualifica __________________________________________

	6.1 REGISTRAZIONE /RICONOSCIMENTO 



	6.1.1. 6.1.1 AUTORIZZAZIONE DEGLI STABILIMENTI CHE EFFETTUANO LA MACELLAZIONE RITUALE AI SENSI DEL REG CE 1099/2009  


	Giudizio

Complessivo
	       SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	· Nel caso di stabilimenti di macellazione che effettuino, anche sporadicamente, la macellazione rituale ai sensi del Reg CE 1099/2009 Art 4 comma 4, l’OSA deve disporre del parere favorevole ricevuto dalla propria AUSL competente relativamente al possesso dei requisiti strutturali e gestionali previsti dal regolamento stesso
	


	6.2 STRUTTURA E ATTREZZATURE 

	6.2.1 CONDIZIONI EDILIZIE E STRUTTURALI

	6.2.1.1 REQUISITI APPLICABILI ALLE STALLE DI SOSTA ED AI RECINTI
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	Le stalle di sosta ed i recinti devono:
· Essere presenti in numero e dimensione sufficienti per l’adeguata stabulazione degli animali

· Progettate in modo tale da ridurre al minimo l’agitazione ed il disagio degli animali e assicurarne l’incolumità durante gli spostamenti
·  Essere pulibili e disinfettabili

·  Essere dotati di un sistema per l’evacuazione delle acque reflue tale da non compromettere la sicurezza degli alimenti

·  consentire la protezione degli animali da variazioni delle condizioni climatiche e consentire una ventilazione adeguata
La disposizione delle stalle di sosta e dei recinti deve facilitare l’ispezione ante mortem e consentire l’identificazione degli animali
Devono essere presenti stalle di sosta o recinti per la stabulazione separata degli animali sospetti o malati, a meno che l’autorità competente non consideri superflue tali strutture.

Tali locali devono essere chiudibili e dotati  di sistema autonomo di drenaggio dei reflui.
Nel caso siano presenti aree di stabulazione aperte non dotate di ripari o di zone ombrose, queste possono essere utilizzate solo in caso di condizioni metereologiche favorevoli.   
Il punto d'ingresso degli animali nella sala di macellazione deve essere strutturato in maniera tale da ridurre al minimo la possibilità d’ingresso di insetti ed altri animali indesiderabili

Deve essere presente uno spazio separato provvisto di impianto per lavaggio e disinfezione degli automezzi di trasporto per il bestiame
Nel caso di stabilimenti a ridotta capacità produttiva ai sensi della Intesa Stato/Regioni 31/05/2007

· Gli animali non devono pernottare presso lo stabilimento

· Gli animali devono provenire direttamente da un allevamento o da un mercato situato nella medesima provincia in cui è situato il macello o in una provincia contermine

· Deve essere garantita agli animali la possibilità di abbeveraggio

Nel caso in cui lo stabilimento non disponga di strutture interne per la pulizia, il lavaggio e la disinfezione dei mezzi di trasporto del bestiame l’OSA si deve avvalere a tal fine di spazi e strutture esterni autorizzati dal servizio veterinario competente.

	

	6.2.1.2 LOCALI ADIBITI ALLA MACELLAZIONE E AL SEZIONAMENTO
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	I locali adibiti alla macellazione devono essere in numero adeguato e prevedere:

· Un locale separato per lo svuotamento e la pulizia di stomaci ed intestini (tripperia); le operazioni di cui sopra possono avvenire anche nello stesso locale o settore qualora separate nel tempo e a condizione che sia evitata la contaminazione delle carni. In quest’ultimo caso è necessaria specifica autorizzazione dell’Autorità competente;

· La separazione nel tempo o nello spazio delle seguenti operazioni:

· Stordimento e dissanguamento;

· Scottatura, depilazione, raschiatura e bruciatura dei suini; scuoiatura dei bovini, ovicaprini ed equini;

· Eviscerazione e successiva toelettatura;

· Manipolazione delle budella e trippe pulite;

· Preparazione e pulizia di altre frattaglie (corate), in particolare manipolazione delle teste scuoiate, qualora tale operazione non venga effettuata in linea di macellazione;

· Imballaggio frattaglie;

· Spedizione delle carni;

· Nel caso in cui tali operazioni avvengano nello stesso locale ma in tempi diversi è necessaria specifica procedura che definisca le modalità operative sufficienti a garantire l’igienicità delle operazioni;
· Strutture chiudibili per la conservazione delle carni refrigerate in osservazione e per le carni dichiarate inidonee al consumo umano;

· Un locale, se necessario, in cui si possa effettuare la macellazione degli animali malati o sospetti;

· Un locale o una adeguata struttura, chiudibili a chiave, ad uso esclusivo del Servizio Veterinario

· Nei locali di macellazione devono essere previsti alcuni accorgimenti riguardo alle porte:

· Devono essere rivestite di materiale liscio ed impermeabile e preferibilmente di colore chiaro.

· Deve essere evitato qualsiasi contatto tra le porte e le carni durante il transito da un locale all'altro

· È auspicabile l'uso di sistemi di apertura automatica o comunque che impediscano il contatto tra le carni, gli stipiti o le ante delle porte

· Se hanno accesso diretto all'esterno devono essere ben aderenti agli stipiti ed al pavimento in modo da impedire il passaggio di contaminanti dall'ambiente esterno.
· I locali adibiti al sezionamento:

· Devono essere sufficientemente ampi e disposti in modo da assicurare l’igiene delle lavorazioni ed una idonea progressione delle carni nelle diverse fasi della produzione, oppure garantire una separazione per le lavorazioni dei diversi lotti produttivi;

· Devono essere presenti locali per magazzinaggio delle carni confezionate e per le carni non confezionate, può essere utilizzato lo stesso locale qualora sia garantita la conservazione separata delle carni confezionate e non confezionate in modo tale da prevenire le contaminazioni;

· Devono essere disponibili lavabi muniti di rubinetti concepiti in modo da impedire la diffusione delle contaminazioni;

· Devono essere disponibili strutture per la disinfezione degli attrezzi di lavoro in cui la temperatura dell’acqua sia almeno di 82°, oppure di un sistema alternativo con effetto equivalente.
	


	6.2 STRUTTURA E ATTREZZATURE 

	6.2.2 CONDIZIONI ATTREZZATURE E MACCHINARI

	6.2.2.1 LOCALI ADIBITI ALLA MACELLAZIONE E AL SEZIONAMENTO
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	· La linea di macellazione deve essere costruita in maniera tale che nella progressione del processo di macellazione non vi siano contatti tra carni ed attrezzature, pareti e pavimenti,

· Non devono sussistere incroci durante le varie fasi produttive; deve essere mantenuta la separazione delle operazioni sporche rispetto a quelle pulite mediante un’adeguata distanza delle postazioni operative

· Gli sterilizzatori per la disinfezione dei coltelli e degli altri utensili destinati a venire a contatto con le carni, devono essere dotati di acqua a temperatura di almeno 82°C o un sistema alternativo con effetto equivalente.

· Gli sterilizzatori dovrebbero essere preferibilmente dotati di un sistema di ricambio continuo di acqua; in alternativa l'acqua deve essere cambiata periodicamente durante la lavorazione per evitare il ristagno di residui di materiale organico;

· I dispositivi per il lavaggio delle mani e degli attrezzi devono essere collocati il più vicino possibile ai posti di lavoro e dotati di rubinetti non azionati a mano o a braccio per l'erogazione di acqua calda e fredda o miscelata.
	


	6.3. CONDIZIONI DI PULIZIA E SANIFICAZIONE

	6.3.2 PULIZIA E SANIFICAZIONE – GESTIONE

	6.3.2.1 REQUISITI APPLICABILI ALLE ATTREZZATURE PER LA RIMOZIONE DEI MATERIALI SPECIFICI A RISCHIO
	Giudizio

Complessivo
	       SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	Gli OSA devono garantire la decontaminazione dei contenitori e delle attrezzature venute in contatto con il MSR con uno dei seguenti metodi:

· Ipoclorito di sodio in soluzione al 2% di cloro attivo per 1 ora

· Autoclave in idrossido di sodio 2 molare a 121°C per 30 minuti

· Autoclave in idrossido di sodio 1 molare a 132°C per 1 ora

· Autoclave a 132°C per due cicli consecutivi di 1 ora ciascuno
	


	6.5. IGIENE DEL PERSONALE E DELLE LAVORAZIONI

	6.5.1. IGIENE DEL PERSONALE E DELLE LAVORAZIONI - PROGRAMMA

	6.5.2. IGIENE DEL PERSONALE E DELLE LAVORAZIONI – GESTIONE

	6.5.2.1. REQUISITI DI IGIENE APPLICABILI ALLA MACELLAZIONE PROGRAMMA E GESTIONE
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	REQUISITI DI IGIENE DELLA MACELLAZIONE

Gli OSA devono garantire il rispetto dei seguenti requisiti specifici di igiene del processo:

Gli animali introdotti in un macello devono essere macellati senza indebito ritardo

Gli animali avviati alla macellazione devono essere puliti, l’OSA deve disporre di specifiche procedure operative per prevenire l’avvio alla macellazione di animali sporchi 

Durante il dissanguamento, la trachea e l’esofago devono rimanere intatti, salvo nel caso di macellazione effettuata secondo un’usanza religiosa

Durante l’asportazione delle mammelle deve essere evitata la contaminazione della carcassa con il latte o il colostro

Deve essere eseguita una scuoiatura completa della carcassa e di altre parti del corpo destinate al consumo umano, salvo per i suini e le teste e le zampe degli ovini e caprini e dei vitelli. 

Durante la rimozione della pelle gli operatori e le attrezzature che entrano in contatto con la superficie esterna della pelle non devono toccare le carni

I suini, se non vengono scuoiati, devono essere privati delle setole. Deve essere limitato il rischio di contaminazione delle carni con l’acqua utilizzata per la scottatura 

L’eviscerazione deve essere completata il più velocemente possibile dopo lo stordimento

Devono essere prese misure atte a evitare l’uscita del contenuto dal tubo digerente durante e dopo l’eviscerazione
Le carcasse devono essere esenti da contaminazioni fecali visibili. Ogni contaminazione visibile deve essere rimossa mediante rifilatura o operazioni con effetto equivalente
Le carcasse e le frattaglie non devono venire a contatto con il pavimento, le pareti o le strutture.
Sino al completamento dell’ispezione post mortem le parti di un animale macellato sottoposto a tale ispezione devono essere identificabili come appartenenti ad una data carcassa e non venire a contatto con altre carcasse, frattaglie o visceri, anche se già sottoposti a ispezione post mortem.
Entrambi i reni devono essere privati della loro copertura di grasso, nel caso di bovini, suini e solipedi, deve essere rimossa anche la capsula perirenale

Se il sangue e le frattaglie di più animali vengono raccolti nello stesso recipiente prima che sia terminata l’ispezione post mortem, tutto il contenuto del recipiente deve essere dichiarato non idoneo al consumo umano, qualora la carcassa di uno o più di tali animali sia dichiarata non idonea al consumo umano

Le trippe destinate a ulteriore trasformazione devono essere sbiancate o pulite

I visceri destinati a ulteriore trasformazione devono essere svuotati e puliti

Le teste e le zampe destinate a ulteriore trasformazione devono essere scuoiate o scottate e depilate.

L’OSA deve garantire l’esecuzione di analisi appropriate per la verifica del rispetto dei criteri microbiologici ci cui all’ allegato I del Reg CE 2073/2005. In caso di esiti insoddisfacenti l’OSA deve:

Avvertire immediatamente il Veterinario Ufficiale

Predisporre misure di miglioramento delle condizioni igieniche di macellazione e la revisione dei controlli del processo

I risultati delle prove microbiologiche devono essere interpretati adottando eventuali provvedimenti per rimediare situazioni critiche e prevenire eventuali insorgenze di rischi microbiologici
	

	6.5.2.2 REQUISITI DI IGIENE APPLICABILI AL SEZIONAMENTO PROGRAMMA E GESTIONE
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	Gli OSA devono garantire che:

Tutte le operazioni ulteriori rispetto alla divisione delle carcasse in quarti e mezzene o la divisione di queste ultime in più di tre pezzi siano eseguite in uno stabilimento riconosciuto per il sezionamento  

Le carni vengano trasferite progressivamente nei locali di sezionamento, secondo necessità;

Qualora vengano sezionate specie diverse, l’OSA deve garantire che siano adottate le precauzioni necessarie per evitare contaminazioni reciproche separando, nel tempo o nello spazio le operazioni che riguardano specie diverse

Qualora le carni debbano essere congelate l’OSA deve garantire che questa operazione venga compiuta:

“Senza indebiti ritardi”, vale a dire prima della commercializzazione delle carni stesse.
Utilizzando attrezzature che consentano di raggiungere la T° prevista a cuore del prodotto nel tempo più breve possibile.
	


	6.6. FORMAZIONE DEL PERSONALE

	6.6.1 FORMAZIONE DEL PERSONALE PER I MACELLI E SEZIONAMENTI – PROGRAMMA E GESTIONE
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	Gli OSA devono garantire:

che il personale addetto ai macelli e sezionamenti di ungulati domestici sia costantemente ed adeguatamente formato anche sui rischi connessi alle principali zoonosi,, sia ai fini della sicurezza sul luogo di lavoro.
che il personale addetto alle operazioni di maneggiamento, immobilizzazione, stordimento e relativa valutazione dell’efficacia, dissanguamento e macellazione secondo particolari metodi prescritti da riti religiosi, deve essere in possesso del certificato di idoneità di cui al Reg. CE 1099/ 2009
	


	6.8. GESTIONE DEI SOTTOPRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE E DEI RIFIUTI E APPROVVIGIONAMENTO IDRICO

	6.8.1. GESTIONE DEI SOTTOPRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE E DEI RIFIUTI – PROGRAMMA

	6.8.2. GESTIONE DEI SOTTOPRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE E DEI RIFIUTI – GESTIONE

	6.8.2.1 GESTIONE DEI MATERIALI SPECIFICI A RISCHIO (MSR)
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	Gli OSA devono garantire che i materiali identificati come MSR:

· siano adeguatamente rimossi presso i macelli/laboratori di sezionamento
· siano contraddistinti da un adeguato colorante o comunque marcati al momento della rimozione

· siano eliminati come SOA Ca.t 1 ai sensi del Reg Ce 1069/2009
· siano maneggiati esclusivamente da personale che disponga di adeguata formazione 
Gli OSA che intendono prelevare la lingua dei bovini da destinare al consumo umano o animale devono procedere alla resezione trasversale della stessa anteriormente al processo linguale dello ioide. Tale requisito non si applica ai bovini originari da paesi a rischi BSE trascurabile.
Gli OSA che intendano spolpare le teste dei bovini per cui il cranio è considerato MSR dopo averle rimosse dalla guidovia, devono garantire che:

· tale operazione avvenga in un luogo apposito, fisicamente separato dalla catena di macellazione

· qualora la testa sia rimossa dai ganci prima della raccolta della carne, il foro frontale, e il foro occipitale (nel caso di animali a test BSE) siano sigillati con un tappo impermeabile e inamovibile. 
· non si proceda alla raccolta della carne dalle teste non debitamente sigillate i cui occhi sono stati danneggiati o andati perduti
Tali requisiti non si applicano nel caso in cui la raccolta della carne della testa sia effettuata senza rimuovere la stessa dalla guidovia o dai ganci
	


	6.9. LOTTI, RINTRACCIABILITA’, PROCEDURE DI RITIRO E DI RICHIAMO

	6.9.1 LOTTI / RINTRACCIABILITA’ / RITIRO / RICHIAMO – PROGRAMMA

	6.9.2 LOTTI / RINTRACCIABILITA’ / RITIRO / RICHIAMO – GESTIONE

	6.9.2.1 EMISSIONE ATTESTAZIONI/CERTIFICAZIONI SANITARIE


	Requisiti
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (

	
	Evidenze 

	Nel caso in cui la ditta richieda all’ Autorità competente l’emissione di attestazioni/certificazioni relative al rispetto di requisiti sanitari specifici ulteriori rispetto a quelli stabiliti dalle norme nazionali e/o comunitarie di riferimento in materia di sanità animale e sicurezza alimentare (ex certificazioni o pre-certificazioni export), il sistema di tracciabilità messo in atto dall’ OSA deve essere in grado di:

· identificare chiaramente e agevolmente i lotti di prodotti che rispettano tali requisiti specifici 

· garantire che venga evitato qualsiasi tipo di commistione tra le carni oggetto di certificazione rispetto a quelle che non rispettano tali requisiti specifici

· mantenere nel tempo adeguate registrazioni relativamente alle attività di cui sopra in maniera tale da garantire “a posteriori” la verificabilità del sistema stesso

Nel caso in cui le informazioni oggetto della certificazione siano relative a fasi precedenti rispetto alle attività che avvengono all’ interno dello stabilimento di macellazione/sezionamento, l’OSA deve garantire che tali informazioni siano disponibili al momento della emissione della certificazione stessa e che le stesse siano validate dalla Autorità competente per l’anello a monte della filiera.

Nel caso di animali sottoposti a campionamento nell’ambito del Piano Nazionale Residui, l’OSA deve garantire che le carni ottenute da tali animali siano chiaramente identificate e tracciate.

Nel caso di specie abitualmente sottoposte a trattamenti di massa (es. suini), qualora vi sia il riscontro di esiti non favorevoli del PNR, l’OSA dovrà procedere al ritiro delle carni appartenenti agli animali della partita/lotto di macellazione oggetto di campionamento, a meno che non vi siano evidenze oggettive che il trattamento in questione sia stato eseguito esclusivamente sul capo campionato.

Le carcasse di suini domestici e di equidi in attesa dei risultati dell'esame Trichinoscopico possono essere sezionate in un laboratorio annesso o distinto dal mattatoio, a condizione che:

· la procedura sia eseguita sotto il controllo dell'autorità competente

· la carcassa o le parti di carcassa siano destinate a un unico laboratorio di sezionamento

· Il laboratorio di sezionamento si trovi nel territorio nazionale

· In caso di risultati positivi tutte le parti siano dichiarate inadatte al consumo umano.

Nel caso in cui l’OSA si avvalga di tali deroghe dovrà disporre di una specifica autorizzazione scritta emessa dall’autorità competente.
	


	6.10. DEPOSITO E TRASPORTO

	6.10.1 TEMPERATURE DI MAGAZZINAGGIO E TRASPORTO – PROGRAMMA

	6.10.2 TEMPERATURE DI MAGAZZINAGGIO E TRASPORTO – GESTIONE

	6.10.3 MAGAZZINAGGIO E TRASPORTO- GESTIONE

	6.10.3.1. MAGAZZINAGGIO E TRASPORTO CARNI – PROGRAMMA - GESTIONE
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	Gli OSA devono garantire che:

· le frattaglie, dopo la macellazione, siano raffreddate ad una temperatura non superiore ai 3°C.;

· le altre carni diverse dalle frattaglie siano raffreddate dopo la macellazione ad una temperatura non superiore ai 7°C, salvo il caso di “sezionamento a caldo”
· le temperature di cui sopra vengano raggiunte prima del trasporto e restino tali durante il magazzinaggio

Gli OSA che intendono avvalersi di deroghe ai requisiti di cui sopra, devono disporre di adeguate autorizzazioni in merito da parte della Autorità competente. 

Le deroghe relative al trasporto si applicano esclusivamente nel caso in cui le carni lascino il macello o il laboratorio di sezionamento situato nei locali del macello immediatamente dopo la macellazione e il trasporto abbia una durata non superiore alle due ore.

L’OSA applichi in autocontrollo apposita procedura per garantire la sicurezza delle carni trasportate” a caldo” 

L’OSA mantiene presso lo stabilimento di macellazione una adeguata registrazione dei quantitativi di carne esitati “a caldo”.

Gli OSA devono garantire che le carni sfuse siano stoccate e trasportate in maniera adeguatamente separata dai prodotti confezionati/imballati. 

Nel caso in cui sia necessario procedere allo stoccaggio e/o al trasporto promiscui devono essere attuate apposite azioni preventive al fine di evitare la contaminazione crociata delle carni sfuse 

Tutti i locali, ad eccezione di quelli di macellazione, devono mantenere una temperatura ambiente non superiore a 12 °C o disporre di un sistema alternativo di effetto equivalente.

Gli OSA devono garantire che le carni destinate al congelamento:

· siano avviate alla surgelazione o al congelamento senza indebiti ritardi

Le temperature di cui sopra devono essere raggiunte prima del trasporto e devono restare tali  durante il trasporto delle carni.

· Sono ammesse brevi fluttuazioni durante la fase di trasporto fino ad un massimo di 3°C.
	


	6.11. MATERIE PRIME E SEMILAVORATI

	6.11.1 QUALIFICA DEI FORNITORI
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (

	6.11.1.1 QUALIFICA FORNITORI DI ANIMALI


	Requisiti
	Evidenze 

	L'OSA deve disporre di adeguate procedure per garantire che:

· Nel corso delle forniture vengano accettati esclusivamente animali per i quali l'allevatore abbia garantito il rispetto dei tempi di sospensione;

· Gli animali introdotti nello stabilimento non contengano residui di farmaci veterinari e/o contaminanti ambientali superiori ai limiti massimi consentiti e che non siano stati trattati con sostanze o prodotti non autorizzati;

A tal fine, il sistema di autocontrollo deve prevedere:

· una accurata selezione dei fornitori e un’attenta valutazione delle caratteristiche morfologiche,degli animali che pervengono al macello 
· L’ esecuzione di un certo numero di controlli analitici per la ricerca di residui, calibrati sulla realtà specifica dello stabilimento relativamente alla quantità ed alla tipologia di animali che vengono macellati, 
	

	6.11.2 MATERIE PRIME, INGREDIENTI, SEMILAVORATI - PROGRAMMA
	
	

	6.11.3 MATERIE PRIMA, INGREDIENTI, SEMILAVORATI - GESTIONE
	
	

	6.11.3.1. ANAGRAFI ZOOTECNICHE
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	L’OSA deve eseguire adeguati controlli al fine di garantire che solo gli animali correttamente identificati siano avviati alla macellazione per il consumo umano.

L’OSA deve disporre di una adeguata procedura per la gestione delle non conformità in materia di identificazione degli animali che preveda:

· esclusione dalla macellazione ai fini del consumo umano dei capi non correttamene identificati;

· isolamento degli stessi in attesa di risoluzione 

abbattimento e distruzione dei capi per i quali non sia possibile risalire alla corretta identificazione 
	

	6.11.3.2. INFORMAZIONI SULLA CATENA ALIMENTARE (ICA)
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	Gli OSA non devono accettare animali privi delle pertinenti informazioni sulla catena alimentare, vale a dire:

status sanitario dell’azienda di provenienza,

condizioni di salute degli animali,

medicinali veterinari somministrati,

malattie che potrebbero incidere sulla sicurezza delle carni,

esiti delle analisi effettuate sugli animali o su altri capi dello stesso allevamento 

evidenze relativamente agli esiti delle visite ante e post mortem segnalate in precedenza dal macello tramite ICA di ritorno,

dati relativi alla produzione se indicativi di eventuali malattie in corso,

· riferimenti del veterinario che assiste di norma l’azienda.
	

	6.11.3.3 CONDIZIONI RELATIVE AL BENESSERE ANIMALE
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (

	
	Evidenze

	· Gli Osa devono valutare sistematicamente le condizioni relative al benessere degli animali di ogni partita al momento dell’arrivo presso lo stabilimento 
· Gli Osa devono garantire che gli animali siano scaricati e macellati senza indebito ritardo  
	


	6.12. PRODOTTO FINITO, ETICHETTATURA ED IMBALLAGGIO

	6.12.1. PRODOTTO FINITO, ETICHETTATURA ED IMBALLAGGIO - PROGRAMMA

	6.12.2. PRODOTTO FINITO, ETICHETTATURA ED IMBALLAGGIO - GESTIONE

	6.12.2.1 ETICHETTATURA DELLE CARNI 


	Requisiti
	Evidenze 

	ETICHETTATURA CARNI BOVINE 
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (

	L’OSA deve garantire che le carni bovine destinate al consumatore finale siano chiaramente etichettate con le seguenti informazioni minime:

-
lotto di produzione

-
paese di nascita

-
paese/i di allevamento

-
paese di macellazione e numero di riconoscimento dello stabilimento

-
paese di sezionamento e numero di riconoscimento dello stabilimento

Nel caso di animali nati, allevati e macellati nello stesso paese, è possibile utilizzare l’indicazione “Origine” seguita dal nome del paese

Le carcasse o le parti di carcasse dei bovini contenenti la colonna vertebrale per i quali questa sia classificata come MSR devono essere identificate in etichetta mediante una striscia rossa chiaramente visibile
	

	ETICHETTATURA CARNI SUINE - OVICAPRINE 
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (

	L’OSA deve garantire che le carni suine/ovicaprine destinate al consumatore finale siano chiaramente etichettate con le seguenti informazioni minime:

· lotto di produzione
· allevato in (nome del paese)
· macellato in (nome del paese)

Nel caso di animali nati, allevati e macellati nello stesso paese, è possibile utilizzare l’indicazione “Origine” seguita dal nome del paese.
	

	ETICHETTATURA CARNI CONGELATE
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (

	L’OSA deve garantire che le carni congelate riportino in etichetta la data di produzione (data di macellazione per le carcasse/data di taglio per le carni sezionate)  e/o la data di congelamento, se diversa dalla  data di produzione.
	

	6.12.2.2 BOLLATURA SANITARIA
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	Tutte le carcasse ottenute da animali che abbiano superato favorevolmente la visita ante e post mortem, prima di lasciare lo stabilimento, devono riportare un bollo sanitario ovale con le seguenti informazioni minime:

· Paese in cui ha luogo lo stabilimento di macellazione

· Numero di riconoscimento dello stabilimento di macellazione

· Sigla CE
Il veterinario ufficiale sovrintende alla bollatura sanitaria e ai bolli utilizzati.
	


	6.12.2.3 CRITERI MICROBIOLOGICI
	Giudizio

Complessivo
	SI (  si (  NO (  no (  NA (


	Requisiti
	Evidenze 

	MONITORAGGIO REQUISITI IGIENE DEL PROCESSO
L’OSA deve garantire la esecuzione di analisi appropriate per la verifica del rispetto dei criteri microbiologici di cui all’Allegato 1 del Reg CE 2073/2005 

In caso di esiti insoddisfacenti l’OSA deve:

· avvertire immediatamente il Veterinario Ufficiale 

· predisporre misure di miglioramento delle condizioni igieniche di macellazione e la revisione dei controlli del processo

I risultati delle prove microbiologiche devono essere adottati adottando eventuali provvedimenti per rimediare situazioni critiche e prevenire eventuali insorgenze di rischi microbiologici
Gli OSA di stabilimenti che procedano alla macellazione di ungulati di specie diverse, devono assicurare che il campionamento venga eseguito nelle carcasse di tutte le specie.

In macelli di piccole dimensioni che siano autorizzati a campionare con frequenza trimestrale o inferiore, possono procedere al campionamento della sola carcassa della specie più significativa. 

Il campionamento per la ricerca di Carica Batterica Totale ed Enterobatteriacee in conformità alla norma ISO 17604 deve essere eseguito con metodo distruttivo o non distruttivo. (spugna abrasiva, tampone secco e umido, tampone di garza).

I punti di campionamento devono essere correttamente identificati:

· per i bovini: collo, punta di petto, pancia e scamone;

· per ovini e caprini: pancia, costato, punta di petto e petto;

· per suini: lombo, guanciale faccia mediale della coscia (prosciutto) e pancetta 

· per equini: pancia, punta di petto, lombo, scamone.

In caso di applicazione del metodo non distruttivo per i parametri CBT ed enterobatteriacee, l’OSA adotta uno dei seguenti criteri: 

“m” è stabilito da ciascuno stabilimento sulla base della media dei risultati ottenuti negli ultimi dodici mesi moltiplicato per 1,5. “M” è stabilito da ciascuno stabilimento sulla base della media del 5% dei risultati peggiori degli ultimi 12 mesi.

“m” ed “M” sono ridotti di un quinto del valore di “m” ed “M” di cui al Regolamento 2073/2005. Tale riduzione si riferisce all’argomento del logaritmo, es.: 4 = Log (10.000 ufc/cmq), da cui ne deriva che 3,9 = Log (8.000 ufc/cmq) dove 8.000 rappresenta la riduzione di un quinto (2000) rispetto a 10.000.

L’OSA deve procedere alla valutazione dell’andamento periodico dei risultati.

L’ottenimento di un solo risultato superiore a “M” o di tre risultati consecutivi compresi fra “m” ed “M” viene considerato come esito insoddisfacente e l’OSA deve adottare le opportune azioni correttive.
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