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FILIERAAGRO-ALIMENTARE:

- Qualita

- Sicurezza alimentare
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Come?

CONTROLLO

J

- Prevenzione del rischi™ di

: : ’ : :
- Riduzione contaminazione

* Uno dei principali per il consumatore: @ TECNOALIMENTI]
RISCHIO MICROBIOLOGICO
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e 2009-2013

e Coordinamento Italiano (Alma Mater Studiorum,
Universita di Bologna)

» 20 U.O. (16 Universita/centri di ricerca + 4 PMI)
« 9 Paesi

 Definizione del piani di campionamento
standardizzati che aiutino a migliorare la sicurezza
dei prodotti alimentari
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(Atti per i quali la pubblicazione & una condizione di applicabilita)

REGOLAMENTO (CE) n. 20?3_."2{?05 DELLA COMMISSIONE
del 15 novembre 2005
sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari

{Testo rilevante ai fini del SEE)

LA COMMISSIONE DELLE COMUNITA EUROPEE, (4) I criteri microbiologici indicano inoltre come orientarsi

nello stabilire Paccertabilita di un prodotro alimentare e
o o ) . dei relativi processi di lavorazione, manipolazione e
visto il trattato che istituisce la Comunita europea, distribuzione. Lapplicazione dei criteri microbiologici
deve costituire parte integrante dellattuazione delle
procedure HACCP e di alwe misure di controllo

il i F | 2.
visto il regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo dell'igienc.

¢ del Consiglio, del 29 aprile 2004, sull'igiene dei prodori
alimentari (), in particolare larticolo 4, paragrafo 4,
e larticolo 12,

Capitolo 1. Criteri di sicurerza alimen tare
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Prodoti immessi sul mercato

durante d loro petiodo di conser-
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Reqgolamento 2073:;

1. Incompleto (pochi alimenti, numero limitato di
rischi)

2. Plano di campionamento che non sempre
risulta efficace nell'individuazione del pericolo
anche in relazione all’elevata variabilita nella
distribuzione del contaminante all’'interno
dell’alimento
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3. Criterio di sicurezza riferito solo a prodotti gia
Immessi sul mercato durante il loro periodo di

conservabilita

Abmenti pronti che non costURoOR
terrena [arorevole ally crescita & L.
modacdopenes, diveral da quelli destinati ai
butiandi ¢ a find medici apeciali (4 (%
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durante il kro periode di conger-
va hillitd

Carne macinaia e preparaxion a base di
carne destinade ad exsere congumate omude

Sabmonella

Aasende in 13 g

EMS0 6570

Prododi immessi aul mercato
durante il loro petiodo di conser-
va btk

Carne rucineta ¢ preparason 2 base di
carne di pollame destinate ad essere
COMS imale Codile

Sabmonella
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EMIS0 6579

Prododi immesi sul mercato
durante il loro petiodo di conser-
va btk
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Punti innovativi di BASELINE:

1. Implementazione regolamenti comunitari,
stabilendo criteri di sicurezza per differenti filiere
produttive e per diverse combinazioni
alimento/rischio;
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2. Capacita di predire e prevenire il rischio per |l
consumatore non solo nella fase di
commercializzazione, ma sin dalla fase
produttiva = interesse imprese

BASP
Baseline Stakeholder Platform

ﬁyﬂ///_/BASELIN k

WW\W\. base”neeurope_eu SELECTION AND IMPROVING OF FIT-FOR- PURPOSE



Risultatl attesi:

Dati e conoscenze per migliorare | regolamenti
esistenti o emanare nuove norme di controllo
nel settore della valutazione e gestione del
rischio microbiologico e chimico

..............

......
,,,,,,
.....

........

- Risultati di prima mano

- Capacita di influenzare I'identificazione di nuovi

criteri di sicurezza nonche i futuri piani di |
campionamento creati per I'accertamento degli
stessi
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http://www.baselineeurope.eu
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