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-1 SCOPO

Il documento riporta le indicazioni per ’esecuzione di un corretto campionamento e le istruzioni
operative per I’accettazione dei campioni stessi.

-2 RIFERIMENTI

MODI11-2 “Presa in carico campioni”

Decreto del 29/10/2010 del Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (GU serie
generale n° 301 del 27/12/2010

Norma Sante 11312/2021

Norma UNI EN 15662 luglio 2018

Allegato 1033 “Disposizioni dei requisiti minimi delle procedure di prelievo di campioni di
prodotti biologici da analizzare in attuazione dei regolamenti (CE) n.834/2007, n.889/2009
n.1235/2008 e successive modifiche riguardanti la produzione biologica e I'etichettatura dei
prodotti biologici”

-3 MODALITA’ OPERATIVE

3.1 — Indicazioni per un corretto campionamento

Il prelievo del campione & un’operazione molto importante in quanto la piccola aliquota di
prodotto campionato deve essere rappresentativa dell’intera massa di provenienza.
Nell’esecuzione del prelievo devono essere osservate le seguenti indicazioni:

o prelevare il campione in contenitori puliti ¢ asciutti;

» assicurarsi della rappresentativita del campione prelevato: nel caso si tratti di una massa
contenuta in pi recipienti, il campione dovra essere prelevato in misura proporzionale al
volume dei singoli contenitori;

» assicurarsi dell’omogeneita della massa effettuando il prelievo dopo un rimontaggio;

e effettuare il prelievo da una valvola, possibilmente in acciaio inox posta a meta della
vasca (sul fondo della vasca potrebbero trovarsi feccia, sedimenti etc) avendo cura di far
scorrere prima qualche litro di prodotto e avvinando la bottiglia usata;

s se si utilizza 1’assaggiavino assicurarsi che sia pulito, in esso infatti si concentrano
facilmente sporco e microrganismi;

 nel caso siano stati utilizzati chiarificanti & consigliabile effettuare il prelievo quando si
ritiene avvenuta la sedimentazione:

» nel caso di prelievo del campione per la determinazione dell’anidride carbonica
utilizzare il campionatore isobarico per evitare dispersioni di pressione;

¢ tappare opportunamente il campione per evitare, in caso di rovesciamento della bottiglia
durante il trasporto, la perdita di campione;

Verificato RGQ Approvato RLAB




ISTRUZIONI OPERATIVE Nome file: 1033

INDICAZIONI PER IL PRELIEVO, IL.  |Pag. 2 di9
TRASPORTO E L’ACCETTAZIONE DEI

Consorzio per la CAMPIONI Revisione n: 18

Tutela dell’ Asti Data: 25.08.23

o nel caso in cui sia richiesta ’analisi chimica e microbiologica sullo stesso prodotto sono
necessari due campioni distinti; '

o nel caso di un mosto in fermentazione & opportuno, oltre alle operazioni sopra riportate,
filtrare il prodotto, evitare di chiudere ermeticamente la bottiglia lasciando un’apertura
per lo sfogo della pressione interna ¢ conservare il campione ad una temperatura
compresa tra 0 e 10 °C.

Questi accorgimenti sono necessari per fermare temporaneamente la fermentazione, in modo

che il campione giunga in laboratorio mantenendo inalterate le proprie caratteristiche

chimico-fisiche; inoltre & necessario effettuare il trasporto al laboratorio nel pin breve tempo
possibile (al massimo nell’arco della giornata) in contenitori adatti per garantire le basse
temperature.

Nel caso in cui non i riescano ad attuare le operazioni sopra riportate si rende necessario

’aggiunta di un antifermentativo. Per effettuare questa operazione ¢ consigliabile contattare

RLAB in modo da avere indicazioni su gquale prodotto aggiungere ed indicare sull’etichetta

del campione che c’¢ stata I’aggiunta di uno specifico antifermentativo;

e per ’analisi dei Pesticidi, non svolgendo il laboratorio attivitd di campionamento, si
forniranno le indicazioni necessarie per una corretta procedura di costituzione,
conservazione e trasporto del campione tramite 1’invio o la consultazione del Decreto del
29/10/2010 del Ministero delle politiche agricole alimentari ¢ forestali (GU serie
generale n° 301 del 27/12/2010 (parte integrante della presente istruzione operativa) e
della presente istruzione operativa

o I principali fattori di criticita legati al campionamento, per cui il dec1et0 fornisce
prescrizioni precise, sono la disomogeneita del campione, il rischio di inquinamento ¢
contaminazione ¢ la possibilitd di alterazione di alcuni parametri analitici durante la
costituzione del campione, la conservazione ed il trasporto. L’addetto al campionamento
(ispettore nel caso di enti ufficiali o personale aziendale nel caso di clienti privati) si
dovra attenere alle prescrizioni della I033 e del relativo allegato (Decreto del 29/10/2010
GU°® 301 del 27/12/2010), dichiarando al momento della consegna del campione presso
il laboratorio di averne rispettato le indicazioni (modulo sistema qualita MOD11-2).

« ctichettare la bottiglia indicando matrice e riferimento identificativo;

I cliente che esegue il campionamento & direttamente responsabile della corretta esecuzione e
declina il Laboratorio da ogni responsabilita derivante da operazioni inadeguate.
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Nella tabella sottostante sono riportate le quantita di campione di vino o mosto che si devono
prelevare a seconda dell’analisi richiesta e le modalita di trasporto (quando il vino & confezionato ¢
nel caso in cui il volume dei contenitori sia inferiore a 0.75 litri, sard necessario fornire al

laboratorio il seguente numero di bottiglie 2 x 0.375 oppure 3 x 0.2 Iitri)

TIPO PROVA QUANTITA' MODALITA' TRASPORTO
NECESSARIA

Acidita totale 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

pH 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Acidita volatile 1 bottiglia da 0,50 [itri Trasporto senza condizioni
particolari

Acido sorbico 1 bottiglia da 0,50 [itri Trasporto senza condizion]
particolari

Titolo alcolometrico volumico totale

1 bottiglia da 0,75 litri

Se prodotti in lavorazione
trasporto a temperatura
inferiore ai 10 °C

Titolo alcolometrico volumico

1 bottiglia da 0,75 litri

Se prodotti in lavorazione
trasporto a temperaiura
inferiore ai 10 °C

Anidride carbonica

2 bottiglie da 0,75 litri

Campione in contenitore a
tenuta stagna

Anidride solforosa libera e totale

1 bottiglia da 0,50 litri

Campione in contenitore a
tenuta stagna

Ceneri’

1 bottiglia da 0,50 litri

Trasporto senza ‘condizioni
particolari

Estratio secco totale / estratto non riduttore

1 bottiglia da 0,50 litri

Se prodotti in lavorazione
trasporto a temperatura
inferiorg ai 10 °C

Massa volumica e densita relativa
az20°C

1 bottiglia da 0,50 litri

Se prodoiti in lavorazione
trasporto a temperatura
inferiore ai 10 °C

Zuccheri totali

1 bottiglia da 0,50 litri

Se prodotti in lavorazione
trasporto a temperatura
inferiore ai 10 °C

Metanolo 1 bottiglia da 0,75 litri Trasperto senza condizioni
particolari

Rame 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

* Acidi Idrossicinnamil tartarici HPLC 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
patticolari

Acido ascorbico HPLC 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Alcalinitd delle ceneri (comprensivo di ceneri) - | 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporte senza condizioni
particolari

Alcoli supetrioti

1 bottiglia da 0,50 litri

Se prodotti in lavorazione
trasporto a temperatura
inferiore ai 10 °C
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TIPO PROVA QUANTITA' MODALITA' TRASPORTO
NECESSARIA

Aldeide acetica

1 bottiglia da 0,50 litri

Se prodotti in lavorazione
trasporto a temperatura
inferiore ai 10 °C

* Analisi GC — Massa (aromi di fermentazione e

1 bottiglia da 0,50 litri

Trasporto senza condizioni

terpeni) particolari

* Antociani (HPLC) 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Antociani (Spettrofotometro) 1 bottigiia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Calcio 1 bottiglia da 0,50 litri Non refrigerare durante il

trasporto

Catechine 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporio senza condizioni
particolari

* Catechine HPLC 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
' particolari

Cloruri 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto sénza condizioni
particolari

* Controllo microbiclogico (scatole Petri)

1 bottiglia da 0,75 litri

Campione in contenitore a
tenuta stagna e a temperatura

ambiente

Densita ottica 420 + 520 mm 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

* Etilcarbammato 1 botliglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Ferro 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza’condizioni
patticolari

Flavani reattivi alla vanillina 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Flavonoidi totali 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

* Flavonoli HPLC 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizieni
particolari

Glicerina HPLC 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Glicoli 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Magnesio 1 bottiglia da 0,50 [itri Trasporto senza condizioni
particolari

Pigmenti sensibili alla solforosa 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Piombo 1 bottiglia da 0.50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Polifenoli totali 1 boftiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Potassio 1 bottiglia da 0,50 litri Non refrigerare durante il

frasporto

Proantocianidine

1 bottiglia da 0,50 litri

Trasporto senza condizioni
particolari
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TIPO PROVA QUANTITA' MODALITA' TRASPORTO |
NECESSARIA

Prove cinetica di estrazione polifencli uve
(bucce e semi)

1 bottiglia da 0,50 litri

Trasporto senza condizioni
particolari

* Pesticidi (vino confezionato)

1 bottiglia da 0.75

Trasporto a temperatura
inferiore ai 30°C. Prima della
consegna mantenere il
campione alle stesse
condizioni della partita di
provenienza

* Pesticidi (vino sfuso o mosto)

bottiglia da 0.5 litro

Traspotto a temperatura
inferiore ai 20°C per il vino ¢
10 °C per il mosto o vino in
lavorazione (fermentazione).
Consegna in giornata
mantenendo il campione
prima della consegna in
frigorifero nel caso di mosti
o0 vini in fermentazione

*Pesticidi (uva)

5 grappoli (o
I’equivalente in

Trasporto a temperatura
inferiore ai 20°C ¢ consegna

racimoli) entro le 72 dre dal
campionamento mantenendo
il campione prima della
consegna in frigorifero
*Pesticidi (foglie) 250 ¢ Trasporto a temperatura

inferiore ai 20°C e consegna
entro le 72 ore dal
campionamento, mantenendo
il campione prima della
consegna in frigorifero

Quadro acido (Tartarico, Piruvico, Malico,

1 bottiglia da 0,50 litri

Trasporto senza condizioni

Shikimico, Lattico, Citrico, Succinico) particolari
* Quadro aromatico (terpeni liberi e glicosidi) | 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari
Sodio 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari
Solfati 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari
Stabilith proteica 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari

Stabilita tartarica

1 bottiglia da 0,50 litri

Non refrigerare durante il
trasporto
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Zinco 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
particolari
Allergeni 1 bottiglia da 0,50 litri Trasporto senza condizioni
pariicolari

Se non diversamente concordato, il Laboratorio elimina il campione residuo dopo 1’emissione del
rapporto di prova; 'eventuale richiesta di ulteriori prove o la ripetizione di alcune di esse sul
residuo di mosto o vino non ¢ infatti corretta a causa di possibili cambiamenti delle caratteristiche
dopo l"apertura del campione,

3.2 — Indicazioni per ’accettazione dei campioni

Sui campioni prelevati da personale delle Aziende Clienti e consegnati in accettazione, OPAM

deve valutare le seguenti caratteristiche per il corretto svolgimento delle prove richieste:

- verificarc 'infegrita del contenitore allo scopo di escludere qualsiasi tipo di contaminazione
del campione;

- verificare che le prove richieste dal Cliente siano tra quelle riportate sull’elenco prove; in caso
contrario OPAM interpella RLAB per valutarne la fattibilita;

- valutare se la quantita ¢ sufficiente allo svolgimento delle prove richieste, coinvolgendo RLAB
quando la decisione non pud essere presa autonomamente da OPAM in base alla propria
esperienza; '

- controllare, sui campioni in lavorazione (mosti) la temperatura mediante termometrp Laser (da
1 a 10 °C). Nello stabilire il range di temperatura entro cui accettare il campione si & tenuto
conto dell’incertezza di misura derivante dal termometro ad infrarossi (app. n® 152) utilizzato
per la verifica. ‘

- verificare che il confezionamento del contenitore permetta lo svolgimento delle prove richieste
(es. tappatura della bottiglia idonea all’esecuzione della sovrapressione, condizioni igieniche
del contenitore adeguate all’esecuzione dei controlli microbiologici, ecc.);

- valutare le modalita di stoccaggio dei campioni pervenuti, in attesa di accettazione o in attesa
di prova; i campioni di mosto devono essere riposti in frigorifero;

- per I'analisi dei Pesticidi stoccare I'uva o le foglie in frigorifero. Analizzare i campioni il
prima possibile ¢ comunque entro i 5 giorni dalla data di arrivo. Per i mosti o i vini in
lavorazione (viene considerato vino in lavoraziene tutto cid che non & imbottigliato per il
consumo diretto) eseguire I’analisi entro le 48 ore dalla data di arrivo conservando i campioni
in frigorifero. Per i mosti o i vini potrebbe rendersi necessaria I’analisi in giornata se il
prodotte ¢ in fermentazione. Per i vini in lavorazione valutare se la conservazione in frigo
possa essere causa di precipitazioni tartariche (vini rossi) e quindi di alterazione del contenuto
dei pesticidi, nel qual caso si procederd con la conservazione a temperatura ambiente. Per i vini
imbottigliati procedere all’analisi entro i 5 giorni dalla data di consegna, valutando anche in
questo caso la possibilita dello stoccaggio in frigorifero o a temperatura ambiente al fine di
evitare precipitazioni tartariche
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- se il Cliente richiede I'invio dei rapporti di prova entro una certa data sara cura di OPAM
contattare RLAB per verificare se possibile o meno e in caso di risposta affermativa sul
MODI11-2 verra indicata la data richiesta entro cui inviare i dati;

- il Cliente puo richiedere a OPAM o RLAB di consultare i metodi di prova, le istruzioni
operative, le norme, ete.;

- ¢& compito di OPAM verificare I’idoneita del campione recapitato dal cliente; se non ritenuto
idoneo OPAM consulta RLAB e insieme al cliente si definisce la necessitd o meno di un
nuovo campione;

- la verifica dell’idoneita del campione viene registrata da OPAM sul MOD 11-2;

-4_TEMPI DI CONSEGNA DEI RAPPORTI DI PROVA

I risultati analitici vengono consegnati al Cliente di norma in giornata.

Per prove piu impegnative con preparazioni particolarmente complesse del campione o con tempi
tecnici da rispettare, indicate nella tabella con il simbolo ¥, i risultati verranno forniti a partire dal
glorno successivo alla consegna.

Per Ianalist dei Pesticidi; sull” uva o sulle foglie i risultati saranno forniti entro 5 giorni dalla data
di arrivo, sui mosti ¢ sui vini in lavorazione o in fermentazione entro 2 giorni previo, per questi
ultimi, arresto della fermentazione tramite filtrazione e refrigerazione.

-5 PROVENIENZA CAMPIONI

m] 5.1 Consegnati direttamente dal Cliente (Consorziati e non):

I campioni vengono consegnati direttamente dal personale dell’ Azienda Cliente.
! campione viene subito smaltito dopo Peffettuazione delle prove analitiche.

m] 5.2 Acquistati da funzionari del Consorzio per la tutela dell’Asti o incaricati dallo
stesso:

D.M. 2 Agosto 2018 GU n° 253 del 30 Ottobre 2018

Vengono acquistati presso i punti vendita (Enoteche, Supermercati, Negozi, Centri Commerciali,
Vinerie) daghi scaffali (10 bottiglie di cui 1 per I’effettuazionc delle Prove, 1 per il nostro
magazzino ¢ le rimanenti per il Consorzio di appartenenza).

Esportazione all’estero (tutti i Paesi):

Sono necessarie 3 bottiglie dello stesso lotto (prelievo ufficiale: 1 lasciata in Azienda sigillata, 1
per ’esecuzione delle Prove e 1 stoccata in magazzino).

Nel caso in cui sia da effettuare la prova dell’anidride carbonica o sovrapressione a 20°C &
necessario campionare una bottiglia in pit.
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Gli stessi vengono presi da uno o pitl cartoni destinati alla spedizione.
I testimoni vengono conservati 6 mesi nel magazzino.

-6 RISERVATEZZA DEI DATI DEI CLIENTI

I campioni da analizzare vengono rest anonimi, ove possibile, e identificati da un’etichetta

riportante la descrizione del prodotto, il numero di accettazione, il numero di anonimizzazione e

le prove richieste.

Nel caso in cui piit clienti si presentino contemporaneamente per la consegna dei campioni,
OPAM provvede a chiudere ogni singola accettazione garantendone 1’anonimato.

Al Cliente ¢ fornita la possibilitd di visitare il laboratorio o in alcuni casi di assistere
all’esecuzione delle Prove da lui commissionate. In questi casi ["accesso a determinate
informazioni e/o alle aree in cui si svolgono le Prove & consentito gl Cliente solo dopo
I’approvazione di RLAB e comunque ¢ consentito solo se non disturba la normale operativita del
Laboratorio. In tali casi al Cliente ¢ consentito di accedere solo ed esclusivamente alle
informazioni strettamente legate alle Prove da lui commissionate.

Per garantire la riservatezza dei dati relativi al Cliente, 1 rapporti di prova vengono trasmessi in
base alla richiesta fatta dal Cliente al momento dell’accettazione.

OPAM provvede ad inviare i rapporti di prova ed in seguito ad archiviarli.

OPAM puo effettuare P’invio tramite una mail oppure tramite una busta consegnata a mano dai
funzionari del Consorzio per la tutela dell’ Asti o ritirata direttamente dal cliente. ’

Sul modulo MOD11-2 “Presa in carico campioni” OPAM pué apportare correzioni o modifiche,
in seguito a ulteriori richieste da parte del Cliente.

Il campione pud essere consegnato dal personale dell’Azienda Cliente che non corrisponde alla
persona responsabile del prelievo (ad esempio fattorino o corriere); in questo caso non viene
indicato il nominativo dell’esecutore del prelievo sul MOD11-2 “Presa in carico campioni”, né
sul Rapporto di Prova.

Anche nel caso in cui il personale del Consorzio per la tutela dell’Asti ritiri presso 1’ Azienda dei
campioni, pud accadere di non poter risalire al nominativo della persona che ha eseguito il
prelievo che non viene riportato né sul MOD11-2 “Presa in carico campioni”, né sul Rapporto di
Prova.

-7 TEMPI DI CONSERVAZIONE DELLE REGISTRAZIONI
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Tutta la documentazione relativa alle prove richieste dal Cliente viene conservata come
indicato nella tabella sottostante:

Tipologia dei documenti Tempi di conservazione
Rapporti di Prova Ultimi 60 mesi
Fogli di lavoro Ultimi 60 mesi

MOD11-2 “Presa in carico campioni” | Ultimi 60 mesi
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ALLEGATO
“REQUISITI MINIMI DELLE PROCEDURE DI CAMPIONAMENTO
Dl PRODOTTI BICLOGICY

1.PARTE GENERALE

1.1. Termini e definizioni

1.2. Sigle ed abbreviazioni

1.3. Fattori di criticita

1.4, Materiale e strumentazione

1.5. Fasi del processo del campionamento

- 1.5.1. Scelta e identificazione della partita

- 1.5.2. Prelievo del campione elementare e formazione del campione globale/finale ed aliquote
- 1.5.3. Eficheftatura

- 1.5.4. Verbalizzazione

- 1.5.5. Conservazione e spedizione

1.6. Dimensione delle aliquote

2. PARTE SPECIALE

2.1. Campionamento di prodotti agrari in campo

- 2.1.1. Colture industriall !
- 2.1.2. Colture frutticole

- 2.1.3. Colture orticole

2.2, Campicnamento di terreno agrario

- 2.2.1. Epoca del campionamento

- 2.2.2. Zona di campionamento

- 2.2.3. Numero e ripartizione dei campioni

- 2.2.4. Profondita di prelevamento

- 2.2.5. Esecuzione del prelevamento elementare

- 2.2.6. Formazione del campione globale

2.3. Campionamento di acque di risaia

2.4. Campionamento di prodotti in aziende di allevamento

-2.4.1. Lafte

-24.2 Uova

- 2.4.3 Camplonamento di prodotti in aziende apistiche

2.5, Campionamento di prodotti in magazzino, nel laboratori di produzione e nei punti di distribuzione
- 2.5.1. Campionamento di prodotti in magazzino

- 2.5.2. Campionamento di prodotii in lavorazione

- 2.5.3. Numero di campioni elementari da prefevare

2.6. Campionamento per la ricerca di organismi geneticamente modificati in granaglie, derrate e mangimi
2.7. Campionamento per la ricerca di organismi geneticamente modificati mediante prelievo in campo

3. TABELLA
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1. PARTE GENERALE

1.1. Termini e definizioni

ALIQUOTA Quota parte del campione finale

CAMPIONE gruppe di elementi prelevati da una popolazione presunta uniforme (appezzamento o partita},
allo scopo di raccogliere informazioni sulla popolazione stessa

CAMPIONE - . . , N .

ELEMENTARE quaniita di elementi prelevata da un singele punto dellappezzamento o pariita

gngpll\?_EE insieme deil campioni elementari prelevati da uno stesso appezzamento o partita

CAMPIONE FINALE

parte rappresentativa del campione globale ottenuta mediante opportuno rimescolamento e
riduzione di quest'ultimo. Il campione finale & costituito da quattro 4 aliquote regolarmente
sigillate e carlellinate defle quali: una & lasciata presso 'operatare, una & destinata quanto
prima al laboratoric di prova, mentre le altre due conservate, per eventuali prove di confronto
a/o di revisione presso 'OdC o il laboratorio di prova prescelio.

CAMPIONAMENTO

prelievo di un campione delloggetto di valutazione della conformita secondo ina determinata
procedura

PARTITA DA
CAMPIONARE

guantita identificabile di prodotti aventi caratteristiche che si presumone uniformi

UNITA'

la pitl piccela porzione distinta di una partita che pud essere prelevata per costituire |a totalita o
parte di un campione elementare. A seconda dei prodotti le unita sono cosi definite:

- ortofrutticoli freschi: ogni frutto intero, ogni verdura o grappolo naturale degli stessi (ad
esempio uva) forma una unité, tranne nel caso di frutta e verdura di piccole dimensioni. La
frutta fresca e le verdure non devono essere tagiiate o spezzate per costituire le unita;

- prodotti imbailati: 'imballaggio pil piccolo deve essere considerato 'unita. Se gli imballaggi
pill piccoli sono ancora molto grandi, devono essare sottoposti a campionamento come |
prodotti sfusi, Se gli imballaggi pil picecli sono molto plocoli, un'unita pud essere costituita da
un insieme di piccoli imballaggi

LOTTO

si intende un guantitativo di unita di prodotto, coltivato, fabbricato o confezionalto in circostanze
praticamente identiche e che, si presume, abbia caratteristiche uniformi

LABORATORIO DI
PROVA

organizzazione accreditata ai sensi della norma UNI CEI EN ISO/IEC 17025 alla quale Inviare i
campioni per 'esecuzione delle prove

PROVA -operazione tecnica che consiste nella determinazione di una o pii caratteristiche di un
determinato prodotto seconde determinate procedure

ISPETTORE personale dellOdC che ha le compelenze per effettuare una verifica ispettiva ed & incaricato
dell'esecuzione del campionamenito

OGM organismo geneticamente modificato, destinato o meno all'alimentazione umana o degli

animali, cosi come definito, rispettivamente, ai punti 5),8) e 9) dell'art. 2 "Definizioni” del
Regolamente (CE) N, 1828/2003 del Parlamente Europeo e del Consiglio del 22 settembre
2003 relativo agli alimenti e ai mangimi geneticamente modificati

CONTENENTE ©
DERIVATO DA CGM

un alimento, un mangime o un prodotte cosi come definito, rispettivamente, ai punti 8,7} e 10}
dell'art. 2 *Definizioni” del Regolamento (CE) N. 1829/2003 del Parlamento Europeo e del
Consiglic del 22 saettembre 2003 relativo agli alimenti e ai mangimi geneticamente modificati

1.2. Sigle ed abhreviazioni

QdC

Organismo di Controllo

OGM

Organismo Geneticamente Modificato o prodotte contenente o derivato da Organismo
Geneticamente Madificato
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1.3. Fattori di criticita

Il camplonamento rappresenta, sull'intero processo del controllo analitico, un momento di elevata criticita, in
quanto:
a) condiziona i risultati di tutte le operazioni successive;
b) incide in misura notevole sullattendibilita totale del risultato dell'analisi,
c) pud essere fonte di contestazioni dei risultati analitici qualora il campionamento non sia correttamente
eseguito ed | campioni non siano stati correttamente identificati, sigillati, spediti e conservati.

L'osservanza delle corrette modalitd di campionamento ¢ finalizzata a ridurre i fattori di eriticita; a tal proposito si
identificano le seguenti cause che possono determinare una mancata rappresentativita del campione rispetto alla
partita/lotte dalla quale & stato prelevato, che sonoe dovute principalmente:

¢ alla disomogeneita ed alle caratteristiche chimico-fisiche della massa;

¢ alla pessibilita di inguinamenti e contaminazioni nel corso del campionamento;

¢ alla possibilita di modificazione o alterazione di alcunt parametri analiiici de! campione durante i

prelievo, il trasporto o la conservazione del medesimo.

Per tali motivi il campicnamentoe deve essere eseguito con la massima accuratezza dagli ispettori che devono:
% eseguire il campionamento secondo modalita definite nelle istruzioni operative dellOdC elaborate nel
rispetto dei requisiti minimi contenuti nel presente documento;
= porre attenziene nella identificazione della partita/lottc oggetto di campionamento {evitando di
mescolare e confondere lotti diversi);
= utitizzare strumentazione adatta allo scope e perfettamente pulita;
= tenere presente e determinazioni analitiche che devono essare effettuate e gli eventuali suggerimenti
da fornire al laboratorio di prova al quale il campione & destinato;
= adottare modalita di conservazione che garantiscano l'adeguata integrita del campione.

La consegha del campione al laboratorio di analisi deve essere eseguita nel pili breve tempo possibile e
comungue nen olire le 72 ore, salvo giustificati e doournentati motivi verificabili in fase di vigilanza.

1.4. Materiale e strumentazione

La strumentazione ulilizzata per il prelievo, trasporto e conservazione del campione deve essere realizzata con
materiali chimicamente inerti, talf da non contaminare i prodotti campionati. In particolare gli strumenti che
entrano in contatto con il prodotte campicnato devono essere ergonomici, faciimente pulibill, nonché resistenti
alle sollecitazieni conseguenti all'uso.
Gli strumenti ed il materiale di cui lispettore dovra essere dotato al momento del prelievo sone ad esempio:

« guanti di lattice monouso per la manipolazione delle sostanze da campionare; s
sacchetli di plastica da congelatore, capacita 4 litri;
contenitori in vetro o aliro materiale idoneo per sostanze liquide (es. latte):
contenitori alveolari per le uova;
materiale per sigillare e identificare | campioni (es. spago finc per la chiusura dei sacchetti; piombini o

altro materiale idonec per sigillare i campioni; cartellini per etichettare i campioniy;

+ taglierino o coltello da innesto per il prelevamento di parti verdi;

« sonde o trivella, vanga per il prelieve di terreno;

= secchio di plastica oppure sacchi di plastica tipo rifiuti per la raccolta del campione in campo;

» telo di plastica dimensioni 3 metri x 2 metri, quale base per la formazione del campione finale e delle

relative aliquote;

» conteniteri termici per il trasporte dei campioni.

+ sacchetti autosigillanti
Ogni operazicne di raccolta, manipolazione, divisione, taglio, omogeneizzazione, formazione del campione finale
ed aliquote, ecc., deve essere effettuata con strumenti monouso o, in alternativa, perfettamente puliti in maniera
idonea prima deiluso. Le predette operazioni devono avvenire sopra un telo di plastica pulito che eviti al
materiale di venire inquinato con sostanze che possono portare contaminazioni ambientali indirette.
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1.5. Fasl del processo del campionamento

Il processo di campionamento segue le fasi di seguito schematizzate:

Scelta e identificazione della Verifica della omogeneita
partita della massa

Eventuale
omogeneizzazione

Prelieve dei campioni elementari

Riduzione del campione
globale per formare il campione
finale costituito dalle aliquote

| Etichettatura |

[ Verbalizzazione |

[ Conservazione ¢ spedizione |

1.5.1. Scelta ¢ identificazione della partita

La scelta della partita da cui prelevare i campioni elementari non deve essere casuale ma deve avvenire sulla
base di un‘analisi del rischio connessa alla finalita del campionamento stesso, quindi alla successiva esecuzione
della prova di laboratorio.

Della partita da campionare & necessario individuarne Pentitd (peso, volume, numero di confezioni, ecc),
controllarne I'appartenenza allo stesso lotto, verificarne fe condizieni di omogeneita della massa. Qualora it lotto
non risulti omogeneo si procede, se possibile, al rimescolamento e allomogeneizzazione della massa. In via
alternativa & necessario adottare [e modalitd di prelevamento pil opportune per i prodotti non omogenei oppure,
e sempre se possibile, ridurre la partita in lotti pili piccoli e omogenei.

Nel caso che il prelievo venga effettuato sul campo (per prodotti, parti vegetali & terreno) deve essere assicurata
la omogeneita dellappezzamento/lotto/matrice/stc. considerato. Se la stessa coltura insiste su tergeni che
presentanc aspetti diversi (giacitura, drenaggio, ecc.), i singoli appezzamenti vanne campionati separatamente.

1.5.2. Prelievo del campione elementare e formazione del campione globale/finale ed aliquote

L.a modalita di campionamento & strettamente legata al luogo {in magazzino, in fase di produzicne, in campo) e al
tipo di campione da prelevare (terreno agrario, prodotti di origine vegetale o animale, ecc). In relazione a cid si
rittene opportuno rimandare alla parte speciale, specificando per categoria di campione, le pill corrette modalita di
campionamento.

Se il campione globale relativo ad una partita di prodotto sfuso risultasse troppo grande, il campione finale dovra
essere ricavato suddividendolo in quarti e scartandone i due di questi diametralmente opposti, mescolando e
dividendo il quantitative rimasto, sino al raggiungimento della quantita richiesta.

Nel caso si prelevi un campione di prodeotto confezionato ogni aliquota pud essere costituita da una o pil
confeziceni. .

| campioni elementari devono essere, se possibile, combinati e ben mescolati per formare il campione glebale.
Se non & possibile mescolare | campioni elementari per formare il campione globale, pud essere applicato il
seguente metodo alternativo: in caso di rischi di danneggiamento delle unitd (con possibili conseguenze sui
residui} per effetto del processoe di miscelazione o di suddivisione del campione globale, o in presenza di grosse
unita, che non si prestanc a miscelazione per ottenere una distribuzicne pit uniforme dei residui, le unita,
identiche fra loro, devono essere ripartite in modo casuale al momento det prelievo dei campioni elementari.
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Nel corso del campionamento e della preparazione dei campioni, devono essere prese futte le precauzioni atte
ad evitare ogni modifica che possa influire sul contenuto degli analiti ricercati & compromettere la validita delle
determinazioni o la rappresentativitd dei campioni.

I singeli campicni devone essere posti in contenitori appropriati e, se necessario in base alla natura del prodotio
da ricercare, devono essere immediatamente congelati o refrigerati,.

Per quanto possibile, le aliquote che compongono il campione finale devono essere gestite in modo da garantirne
Fanonimato (rimozione delle etichette dagli imballaggi nel caso di campionamento di unitd di vendita al
consumatore finale).

1.5.3. Etichettatura

Ogni reciplente contenente laliqguota del campione globale deve essere sigillato in maniera da evitare
contraffazioni al medesimo & dotato di etichetta che consenta di collegare il campione al verbale di
campionamenta,

1.5.4. Verhalizzazione

Le cperazioni effettuate ai fini del campionamento di materiale da sotioporre ai controlli di cui al presente

documenta devono essere puntualmente riportate in un verbale di campionamente secondo gli schemi stabiliti

dagli OdC.

E tuttavia indispensabile che Pispettore registri in tale documento almeno:
1. la data e il lucge del campicnamento;

l'ispettore che ha effettuato il campionamento;

indicazioni relative all'azienda da cui & stato prelevato il prodotto;

la tipologia di predetto e l'origine della partita;

il proprietario o preduttore qualora il campionamento sia effettuato in fase di commercializzazione;

se identificabill inequivecabilmente, il fornitore e/o il trasportatore della partita:

cgni ulteriore indicazione utile ad individuare e descrivere la zona di prelievo, lo stato i
conservazione, il lotto di appartenenza, la data di produzione, le modalitd di confezionamento, nonché
eveniuall sospettl dell'Ispettore.

Tale documento deve essere redatto in duplice copia, una per I'OdC e una per I'operatore controllato, Se i

documenti di campionamento sone redatti in forma computerizzata, & necessario distribuirli agli stessi destinatari.

It verbale di campionamento deve essere controfirmato dal titolare dell'azienda.

Nooaw

1.5.5. Conservazione e spedizione

Una volta sigillati ed efichettati, i campioni devono essere, a seconda della loro natura, stabilita del residuo e tipo
di ricerca da effettuare, spediti al laboratorio di prova nel minor tempo possibile e comungue non oltre le 72 ore
dal loro prelevamenio. In questo lasse di tempo, ma salo con giustificati e documentati motivi verificabili in fase di
vigilanza, i campioni possono essere custoditi e conservati in maniera idonea tale da garantirne il preservamento
dei requisiti originali. E importante che la predisposizione dei campioni per la spedizione sia eseguita in mbdo che
gli stessi arrivino a destinazione senza subire alterazioni nel pitl breve tempo possibile dopo il prelevamento.




27-12-2010 GazzZETTA UFFICIALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA Serie generale - n. 301

(7 MATERIALE DA CAMPIONARE. )
:-.cﬂ:rﬁl‘;\.i.ol'.lc.' campione campione
-.clcmcmé.re i elemanare clcmgntarc

[ riunione e mescolamento dei cammpioni elementari ]
L
(CAMPIONE GLOBALE]

{operazioni di riduzione del campione, se]

necessarie

[ CAMPIONE FINALE ]

;NI :
. ALIQUOTA PER ¢ N1 ALIQUOTA
- LABORATORIQ ! : OP.
e 5 CONTROLLATO
‘ N2
ALIQUOTE PER
opC

Quando & necessarie congelare i campioni & utile usare, per garantire il mantenimento di temperature ldonee per
tutta la durata della spedizione, contenitari di polistirolo espanso e ghiaccio secco.

L'CdC provvederd alla corretta conservazione delle aliquote che non sono state avviate al taboratorio di prova,

Al fine di garantire le informazioni minime necessarie da fornire al laboratorio di prova, nel rispetto del’anonimato
delloperatore, laliquota destinata al laboratorio stesso deve essere accompagnata da apposite documento
riportante: matrice, data di campionamente e di consegna, prova richiesta, cedice identificative di collegamento al
verbale di prelievo.

.1.5.8. Dimensione delle aliquota
La guantita che costituisce il campione finale sard uguale alla sommatoria delle aliquote che lo compengono.

La dimensione di ogni singola aliquota dipende dal tipo di predotto oggetto di indagine analitica e dovra essere
non inferiore a qguanto indicaio nella TABELLA.
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2. PARTE SPECIALE

2.1, Campionamento di prodotti agrari in campo

U prelievo pud essere effettuate durante ogni fase dello sviluppo vegetativo delle relative colture. Le parti vegetali
da prelevare possono essere:

» foglie, culmi, spighe, baccelli, infruttescenze per le colture industriali;

» foglie e parti eduli per ortaggi e fruttiferi.

Lispettore, individuato I'appezzamento, elimina dal proprio ambito di prelievo le aree di confine se utilizzats come
fasce di rispetto per la protezione dall'eventuale effetto di deriva da fonti d'inguinamento ambientale.

| campioni devono essere prelevati in un‘area rappresentativa dell'appezzamento: si devono individuare pill punti
di prelievo distribuiti sulla sua superficie seguendo per la scelta di queste metadologie uniformi e statisticamente
rappresentative (per esempio campionamento a croce, metodo del guadrato latino, metode del bloceo
randomizzato, ecc.). Il numero dei punti di prelievo dei campioni elementari deve essere stimato in base alla
supetficie dell'appezzamento da campionare e dalia sua forma geometrica.

Superficie in mq Numero minimo di punti di prelievo
+ inferiore a 2000 mg 1
« da 2001 2 5000 mg 3
* da 5001 a 10000 mq 5
* ogni 5000 mq in pit 1 in pid
Nel caso di fruttiferi, il numero pud essere individuato dal numere delle piante che lo compongono:
Numere delle piante Numero minimo di punti di prelieve
* meno di 50 piante 1
* da 50 a 300 piante 3 ’
« da 301 a 600 piante 5
¢ ogni 300 piante in pid 1in pil

Per valutare situazioni specifiche potranno essere effettuati prelievi anche in porzioni non omogenee della zona
da controllare (file esterne, vicinanze a manufatti, prossimita di fossi, vicinanza di appezzamenti con altre colture
soggette a trattamenti, che possano aver contaminato ta coltura da controllare).

Ciascuna partita in esame ({intesa come appezzamento investito ad una coltura e con caratteristiche omogenee)
deve essere sottoposta a campionamento separato. Se la stessa coltura insiste su terreni che presentano aspetti
diversi (giacitura, drenaggio, ecc.) i singoli appezzamenti devono sssere campionati separatamente.

La dimensione df ogni singola aliqusta dipende dal tipo di prodotto oggetto di indagine analitica e dovra essere
non inferiore a quanto indicato nella TABELLA,

%

2.1.1, Colture industriali

Tagliare la pianta @ non meno di 10 cm dal terreno ed evitare la contaminazione da parte del terreno, quindi
separare |l materiale da camplonare (spighe, foglie, culmi, baccelli, ecc.). Se il prelievo & effettuate durante la
raccolta, prelevare dalla macchina pill frazioni In momenti diversi.

2.1.2. Colture frufticole

La raccolta dei frutti deve avvenire dalla chioma eslerna: nella parte bassa, per accertamento di eventuate
trattamento alla pianta e nella parte alta per accertamento di eventuali fenomeni di deriva.

2.1.3. Colture orticole

Per le colture sotterranee, una volta estratto I'ortaggic dal terreno, deve essere tolta tutta 1a terra senza fare uso
di acqua. Quando le foglie sono utilizzate come alimento & necessario che esse siano campionate
separatamente.

Per le colture aeree, le parti prelevate devono essere solo quelle nei punti pilt esposti ad un eventuale
trattamente e non quelle coperte dal fogliame. Deve sempre sssere eliminata la terra,
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2.2. Campionamento di terreno agrario
2.2.1. Epoca del campionamento
t momenti di effettuazione del campionamente dipendono generaknente dal tipe di coltura:

a) per i terreni interessati da coltura di graminacee (grano, mais, crzo, segale, avena ecc.), erbe da foraggio
(trifoglio, erba medica ecc.) e piante per semi oleosi (soia, ravizzone, sesamo, girasole, arachidi ecc.):
~in presemina e durante tutte le fasi di sviluppo della coltura

b) per i terreni interessati da coltura di ortaggi:
- in presemina o prima della messa a dimora delle piantine
- in pre-semina, in pre-trapianto e durante tutte le fasi di sviluppo della coltura

¢) per i terrenl che sono interessati da fruttiferi:
~ durante tutte le fasi di sviluppo della coltura

2.2.2, Zona di campionamento

a} Per tufte le colture tranne quelle risicole & necessario individuare la zona di campicnamento, delimitando una
zena che abbia in comune:
- colore e aspetto fisico
- ordinamento colturale
- vegetazione coltivata e spontanea.
Il campionamento va cendotio in tutta la superficie pedologica delimitata; esso va, comungue, effettuato anche
nel caso in cul la zona delimitata risulti di superficie ridotta. Indirizzare eventualmente il campionamento
nellambito delle zone delimitate, nelle aree dove risulti pil manifesta Fassenza di vegetazione spontanea o si
riscentring altri indizi che possano far presumere 'ufilizzo di diserbanti e geodisinfestanti.

!
b) Per le colture risicole, quande la risaia & articolata in piu camere di coltivazions, la zona di campionamento va
scelta nella camera pill a valle rispetto allo scorrimento dell'acgqua, in una fascia di circa 10 m di lunghezza in
prossimita del canale di deflusso delie acque.

2.2.3. Numero e ripartizione dei campioni

a) Per tutte le colture, tranne le risicole, & necessario scegliere i punif di prelievo sull'area interessata al
campionamento lungo un percorso tracciato su di esso, formando delle linee immaginarie a forma di X o di W.
Prelevare lungo tali percorsi da 5 a 15 campioni elementari per ettaro in base allestensione della zona da
sottoporre ad indagine; per superfici inferior! ad un ettaro prelevare 5 campioni elementari.

b} Per le colture risicole, scegliere 5 punti nella zena di campionamento per ogni camera di coltivazione, ®
2.2.4. Profondita di prelevamento

a) Nei terreni arativi, o comunque soggetti a rovesciamenti o rimescolamenti, prelevare il campione a diverse
profonditd, fino a quella di massima lavorazione.

b) Nei fruttefi prelevare il campione nelle aree menc o per nulla inerbite, alla profondita da 20 a 40 cm.
c) Nelle colture risicole, sia in asciuito che in terreno sommerso, prelevare alla profondita di 30 em.
2.2.5, Esecuzione del prelevamento elementare

a) In tutte le colture non risicole:

* una volta individuato il sito di campionamento eliminare, se necessario, la vegetazione che copre il suolo;
* introdurre verticalmente [a sonda o trivella fino alla profondita voluta ed estrarre il campione elementare di
terreno;

* nel caso di terreni sabbicsi 0 polverulenti la sonda pud essere introdotta nel suolo diagenalmente,
ponendo attenzione alla prefondita scelta;

» nel caso di terreni molto compatti o con elevata presenza di scheletro, che non permettono l'uso della
sanda, scavarg ¢on la vanga una piccela buca a pareti verticali fino alla profondita prescelta. Prelevare quindi
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una feita verticale che interessi tutto lo strato, mantenendo costante la frazione di terreno proveniente dalle
diverse profondita.

b) Per le colture risicole:
¢ Quando si opera su terreno sommerso, porre allesiremitd della senda un film paraffinico, al fine di
impedire |a raccolta dell’'acqua sopra lo strato di terreno.
« Introdurre verticalmente la sonda fino alla profondita voluta ed estrarre il campione efementare di ferreno.

2.2.6, Formazicne del campione globale

a) Per tutte le colture tranne le risicole;
= inserire i diversi campioni elementarl, man mano che vengone pralevati, ne! secchio; rovesciare il secchio
su una superficie solida coperta da un telone; mescolare il terreno ed omogeneizzarlo accuratamente;
» se il campione deve essere ridotto, dal terreno omogeneizzato al punto a) prelevare casualmente una
decina di campioni di circa 50 g ogruno, distribuiti su tutta ta superficie e che interessino tutto lo spessore del
campione globale; unire questi prelevamenti per costituire uno o pilt campioni finali, del peso di circa 500 g
ognuna.
b} Per le colture risicole:
+ il cilindro di terreno prelevato viene suddiviso in tre segmenti di profondita da 0 a 10 ¢m: da 10 cm a 20
cm; da 20 cm a 30 cm;
» i segmenti di analoga profondithd vengono riuniti costituendo tre campioni glokali (superficiale, medio,
profondo).
Per la dimensione del campione si deve fare riferimento alla tabella del punto 1. 70 Dimensione del campione per
il laboratorio. :

2.3. Campionamento di acque di risaia

Il prelievo dell'acqua viene effettuato con appositi contenitori in vetro, sia sullacqua immessa nella risaia, sia
nelle camere di coltivazione.

Le epoche del campionamento sono le stesse di quelle di effettuazione del campionamento del terreno. I
prelievo dei campioni di acqua deve precedere quelle del campionamento dal terreno. | campioni di acqua, se
Fanalisi non & condotta nei tempi brevi, vanno congelati e conservati a —20C°.

2.4. Campiosnamento di prodotti in aziende di allevamento

Le presenti istruzionl s applicano ai seguenti prodedti di origine animale ottenuti con metodo biologico.

2.4.1. Latte

Il prelieve deve essere effettuato secondo le seguenti modalita: ¢

. prima del campionamento, il latte deve essere mescolato manualmente o meccanicamente;

. il campione deve essere prelevato subito dopo il mescolamento, quando it latte & ancera in movimento;
. i recipienti usati per i campioni non devono essere completamente pieni;

Il campionamento manuale pud essere effettuato secondo le seguenti modalita;

. campionamento dal secchio o dal bidone;

. campionamento da cisterne o vasche di refrigerazicne del latte presso |a stalla;

. campionamento dal recipiente di misura;

. campionamento di una partita contenuta in piQl serbatoi;

. campionamento da grandi recipienti, serbatoi di stoccaggio, autocisterne e vagoni cisterne.

I campioni di latte crudo devono esser trasportati e conservati ad una temperatura compresa tra 0 & 4 C°. i
tempo che intercorre tra campionamento e la prova di laboratorio non deve superare le 36 ore.

242 Uova

Ogni aliquota del campione deve essers costituita dallo stesso numero di uova, a seconda della tipologia di
analisi, come segue:
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Numero di wova : Tipologia di verifica

Da un minime di 2 uova a un massime di 6 per unita produttiva, | coloranti di sintesi e altre finalita di
intesa come parte dell'azienda avicola con le stesse modalitd di | verifica

allevamento della galline (ad es. capannone), e magazzino di
raccolta se presente.

12 uova per unitd produttiva intesa come sopra e magazzino di | presenza di coccidiostatici
raccolta se presente.

In caso di normali condizioni la temperatura e i tempi di trasporto nen influiscone sul risuitato per le tipologie di
verifica indicate.

2.4.3. Campionamento di prodotti in aziende apistiche

Il campionamento pud riguardare miele, cera in fave da nido, nonché cera fusa in pani.

a) Miele/cera in pani: si rimanda alle indicazioni previste per prodotti in magazzino.

b}y Per le modalita di campionamento del favo da nido, si precisa che questo deve essere effatiuato
scegliendo tre favi scuri (pil vecchi) in posizione diversa nellamia {es. il secondo, il centrale ed il penultimo).
Il prelieve consiste in un carotaggio effettuato utilizzande un coltelline pulito. I carotaggio deve essere
effettuato seguendo un'immaginaria linea diagenale che partendoc da un angolo alte di un favo esterno, si
sviluppi verso I'angolo opposto dell'altro favo esterno, passando per il centre del favoe centrale. |l carotaggio
deve essere fatio avendo cura i escludere presenza di covata e scorte di miele. il prelievo deve prevedere
almeno cingue campioni elementari prelevati da altrettanti alveari diversi per ciascun apiario. | campioni cosi
prelevati, devono essere prima riuniti e miscelati, e quindi divisi nelle aliqucte previste. Il quantitativo minimo
di cera utile per 'analisi (intesa senza miele) deve essere di almeno 100g per aliquota. | periodi indicati per
effettuare il prelevamenio campioni sonc orientativamente marzo e novembre (dopo e prima
dellinvernamento). In caso di operatori con un numerc di apiari elevato, deve essere effettuato comungue un
numero minimo di cingue campioni globali per azienda (uno per ogni 50-100 apiari). | cinqgue camploni globali
devono essere riunili in un unico campione finale, da suddividersi in quattro aliquote.

2.5, Campionamento di prodotti in magazzino, nei laboratori di produzione e nei punti di distribuzione

In questo capitolo sono trattati i campionamenti di prodotti agroalimentari e di mezzi tecnici (es. mangimi) presenti
nei magazzini degli operatori controllati siano essi produttori in aziende agricole che preparatori; nonché nei
lueghi adibiti alla distribuzione e vendita allingrosso/dettaglio. .

2,51, Campionamento di prodotti in magazzino

In caso di accertamenti da eseguirsi in post-raccolta o su derrate alimentari immagazzinate, | campionamenti
devono essere effettuati, per ottenere un campione significativo, rispettando le modalita pilt adeguate, a seconda
delle condizioni proprie di stoccaggio. Tra Faltro, & da tenere presente che i residui dei fitofarmaci di solité sono in
concentrazione maggiore nella frazions pill polverulenta,

Le modalita di prelievo variano in funziene dell'omogeneita del materiale da campicnare e del contenltore in cui si
trova.

Valgeno le seguenti indicaziceni:
a)Sostanze o prodotti omogenei contenuti in un unico recipiente; si preleva una quantita rappresentativa della
massa, dalla quale si ricava il campione per 'analisi;
b)Sostanze o prodotti omogenei contenuti in pitr recipienti: si prelevano quantita parziali da diversi recipienti
scelti a caso e rappresentativi della partita; le quantitd parziali vengono riunite e mescolate per ricavare |l
campione per |'analisi.
c)Sostanze o prodofti non_omogensai_confenuti in_un_unico recipiente e conservali alla rinfusa: si
prelevano quantitd parziali nella parte superiore, centrale e inferiore della massa; l'insieme delle guantita
parziali rappresentative della partita, vengonoe riunite & mescolate per ricavare il campione per Fanalisi.
d)Sostanze o prodofti nen omogenei contenuti in piti recipienti: si prelevano guantita parziali da diversi
recipienti scelti a caso e rappresentativi della partita; le quantitd parziali prelevate vengono riunite e
mescolate per ricavare il campione per l'analisi.
e)Sostanze o prodotti contenuti_in _confezioni originali chiuse: quando la natura di tale sostanza o
prodotto, e Il tipo di controllo analitico da effettuare ne consentano ['apertura si prelevanc a caso, da un
numero di confezioni rappresentative della partita, aliquote di sostanza o prodotto dalle guali, riunite e
mescolate, si ricava il campione per l'analisi; guando l'apertura non & possibile, si preleva a caso, dalla
partita, un numero rappresentativo di confezioni per formare il campione per 'analisi.
fy latte in confezioni originali_chiuse destinate alla vendita al _deltaglio; si prelevano quattro confezioni,
indipendentemente dal loro volume.
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Qualora si prelevino prodotti 0 mezzi tecnici da agricoltura biologica, di provenienza esterna all'azienda che non
abbiano subito alcuna manipolazione da parte delloperatore, tale fatio deve essere riportato sul verbale prelievo
campioni. Devono inoltre essere verbalizzate le osservazioni e le condizioni che lo comprovano (es. confezione
ancora sigiliata, ecc.) e se possibile, il nome dell'OdC che ha certificato il prodotte,

La dimensione di ogni singola aliquota dipende dal tipo di prodotto oggetto di Indagine analitica e dovra essere
nen inferiore a quanto indicato nella TABELLA.

2.5.2. Campicnamento di prodotti in lavorazione

Devono essere raccolti campioni omogenei di dimensioni sufficientl a rappresentare il funzionamento
dellimpianto di favorazione.

La tecnica di campicnamento, per essere adeguata, deve tenere presenti i seguenti punti:
+ individuare le fasi di lavorazione pitl idonee,
» lasciar funzionare mpianto per qualche tempo prima di iniziare a raccogliere | campioni,
» per ogni fase in cui si decida di indagare, raccogliere i campicni (replicati) ad intervalli frequenti e regolari,
+ contrassegnare | campioni indicando la fase di lavorazione ed il tempo di campionamento;
« i campioni raccolti devono essere sempre mantenuti separati.

Qualora esistane azioni preventive che prevedano deviazioni di flusso, Fispettore pud eseguire il prelievo solo sul
prodetto in uscita immediatamente dopo il passaggio della testa destinata al declassamento. Lo stesso dicasi per
il caso di deviazioni di flusso a carico della coda della produzione, con prelievo dellultime prodotto In uscita prima
della coda destinata al declassamento.

| campioni elementari devono essere prima riuniti e miscelati, eventualmente ridotti, e quindi divisl nelle aliquote
previste. .

La dimensione di ogni singola aliquota dipende dal tipe di prodotio oggetto di indagine analitica e dowa essere
non inferiere a quanto indicato nella TABELLA.

!

2.5.3. Numero di campioni elementari da prelevare

Il minimo dei campioni elementari (ciog dei campioni prelevati da un singolo punto della partita) & il seguente:

Serie generale - n. 301

Peso della partita da campionare, in kg Numero minima di campioni elementari da _
prelevare - )
=50 3
> 50 < 500 5
> 500 10

Nel caso di prodotii congelati, o quando il peso della partita da campionare non pud essere valutato con
sufficiente esatlezza, il numera dei campioni elementari da prelevare pud essere determinato nel modo seguente:

Numero di imballaggi o di unita nella partita da Numero minimo di imballaggio di unita da
campionare prelevare ’ '
525 1
26 - 100 5
> 100 10

Tali campioni elementari poi vengono riuniti insieme costituendo il campiene globale che, reso omogeneso ed
eventualmente ridotto, viene suddiviso in aliquote. La dimensione di ogni singola aliquota dipende dal tipo di
prodotto oggetto di indagine analitica e dovra essere non inferiore a quanto indicato nella TABELLA.

2.6. Campionamento per la ricerca di OGM in granaglie, derrate e mangimi.

| campioni elementari dovrebbero essere prelevati in specifici punti di campionamento distribuiti uniformemente
su tutto il velume del lotto. ‘

Al fine di oftenere campioni elementari il pit possibile rappresentativi dell'intera massa, & utile procedere al
campionamento previa movimentazicne del silos (o altro contenitore di stoccaggio) e scarico della quantita con
una frequenza che permetta 'opportuna miscelazione della massa totale.
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Il numere di campioni elementari o di punti di campionamento é definito in base alle dimensioni del lotto dalla
seguente tabella:

Dimensioni del lotto Dimensloni del campione globale Numero dl campioni
{tonnellate) {kg) elementari
<50 5 10
100 10 20
250 25 50
2 500 50 100

Per partite/lotti da 50 a 500 tonnellate, le dimensioni del campicne globale dovrebbero corrispondere allo 0,01 %
delle dimensioni totali del lotto.

Per partite/lotti inferiori a 50 tonnellate, il campione globale dovrebbe essere di 5 chilogrammi.

Per partite/lotti di oltre 500 tonnellate, il campione globale dovrebbe essere di 50 chilogrammi.

2.7 Campionamento per la ricerca di OGM mediante prelievo in campo

La presenza in campo di piante transgeniche pud essere verificata mediante I'analisi del DNA utilizzando una
procedura simile, nei principi, con quelle previste per la ricerca di seme transgenico. Cid vale, in particolare, per
l'ampiezza del campione finale che non deve essere inferiore per numero di individui al campione di analisi,
inteso in analegia con quanta definito dal Decreto ministeriale 22 dicembre 1992 “Metodi Ufficiali per 'analisi delle
sementi”. Sempre in analogia con quante previsto per le sement, il campione di analisi sara costituito da almeno
3000 piante o da espianti prelevati da almeno 3000 individui. Anche se nelle fasi iniziali della coltura & possibile
prelevare piante intere, per limitare la massa vegetale da asportare, contenere | danni alla coltura e consentire
eventuali successivi prelievl o trattamentl, & preferibile raccogliere da ciascuna pianta una porzione di lembo
fogliare {1 om? di foglia- giovane, in posizione equivalente su ciascuna pianta). Nella supposizione che e
eventuali piante transgeniche siano distribuite nellintero appezzamento, la raccolta del campione deve
interessare tutta ia superficie colturale. Ad esempio, cen un campo di mais dellampiezza di un ettaro dove si
prevede la presenza di oltre 60.000 piante, il prelievo pud essere fatio su una pianta ogni 20, Alternativamente, i
prelievi possono essere fatti su tutte le piante entro aree prefissate in varie posizioni all'interno delfappezzamento
(per esempio, 10 aree con almeno 300 piante ciascuna). Il materiale vegetale prelevato va posto in sacchetti di
plastica ¢ in contenitori {provetie, flaconi ecc.) opportunamente identificati, i quali vanno collocati in recipienti
refrigerati e trasferiti al pitl presto in laboraterio, dove possono essere surgelati in attesa dell’analisi.
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3. TABELLA

y . . U.M. Dimensione minima di

Tipologia del camplone ciascuna aliquota - -
Cereali da granella
Mais {chicchi e pannocchia) g
Chicchi di piccole dimensioni (grano, orzo, riso, segale, avena ecc.) g 1000
Semi oleosi
Arachidi, cotone, girasole, sesamo, ravizzone, soia | g 500
Foraggio e Paglia
Erba e foraggio a foglie piccole (trifeglio, graminacee varie) g 500
Faraggio a foglie larghe {erba medica, cime di barbabietela ecc.) g 1000
Paglia (tutti i cereali ad eccezione del mais) g 500
Mais da foraggio (plante verdi a vari stadi di crescita) e mais g
essiccato (parti seccate delle piante che rimangono dopo il
raccohto) 500
Altri vegetali utilizzati per 'alimentazione del bestiame g 1000
Frutti
con peso unitario fino a 25g g 1000
con peso unitario da 25g a 250g g 1000 (almeno 10 unitd)
con peso Unitario maggiore di 250g g 2500 (almeno 5 unita)
Ortaggi a radice, a tubero e a buibo
Bulbi di grosse dimensioni g " 2000
Radici, bulbi e tuberi di medie dimensioni g 1000
Bulbi di piccole dimensioni g 500
Ortaggi eon foglia, con stelo, con frutti
Ortaggi a foglia o a stelo, di medie o grosse dimensioni g 1000
Ortaggi a foglia o a stelo, di piccale dimensioni g 250
Ortaggi con frutto, di grosse dimensioni g 5000 (almeno 5 unita)
Ortaggi con frutto di medie dimensioni g 1000
Ortaggi con frutto di piccole dimensioni o] 1000
Ortaggi con baccello o 1000
Funghi
grandi dimensiani g 1000
piccole dimensioni g 500
Materiale vegetale vario
Foglie, fiori, frutticini, culmi, spighe e baccelli immaturi, ecc | g 250
Trasformati vegetali
Te, camomilla g 100
Spezie essiccate g 50
Prodotti ad elevato vaiore di mercato g 10
Trasformati animali
Yogurt g 250
Cera g 100
Favo da nido g 100
Mangimi
Mangime composto g 1000
Mangime semplice {materia prima) g 1000
Deiezioni zootecniche
Letame, liguami, ecc. g 500
Pallina g 500
Terreno e acqua
Terreno | g 500

— 45 — j
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.M. Dimensione mihima di

Tipolegia del campione clascuna aliguota
Acgua di Risaia ] 1000
Alimenti vari
Aceti (v. DM 12 marzo 1986) ] 0,5
Bevande analcoliche [ 0,5
Acquaviti ] 0,3
Alcool etilico | 1,0
Aperitivi a base di vino 1 0,4
Birra | 0,4
Burro g 200
Cacao g 100
Caffé ed estratti di caffé e surrogati g 100
Caramelle, cenietti e chewing-gum g 100
Carne fresca g 200
Carni conservate — insaccati {previa miscelazione e macinazione) g 200
Caselne e caseinati {v. DM 24 febbraio 1988, n° 1498) g 200
Cioccolatini farciti efo ripieni g 300
Cioceolato g 100
Conserve di origine vegetale a 200
Conserve e semiconserve di origine animale s 200
Crema di latte o panna g 100
Crema per pasticceria e budini g 100
Esfratti alimentari e prodotti affini g 100
Farine (da pil confezicni con sonda dal basso, centro e in g 500
superficie)* ,
Formaggi, compresi i formaggi trasformati (unitd intere o unité g 500
prelevate mediante campionatore}*
Unita > 300g
Formaggi, compresi i formaggi trasformati (unitd intere o unita g 300
prelevate mediante campionatore)®
Unith < 300 g
Fruita e ortaggi surgelati g 100
Frutla e vegetali secchi g 200
Gelati g 200
Grassi emulsicnati per panificazione g 200
Grassi idrogenati g 200
Latte lquido, pelvere, evaporaio e condensato {v. DM saiute 23 | 0.5
luglio 2003)
Liguori | 0,3
Margarina g 200
Marmellata, confettura, mostarda, gelatina di frutta q 200
Miele g 100
Olio {di oliva o di semi) q 200
Ovoprodotti liquidi, congelati o liofilizzati q 500
Pane (per 'umidita i campioni vanno fatti nei locali vendita) 9 200
Pane speciale g 400
Paste alimentari g 200
Paste alimentari speciali g 300
Pradotti dolciari g 200
Prodotti da forno diversi dal pane q 200
Sciroppi g 200
Strutto g 200
Succhi & nattari di frutta g 200
Uova di gallina vedi paragrafo 2.4.2
Uova di cche o anatre <]
Uova di quaglia o similari 24
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. . o, U.M. Dimensione minima di
Tipologia del campione ciascuna aliquota

Vini (v. DM 12 marzo 1988) | 1

Zucchero o} 100

Additivi g =50

Coloranti g =50

*per i formaggi a base tonda devono essere campionati praticando due tagli a raggio a pariire dal centro; i fermaggi a base rettangolare
devono essere campionati praticando due tagll parallefi, In alternativa & possibile praticare il carotaggio utlizzando sonde da formaggio.

Per tutto quanto non riportato nella precedente tabella si fa riferimento a guanto disposto nel DM salute del 23
{ugho 2003 di attuazicne della direttiva 2002/63/CE 11 luglio 2002 relativa ai metodi di campionamento ai fini del
controllo ufficiale dei residui di antiparassitari nei prodotti alimentari di origine vegetale e animale.

10A 15391




MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE ALIMENTARI E FORESTALI
DECRETO 29 ottobre 2010

Disposizioni per 1l'individuazione dei requisiti minimi delle
procedure di prelievo di campioni di prodotti biologici da analizzare
in attuazione dei regolamenti (CE) n. 834/2007, n. B889/2008, n.
1235/2008 e successive modifiche riguardanti la produzione biologica
e relativa etichettatura. (10A15391)

(GUn.301 del 27-12-2010)

IL, MINISTRC DELLE PCLITICHE AGRICOLE
ALIMENTARI E FORESTALI

Visto il decreto del Presidente della Repubblica 22 luglio 2009, n.
128 recante la riorganizzazione del Ministerc delle politiche
agricole alimentari e forestali:

Visto il Reg. (CE) n. 834/2007 del Consiglioc del 28 giugno 2007 e
successive modifiche, relativo alla produzione biolcgica e
all'etichettatura dei prodotti biologici e che abroga il Reg. {(CEE)
n. 2092/91;

Visto il Reg. (CE) n. 889/2008 della Commissione del 5 settembre
2008 e successive modifiche, recante modalita’ di applicazione del
Reg. (CE) n. 834/2007 del Consiglic relative alla produzione
biologica e all'etichettatura dei prodotti biologici, per quanto
riguarda la produzione biclogica, l'etichettatura e i controlli;

Vistce il Reg. (CE) n. 1235/2008 della Commissione dell'8 dicembre
2008, recante modalita' di applicazione del Reg. (CE) n. 834/2007 del
Consiglioc per quanto riguarda il regime di importazione di prodotti
biologici dai paesi terzi;

Visto il decreto legislative del 17 marzo 1995 n. 220 di attuazione
degli articeli 8 e 9 del Reg. (CEE} n. 209%2/1991 in materia di
produzione agricela ed agro-alimentare con metodo biologico; ’

Visto il decreto ministeriale del 5 dicembre 2006, modificate dal
decreto ministeriale del 20 febbraio 2007, relative all'obbligo di
comunicazione al Ministero da parte degli Organismi di controllo,
autorizzati ai sensi del decreto legislative n. 220/1995, delle
variazioni della propria struttura e della documentazione di sistema;

Visto 11 decrete ministeriale del 27 novembre 2009 sulle
disposizioni per l'attuazione del regolamenti (CE) n. 834/2007, n.
889/2008, n. 1235/2008 e successive modifiche riguardanti la
prcduzione biologica e l'etichettatura dei prodotti biclogici;

Considerato, in particolare l'art. 65, paragrafc 2, del Reg. (CE)
n. 889/08, sulle finalita' del prelievo di campioni da analizzare per
la ricerca di prodotti non autorizzati nella produzione biologica,
per verificare la conformita' delle tecniche di produzione con le
norme di produzione biologica, per rilevare eventuali contaminazioni
da prodotti non autcrizzati nella produzione biclogica;

Considerateo, inoltre, che il richiamato art. 65, paragrafo 2, del
Reg. (CE) n. 889/08, dispone l'obbligatorieta'’ delle analisi qualora
si sospetti 1'utilizzazione di prodotti non ‘autorizzati nella
produzione biologica;

Considerato che e' opportuno prevedere che il prelievo dei campioni
venga eseguito anche per valutare l'efficacia delle misure




precauzionali adottate dall'operatore per ridurre 1l rischio di
contaminazione da parte di prodotti o sostanze non autorizzate lungo
tutta la sua filiera di produzione;

Considerato che il numero di guattro aliguote per campicne potrebbe
nel tempo risultare eccessivo e pertanto e' necessario prevedere un
periodc transitoric alla fine del quale e' prevista la possibilita’
di riesaminare il numero delle aliguote;

Consideratc necessaric garantire 1'applicazione omogenea sul
territorio nazionale delle disposizioni comunitarie e nazionali in
materia di produzicne biclogica;

Considerato che le procedure di prelievo di campioni di prodotti
biologici da analizzare in attuazione della regolamentazione
comunitaria e nazionale sarannc adottate dagli Organismi di controllo
autorizzati ai sensi del decreto legislativo n. 220/95;

Ritenuto opportuno prevedere un periodo transitoric per consentire
di adeguare alle- disposizionl contenute nel presente decreto la
documentazione degli organismi di controllo autorizzati ai sensi del
decreto legislativo n. 220/95;

Sentito 11 Comitate Consultive per 1'Agricoltura Bilologica e
Ecocompatibile nella riunione del 13 aprile 2010;

Acguisita 1'intesa della Conferenza permanente per i1 rapporti tra
le Stato, le Regioni e le Provincie autonome di  Trente e Bolzano
nella riunione del 7 ottobre 2010; '

becreta:
Art. 1

Il presente decrete disciplina 1'individuazicne dei reguisiti
minimi nelle procedure di prelievo di campioconi di prodotti biologici
da analizzare in attuazione del Reg. {CE} n. 834/2007, e successive
modifiche, dei relativi regcolamenti comunitari di applicazione e
delle disposizioni nazionali.

L'individuazione dei requisiti minimi delle preocedure di prelieve
di campioni di prodotti biologici da analizzare sono contenute
nell'tallegato I al presente decreto.

Art. 2

I1 prelievo di campioni da analizzare per la ricerca di prodotti
non autorizzati nella produzicone biclogica ha la finalita' di
ottemperare a quanto previsto dal Reg. (CE) n. 834/2007, e successive
modifiche, e dei relativi regolamenti comunitari di applicazione.

I1 prelievo del campioni si esegue altresi' per valutare le misure
precauzionali adottate dall'operatore, per ridurre 11 rischic di
contaminazione da parte di prodotti o sostanze non autorizrzate lungo
tutta la sua filiera di produzione, indicate nella descrizione
completa dell'unita' e/c del sito e/o dell'attivita' di cui all'art.
63, punto 1, lettera ¢) del Reg. (CE) n. B82/08.

Art. 3

Gli Organismi di controllo autorizzati ai sensi del decreto
legislative n. 220/95 devenog recepire le disposizioni di cul al
presente decreto nella propria documentazione di sistema entro sei
mesi dalla data di entrata in vigore del presente decreto.




GlLl Organismi di controllo, nel rispetto del decreto ministeriale
del 5 dicembre 2006, modificato dal decreto ministeriale del 20
febbraio 2007, possono individuare ed adottare nelle proprie
procedure di prelieve di campioni di  prodotti biclogici ulteriori
regquisiti rispetto a qguelli stabiliti nell'alliegate I al presente
decreto.

Art. 4

Entro 90 giorni dall'entrata in vigore del presente decreto il
Ministerc individua le disposizioni dei reguisiti minimi delle
precedure di prelievo di campioni di prodotti biolegici da analizzare
in attuazione del regolamente (CE) n., 710/20092 della Commissione
recante modalita' di applicazione per la produzione di animali e di
alghe marine dell'acguacoltura biclegica.

Entro tre anni dall'entrata in vigore del presente decretc il
Ministerc valuta l'eventuale riduzione del numero delle aliquote per
campione.

Il presente decreto e' trasmessc all'organd di  controlle per la
registrazione ed e' pubblicatc nella Gazzetta Ufficiale dellsa
Repubblica italiana. Entra in vigore il glorno successivoe a quelle
della sua pubblicazione.

Roma, 29 cttobre 2010

I1 Ministro: Galan

Registrato alla Corte dei conti i1 6 dicembre 2010, Ufficio controllo
atti Ministeri delle attivita' produttive, registro n. 4, foglio n.
400

Allegato

REQUISITI MINIMI DELLE PROCEDURE
DI CAMPIONAMENTO DI PRODOTTI BICLOGICT

Parte di provvedimento in formato grafico




