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ALLEGATO 

METODI DI CAMPIONAMENTO DEi PRODOTTI DI ORIGINE VEGETALE E ANIMALE, 
PER LADETERMINAZIONE DEi RESIDUI DI ANTIPARASSITARI, Al FINI DEL 

CONTROLLO DELLA LORO CONFORMITA CON I LIMITI MASSIMI DI RESIDUI (LMR) 

1. OBJETTIVO 

I campioni destinati ai controlli ufficiali delle quantita di residui di antiparassitari contenuti in e sui 
cereali, ortofrutticoli e prodotti di origine animale devono essere prelevati secondo le modalita sotto 
descritte. 

I metodj di campionomcnto sotto descritti hanno lo scopo di permettere ii prelievo di un campione 
rappresentativo in una partita da sottoporre ad analisi allo scopo di verificare la conformita di un 
prodotto con i limit! massimi di residui (LMR) di antiparassitari fissati negli allegati del Decreto del 
Ministro della Sanita 19 maggio 2000 e successive modifiche. I presenti metodi e le presenti 
procedure conlengono quelle raccomandate dalla commissione del Codex .Alimentarius. 

2. PRINCIPl 

Gli LMR si basano sui dati relativi alle buone pratiche agricole e le materie prime e gli alimenti 
ottenuti a partire da prodotti che rispondono agli LMR applicabili si considerano accettabili sul 
piano tossicologico. 

Un LMR relative a vegetali,uova o prodotti lattiero-casear! tiene conto del livello massimo previsto 
in un campione multiple ottenuto da un certo numero di unita provenienti dal prodotto trattato e che 
si considera essere rappresentativo della media delle unita di una partita. Un LMR relative a 
prodotti carnei,compresa la came di volatili. tiene canto della concentrazione massima previsla nei 
tessuti dei singoli animali trattati. 

Di conseguenza, gli LMR retativi ai prodotti carnei, compresa la carne di pollame, si applicano ad 
un campione globale ottenuto da un unico campione elementare, mentre gli LMR per i prodotti 
vegetali, le uova e i prodotti lattiero-caseari si applicano ad un Campione globale multiplo ottenuto 
a partire da 1-10 campioni elementari. 

3. DEFINIZIONE DEi TERMINI 

Partita 

Quantita identificabile di merci ad uso alimentare fornite in una sola volta ed avente, a col')oscenza 
del funzionario responsabile det campionamento, caratteristiche uniformi come la stessa origine, lo 
stesso produttore, la stess~ varieta, lo stesso confezionatore, lo stesso tipo di imballaggio, la 
stessa marca, lo stesso spedizioniere ecc. Una partita sospetta e una partita che per qualsiasi 
motivo sia sospettata di contenere un residue in quantita eccessiva. Una partita non sospetta e 
una partita per la quale non c'e ragione di sospettare che contenga residui in quantita eccessive. 

Note: a) Se una spedizione e composta di partite che possono essere identificale come provenienti 
da diversi coltivatori ecc., e necessarlo considerare dislintamente ogni partila. 

b) Una spedizione puo comprendere una o piu partite. 

c) Se le dimensioni o i limiti di ciascuna partita facente parte di una spedizione consistente non 
sono chiaramente stabiliti, si pu6 considerare come una partita distinta ogni vagone, camion 
o carico. 

d) Una partita puo essere mescolata, ad esempio, in seguito a procedimenti di selezione o di 
fabbricazione. 
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Unita 
La piu piccola porzione discreta di una partita che puo essere prelevata per cosfltuire la totalita o 
una parte di un campione elementare. 

Nola: Le unita sono definite come segue, a seconda del prodotti: 

a) Ortofrullicoli freschi. Ogni frutto intero, ogni verdura o grappolo naturaie deg\i stessi (ad 
esempio uva) forma un'unita, tranne nel caso di frutta o verdura di piccole dimensioni. Le unita 
di piccoli prodotti imbal!ati possono essere identificate come descrilto ne!la nota alla lettera d) 
che segue. Se si puo utilizzare uno strumento di campionamento senza danneggiare ii prodotto, 
le unita possono essere costituite awalendosi di tale strumento. Le singole uova, la frutta fresca 
o le verdure non devono essere tagliate o spezzate per costituire le unita. 

b) Grandi animali o parti od organi degli stessi. Una porzione o la totalita di una speciflca parte od 
org~no forma un'unila. Le parti od organi possono es.sere seziorrnte p,:,r forrnare un'unila. 

c) Animali piccoli o parti od organi degli stessi. Ogni animale intero od ogni parte od organo 
completo puo costituire un'unita. Se imballate, !e unita possono essere identificate come 
descritto a!la lettera d) che segue. Se puo essere utilizzato uno strumento di campionamento 
senza conseguenz.e a livello del tenore di residui, ci si puo servire di tale strumento per formare 
le unite. 

d) Prodotti imballati. ll condizionamento piu piccolo deve essere considerate un'unita. Se gli 
imballaggi piu piccoli sono ancora molto grandi. devono essere sottoposti a campionamento 
come i prodotli sfusi [cfr.lettera e) che segue ]. Se gli imballaggi piu piccoli sono molto piccoli, 
un'unita puo essere coslituita da un insieme di plccoli imballaggi. 

e) Prodotti al/a rinfusa e grandi imballaggi (come botti, forme di formaggio ecc.) che sono 
individualmente troppo voluminosi per costituire campioni elementari. Le unite sono formate per 
mezzo di uno strumento di campionamento. 

Campione elementare/campione incremento 

Una o piu unita pre!evate in un solo punto di una partita. 

Note: a) 11 punto della partita dal quale e pretevato ii carnpione elementare dovrebbe preferlbUmente 
essere scelto in maniera del tutto casuale, ma qualora do sia praticamente impossibile, ii 
punto deve essere scelto a caso nelle parti accessibili della partila. 

b) JI numero dl unita richieste per costituire un campione elementare e determinate dall'enlita 
minima e dal numero di campioni di laboratorio necessarl. 

c) Per i prodolti di origine vegetale, le uova e i prodotti \attiero-caseari, qualora da una partita 
sia pre\evato piu di un campione elementare, ciascun campione elementare dovrebbe 
costituire una porzione all'incirca equivalente nel campione globale. 

d) Le un1ta possonu t.lSl$t:lre ripartitt:l ill l[li;illitlld (.;i:lljUi:lltl Lid t;dlllj.Ji0rli I.Ii lc.1lio1c1\u1iu h.Jtir1lk;i al 
momenlo del p.relievo del campione o dei campioni elementari qualora le unita siano di 
dimensioni mfi!d.ie o grandi e ii rimescolamento del campione g!oba!e non permetta di 
ottenere campioni di laboratorio piu rappresentatlvi, oppure qualora le unita (per esempio 
uova, frutte. a polpa tenera) po:aaano csscre danncggiotc dal rimcscolomcnto. 

e) Qualora i campioni elementari siano prelevati a piu riprese nel corso del carico o dello 
scarie9 di una partita, ii "punto" del prelievo coincide in realta con un "punto"nel tempo. 

f) Le unita non devono essere ne tagliate ne spezzate per oltencrc i cnmpioni clcmcnteri, a 
meno che la suddivisione delle unita non sia specificata nella Tabeila 3. 

Campione g/obafe/campione aggregato 

Per prodotti diversi dalla came e dal pollame e i! totale combinato e accuratamente mescolato dei 
campioni elementari prelevati da una partita. Per la came e ii pollame, ii campione elementare si 
r:onsidera equivalente al campione globale. 
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/lfot~: a) I c~mriinni AIAmenlari devono fornire materia sufficiente per permetlere di prel1ware dal c:i.mpinnA 
globale tutti i campioni di laboratorio. 

b) Se durante la raccolla dei campioni elementari vengono preparati campioni di laboratorio distinli, i\ 
campione globale e la somma teorica dei campioni di !aboratorio al momenta del prelievo dei 
campioni dalla parf1ta. 

c) Per i prodotti vegetali, le uova e i prodotti lattiero-caseari ii campione globale e ottenu!o a partire 
da 1 - 10 campioni elementari (campione g!obale multiple). 

Campione di /aboratorio 

Quanlita rappresentativa di materiale prelevata dal campione g!obale, da suddiVidere in aliquote da 
d~:sli11d1e dlle analisi. 

Note: 1) II campione di laboratorio pu6 essere la totalita o una parte del campione globale. 

Aliquota 

2) Non si devono tagliare o rompere le unita per costituire i camplon! di laboratorio, salvo nei 
casi in cui la suddivisione delle unita e specificata nella Tabella 3. 

3) Possono essere preparati duplicati dei campioni di laboratorio. 

4) Dal campione di laboratorio devono essere ricavate quatlro aliquote {cinque nel caso di 
prodotti confezionati, non prelevati presso ii produttore), secondo le modalita previste dal 
D.P.R 26 marzo 1980 n. 327. 

II campione inviato al laboratorio o ricevuto dal laboratorio. La quantita rappresentativa di prodotto 
prelevata dal campione di laboratorio ai fini deUe analisi. 

Nota: 1) La preparazione deU'aliquo!a deve riflettere l<l procedure utilizzatei per la fissazione degli LMR e 
quindi la porzione da analizzare puo compr~lidere parti Che di solito non vengono consumate. 

Porzione da analizzare 

Una quantita di prodotto rappresentativa prelevata dall'aliquota, di entita sufficiente per la misura 
della concentrazione dei residui. 

Nata: Per prelevare la porzione da analizzare pu6 essere utilizzato uno strumento di campionamento. 

Campione 

Una o piu unita selezionate ... in un insieme di unita, oppure una porzione di merce se!ezionata 
all'interno di una quantita ph) grande. Nel quadro delle presenti raccomandazioni, un campione 
rappresentativo dovrebbe rappresentare la partita, ii campione globale, l'animale, ecc. per quanto 
riguarda ii suo tcnorc di rcsidui di antipnmssitnri e non necessariamente per quanto riguarda le 

altre caratteristiche. 

Entita de/ campione 

II numero delle unita, o quantita di prodotto, che costituiscono ii campione. 

Campionamento 

La procedura utilizzata per prelevare e costituire un campione. 
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Strurnenti di campionamento 

i) Uno strumento come cucchiaio, ramaialo, sonda, coltello o forchetta, utilizzati per prelevare 
un'unita di prodotto sfuso (come grand! formaggl ) o condizionato in grandi contenitori (come 
tlni) o da unita di carne o pollame che sono troppo grand! per costituire un campione 
e!ermmtare. 

ii) Un piccolo strumento come una spatola, utilizzato per preparare un campione di laboratorio a 
partire da un campione globale, oppure per preparare una porzione da analizzare a partire da 
un'aliquota. 

Note: a} Strumenti di campionamento specifici sono descrltti dalJe norme JSO(Jl, (4l, (
5l e FIL(61

. 

b) Se ii campione e composto di foglie sfuse, la mano del funzionario incarlcato del 
campionamento puo essere considerata uno strumento di campionamento. 

Funzionario responsabife def campionamento 

Una persona in possesso di una formazione specifica nel campo delle procedure di 
campionamento e, se del caso, autorizzata a prelevare campioni dalle competenti autorita. 

Nota: II funzionario incaricato del campionamento e responsabile di tutte le procedure preliminari alla 
preparazione e della stessa preparazione del o dei campioni di laboratorio, delle aliquote, nonche 
dell'imballaggio e della spedizione di queste ultime. Egli deve essere consapevole della necessila di 
rispettare nel!a maniera plu rigorosa possibile le procedure di campionamento prescritte, e tenuto a 
fornrre una documentazione comp/eta sui campioni ed e tenuto a collaborare strettamente con ii 
laboratorio. 

4. PROCEDURE Dl CAMPIONAMFNT0(7J 

4.1. Precauzioni da adottare 
Occorre evitare la contaminazione e ii deterioramento dei campioni in ogni fase, in quanto 
potrebbero influire sui risultati dell'ana!isi. Occorre campionare separatamente ciascuna 
partita di cui e controlfata la conformita ane norme vigenti in materia. 

4.2. Prelievo di campioni elementari 

II numero minima di campioni elementari che devono essere prelevati da una partita e 
Cleterm!nato In base alla Tau1:11le1 1 u c11l.:;1 Tau!:l\la 2 se 1:>i tl in µ1t:1se11£.:J <.li u11i:1 !Ji:lr tili:I 
sospetta di came o di pollame. Ciascun camplone elementare deve essere prelevato, per 
quanto possibile, da un punto della partita scelto in modo casuale. I campioni elementari 
devono essere di entita sufficiente a fornire i campioni di laboratorio necessari per una data 
partita. 

Nota: G/i strumenti di campionamento richiest/ per i cereali(8l, le legum/nose(9
l e ii te(10

> sono 
descritti nelle raccomandazioni ISO, mentre quelli richiesti per i prodotli lattiero-casead11

l 
sono descritti dalla F9derazion9 lntern:.iziom:ile dell'lndustria del Latte. 

131 Qrganizzazione inlernazionale di normalizzazione, 1979. Norma internazionale lSO 950: Cereali - campionamento (in grani). 
l4) Organiz.zazione inlemazionale di nonnalizzazlone, 1979. Norma intemaz:ionale ISO 951: Leguminose in sacchi - campionamento. 
rs) Organizzazione internazionale di normaliizazione, 1980. Norma inlemazionale !SO 1839; campionamento - Te. 
!•1 Fweraziona intemazlonale dell'industria del latte, 1995.Nom,a internazionale FIL 50C:Latte e prodotti lattiero-caseari ,Melodi di 

carnpiooamento. 
m Possono essere adottate, se necessario, le raccomandazioni ISO per ii campionamento dei cereali in grani (cfr. nota in calce n.3) 

oppure per .. 11,e m1m;i ""'"\lite alli! rinfu~a. 
1' 1 Organiuazrnnc tntemazionale di normalina:done,l 979.Norrna intemazionale ISO 950: Cereali - campionamet110 (in grani} 
" 1 Organ izzazionc i ntcm aiiona le di n orrna Ii zzazione, 197 9. N orm.i int,:m;iii onale ISO 9 .51 : Lcgurni nose ; n sacchi - c ampi onamenlo. 
11•1 Organ i zzazione in tern aiiona le di norma Ii 22.azi one, I 98 0. Norma internazl ona le ISO I 83 9: camp ion amen to . Te. 

- 24-



23-9-2003 GAZZETTA UFFICIALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA Serie generale - n. 221 

Tabella 1 

Numero mlnlmo di camplonl elementarl da prelevare da una partita 

a) Carnie pollame 

partita non sospetta 

partita sospella 

b) Altri prodotti 

i) Prodotti, imballati o sfusi, di cui si presume che siano ben 
mescolati od omogenei 

ii) Prodotti, imballati o sfusi, di cui si presume che non siano ben 
mescolali od omogenei 

in altemativa 

peso della partita in kg 

<50 

50-500 

>500 

oppure 

Numero minimo di campioni 
elementari da prelevare dalla 

partlla 

Determinate secondo la 
Tabella 2 

1 (una partita puo essere 
mescolata, per esempio, nel 
corso dei processi di 
selezione o trasformazione) 

Per i prodotti costituiti da 
grosse unita, esclusivamente 
nel caso dei prodotti 
alimentari primari di origine 
vegetale, ii numero minima di 
campioni elementari dovrebbe 
corrispondere al numero 
minima di unita richieste per 
formare ii campione di 
laboratorio da cui ricavare le 
aliquote (cfr. Tabella 4) 

3 

5 

10 

numero di scatole, scatolorH o altri recipienti che costituiscono la partita 

1-25 

26-100 5 

>100 10 

''" Federazione in1en1a2ionaledcll'industria (lel latte,1995.Nonna intemazionale ~JL )UC: Latte e prodott1 latt1ero-casean .Mcwd1 ~1 
campionarnento. 
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Tabella 2 

Numero di campioni elementari scelti a caso, richiesto per una data probabilita di rilevamento di 
almeno un campione non conforme in una partita di carne o di pollame, per una data incidenza di 

residui non conformi nella partita 

lncidenza di residui non Numero minimo di campioni (n0) richiesto per rilevare 
conformi nella partita un residuo non conforrne con una probabilita del: 

% 90% 95% 99% 

90 1 - 2 

80 - 2 3 

70 2 3 4 

60 3 4 5 

50 4 5 7 

40 5 6 9 

35 6 7 11 

30 7 9 13 

25 9 11 17 

20 11 14 21 

15 15 19 29 

10 22 29 44 

5 45 59 90 

1 231 299 459 

'' 

0,5 460 598 919 

0,1 2301 2995 4603 
'''' 

Note: a) La Tabe/la pre1suppone un campionamento casuale. 

b) Soil numcro di campioni o!omontari indicate noll3 T3bolla 2 e superiore 3110% circa dello unitn di 
cui si compone l'intera partita, ii numero di campioni elementari prelevati puo essere inferiore e 
deve essere calcolato nel modo seguente: 

n cc: no/ 11+ (no - 1)/NJ 

dove: 
n 

N = 

numero minimo di campioni elementari da prelevare 

numero di campioni elementari indicato nella tabella 2 

numero di unita della partita, atto a formare un campione elementare. 
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c) Se viene prelevato un unico campione elementare, la probabi\ita che sia rilevato un carnpione non 
conforme e analoga al!'mcidenza dei residu1 non contormi. 

d) Per determinare probabilila esalle o alternative, o un'incidenza diversa di residui non conformi, ii 
numero di campioni da prelevare pu6 essere ricavato dalla seguente formula: 

1 - p "'(1 - i)" 

in cui p e la probabilita, i e l'incidenza di residui non conformi nella partita (entrarnbe espresse in 
frazioni anziche in percenluali) ed n e ii numero di campionL 

4.3. Preparazione del campione globale 

I metodi per le carni e il pollame sono descritti nella Tabella 3. Ciascun campione elementare 
e considerato come un campione globale diatinto. 

I metodi per i prodotti vegetali, le uova e i prodotti lattiero-caseari sono descritti nelle Tabelle 
4 e 5. I campioni elementari dovrebbero essere, se possibile, combinati e ben mescolati per 
formare ii camplone globale. 

Se non e possibile mescolare i campioni elementari per formare ii campione globale, puo 
essere applicato ii seguente metodo altemativo. Se le unita possono essere dannegglate 
(con possibili conseguenze sui residui) per effetto del processo di miscelazione a di 
suddivisione del campione g1obale, o se si tratta di grosse unita che non si prestano a 
miscelazione per ottenere una distribuzione piu uniforme dei residui, le unita devono essere 
ripartite in modo casuale, al momenta del prelievo dei campioni elementari, tra piu campioni 
di laboratorio identici. da suddividere ciascuno in aliquote. In questo caso, ii risultato da 
prendere in considerazione e la media dei risultati validi ottenuti dalle aliquote analizzate. 

Tabella 3 

Carne e pollame: descrizione dei campioni ~Jementari ed entita minima delle aliquote 

Closslfic:azione del Eseinpi Composizione dei Entita minima di 
prodottorn campioni elementari ciascuna aliquota 

da prelevare 

Prodotti alimentari primari di orlgine animale 

1. Cami di mammiferi 

Nota·. per ii controllo del rispetto deg!i LMR di antiparassitari liposolubili, i campioni devono 
essere prelevati conformemente alla parte 2 solto riporta!a. 

1. 1 Mammiter1 di grandt ~ovint, ovIrn, w1aframma intero 0 O,::i kg 
dimensioni, carcassa 0 suini parte di esso, com-
mezzena, generalmente pletato, se neces-
10kgopiu sario, dal muscolo 

,.;ervii.;ole 

1.2. Mammiferi di piccole Conigli Carcassa intera 0 0,5 kg, spellato e 
dimensioni, carcassa quarti posteriori disossato 
intera 

1.3. Pezzi di carni di Quarti, cololette, Unita intere 0 0,5 kg, disossalo 
mammiferi al\a rinfusa, bislecche, spa\le porzioni di unita piu 
fre:.chi/refrigerati/congelati, grandi 
imbatlati o meno 

- 27-



23-9-2003 GAZZETTA UFFICIALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA Serie generale - n. 221 

Classificazione del Esempi Composizione dei Entita minima di 
prodotto11 ) campioni elementari ciascuna aliquota 

da prelevare 

1.4. Pezzi di carni di mammi- Quarti, cotolelte Sezione trasversale 0,5 kg, disossato 
feri, congelati alla rinfusa congelata prelevata 

da un reci-piente, 
oppure singoli pezzi 
di carne, interi o in 
porzioni 

,, ._, Graooi di mommifari, compraso ii grasso dalla carcassa 

Nola: campioni di grasso prelevali Secondo quanto indicato ai punti 2.1, 2.2 e 2.3 possono 
essere utilizzati per accertare la conformita del grasso o dell'intero prodotlo ai rispettivi 
LMR. 

2.1, Mammiferi di grandi Bovini, ovini, Grasso dei rognoni, 0,5 kg 
dimensioni alla macella- suini grasso add om inale o 
zione, carcassa 0 sottocutaneo pre-
mezzena. generalmente levato da un unico 
10 kg o piO animale 

2.2. Mammiferi di piccole Grasso addominale o 0,5 kg 
dimensioni alla macella- sottocutaneo 
zione, carcassa 0 prelevato da uno 0 
mezzena, inferiore a 10 kg piO anirnali 

2.3. Pezzi di carni di mammiferi Zampe, cotofette, Grasso visibile, pre• 0,5 kg 
bistecche levato da una o piu 

unita, 

oppure 

una O piu unita intere 2 kg 
0 porzioni di unita 
intere, se ii grasso 
non puo essere 
rifilalo. 

2.4. Tessuti adiposi di mamrni- Unitil prelevate me- 0,5 kg 
feri alla rinfusa diante campionatore 

da almeno 3 punti 

3. Frattag!ie di mammiferi 

3.1. Fegato di mammiferi, Fegato(i) intero(i) 0 0,4 kg 
fresco, refrigerato, conge- parti di fegato 
lato 

3.2. Rognone di mammiferi, Uno 0 entrambi i 0,2 kg 
fresco, refrigerato, conge- rognoni, prelevati da 
lato uno o due animali 

3.3. Cuore di mammiferi, fre• Cuore(i) intero(i) o, 0,4 kg 
sco, refrigerate, congelato se troppo grande, 

porzione di ventricolo 
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Classificazione del Esempi Composizione dei Entila minima di 
prodot10(1

) campioni elementari ciascuna aliquota 
da prelevare 

-- - ----- -- ---- ---- --

3.4. Allre frattag!ie di mammi- Unita intera o parte di 0,5 kg 
feri, fresche, refrigerate, essa, prelevata da 
congelate uno 0 piu animali, 

oppure sezione tra-
sversale prelevata 
dal prodotto 
conge!ato alla rinfusa 

4. C~rni di pollame 

Nota: per ii controllo del rispelto degli LMR di anliparassitari liposolubili, i campioni devono 
essere prelevati conformemente alla parte 5 sotto riportata. 

4.1. Carcasse di grandi volatili Tacchini, ache, Cosce, zampe e altre 0,5 kg, spellato e 
>2 kg galli, capponi, cami brune disossato 

analre 

4.2. Carcasse di volati!i medi Galline, faraone, Cosce, zampe e altre 0,5 kg, spellato e 
500 g-2 kg pollastri carni brune da disossato 

almeno 3 vo!atili 

4.3. Carcasse di piccoli volatili Quaglie, piccioni Carcasse di almeno 6 0,2 kg di tessuto 
<500 g volatlll muscolare 

4.4. Pezzi di volatili freschi, Zampe, quarti, Unita imballate 0 0,5 kg, spellato e 
refrigerati, congelati,condi- petti e ali pezzi singoli disossato 
zlonati per la vendita all'in-
grosso o al dettaglfo 

5. Grasso di volatili, compreso ii grasso della carcassa 

Nola: campioni di grasso prelevati secondo quanta indicato ai punti 5.1 e 5.2 possono 
l!'S'3-ere utili:n'.:::1\i per :=iccert:::1re l:=i r:nnfnrmit.<'! rlF>I gmssn n rlP.ll'in!P.rn rrn<lnttn ~i ri~rf>ttivi 

LMR 
'"' 

5.1. Volatili alla macellazione, Polli, lacchini Unita di grasso 0,5 kg 
r,::irc::issP. inlere o parti di addominale prelevato 
carcassa da almeno 3 volatm 

5.2. Pezzi di carni di volatill Zampe, petto Grasso visibile, pre- 0,5 kg 
levato da una o piu 
unita, 

oppure 

una o piu unita intere 
0 porzioni di unita 2 kg 
intere, se ii grasso 
non puo essere 
rifilato 
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~ 

Classificazione del Esempi Composiz\one dei Enlita minima di 
prodollo(i) campioni elementari ciascuna aliquota 

da prelevare 

5.3. Tessuto adiposo di volatili unna prelevate me- 0,5 kg 
alla rinfusa diante campionatore 

da almeno 3 punli 

6 Frattagne di pol!ame 
-- -

6.1. Fra!lagBe commestibili di Unita prelevate da 0,2 kg 
volatili, eccetto i! fegato almeno 6 volatili, 0 

grasso d'oca e altri prodotti sezione trasversale di 
pregiali un recipienle 

6.2. Fegato grasso d'oca e altri Unita da 1 volatile o 0,05 kg 
prodotti pregiati recipiente 

Prodotti alimentari trasformati di origine animale 

7. Prodolli alimentari secondari di origine animale, prodotti essiccati 

7. I. 

Prodotti derivati commestibili di origine anirna!e, grassi animali trasformatl, compresi i grass, 
fusi o estratti 

Prodotti a!imentari fabbricati con un solo ingrediente, dl origine animale, con o senza un 
mezzo di confezionamenlo o ingredienli minori quali sostanze aromatizzanti, spezie, 
condimenti, normalmente preconfez!onati e pronti al consumo, co!li o non cotti. 

Prodotti alimentari fabbricati con pit'.! ingredienti, di origine animale: un prodotto alimentare con 
piu ingredienti di origine sia animate che vegetale sara qui lncluso se !'ingrediente o gli 
ingredienti di origine animale predominano, 

Prnllulti cl l.,;;,:;e tJi i.;;;,unj di 
mammiferi o di pol!ame, 
macinali, cotti, inscatolati, 
essiccati, fusi o altrimenti 
tro::iforrnati, comprosi i 

prodotli con piu ingredient! 

Pro:,ciutti, in-
saccati, came 
bovina macinata, 
pasticcio di pol!o 

Unila imballate, op­
pure una sezione 
trasversale rappre­
sentativa di un reci­
piente, oppure unita 
(compreso reven­
tuale sugo) prelevate 
mediante campiona­
tnrA 

0,5 kg o 2 kg :o;e 

ii tenore di grasso e 
<5°/o 

{1) Classificazione dei prodotti alimentari: allegato I de\ D.M. 19 maggio 2000 e successive modifiche 
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Tabella 4 

Prodotti vegetali: descrizione dei campioni elementari ed entlta minima delle aliquote 

Cli,ssificazione del Esempi Composizione dei Entita minima di 
prodottoPl campioni elementari ciascuna aliquota 

da prelevare 

Prodotli alimentari primari di origine vegetale 

Tutti i frut!i freschi 

·1. Tutti gli ortaggi freschi, comprese le patate e le barbabietole da zucchero, ma escluse le erbe 
aromatic he 

1.1. Prodotli freschi di Bacche, piselli, Unita intere 0 im- 1 kg 
piccole dimensioni olive ballaggi, oppure unita 
generalmente <25 g prelevate mediante 
l'unita campionatore 

1.2. Prodotti freschi di Mele, arance Unita intere 1 kg 
medie dimensioni 
generalmente 25-250 g (almeno 10 unita) 
l'unita 

1.3. Prodotti freschi di Cavoli, cetrioli, Unita intere 2 kg 
grand1 d1mensJon1, uva {grappoli) 
generalmente >250 g (alrneno 5 unita) 
l'unita 

2. Legumi da granella Fagioli, essiccatl; 1 kg 
piselli, essiccati 

Cereali Riso, frumento 1 kg 

Frulti a guscio Eccetto noci di 1 kg 
COCCO 

Noci di COCCO 5 unita 

''' 

Semi oleosi Amchl(ll O,!'i kQ 

Semi per bevande e Chicchi di caffe 0,5 kg 
dolciumi 

3. Erbe fresche Prezzemolo fresco Unita intere 0,5 kg 

Allre, fresche 0,2 kg 

(per le erbe aromatiche essiccate, cfr.parte 4 della presente tabella) 
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C!assificazione Clel Esempi Composizione dei EnUta minima di 
prodotto<1l campioni elementari ciascuna aliquota 

da prelevare 

Spezie Essiccate Unita intere 0 unita 0,1 kg 
prelevate mediante 
campionatore 

Prodotti alimentari trasformati di origine vegetale 

4. Prodotti alimentari secondari di origine vegetale, frutta secca, ortaggl; erbe aromatiche, 
luppo!o, prodotti dell'industria molitoria. 

4.1. 

4.2. 

4.3. 

4.4. 

Prodotti derivau dt origine vegetale, te, infusi di erbe, o!i vegetali, succl'li e proctotti vari, ad 
esempio olive trasformate e me!asse d'agrumi. 

Prodotti alimentari fabbricati con un solo ingrediente, di origine vegetale, con o senza un 
mezzo di confezionamento o ingredienti minori quali sostanze aromatizzanti, spezie, 
condimenti, normalmente preconfezionati e pronli at consumo, cotti o non colli. 

Prodotti alimentari fabbricati con piu ingredienti, di origine vegetale, compresi i prodotti con 
ingredienti di origine anirnale in cui predominano gli ingredienli di origine vegetale, prodotli 
della panrficazione. 

Prodotti ad alto valore lmbaltaggi 0 unila 0,1 kg (2 ) 

unitario prelevate mediante 
campionatore 

Prodotti solidi leggeri Luppo!o, le, infuso un1ta imba11ate o unita 0,2 kg 
di eroe prelevate mediante 

campionatore 

Al tri prod otti solidi Pane. farina, frutta lmba!laggi o altre unita 0,5 kg 
secca intere, oppure unita 

prelevate median le 
campiona!ore 

... 

Prodotti liquidi Oli vegetali, Unita imballate o unit.a 0,5 I o 0,5 kg 
succhi prelevate mediante 

campionatore 

(1) Classificazione 9ei prodotti alimentari: allegato I del O.M. 19 maggio 2000 e successive modlfiche. 

(2) Un'aliquota piu piccola puo essere prelevata da un prodotto di valore eccezionalme11te elevato, 
annotando i molivi di tale decisione nel registro di campionamento. 
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Tabella 5 

Uova e prodotti lattiero-caseari: descrizione dei 
campioni elementari ed entita minima delle aliquote 

Classificazione del Esempi Composiz\one dei 
prodotto!1l campioni elementari 

da prelevare 

Serie generale - n. 221 

Entita minima di 
ciascuna aliquota 

Prodotti alimentari primari di origine animale 

1. Uova di pollame 
... 

1.1. UQva, eccetto uova di Uova intere 12 uova intere di gallina, 
quaglia e simili 6 uova intere di oca o di 

anatra 

1.2. Uova di quagUa e sirnili Uova intere 24 uova intere 

2. latte Unita intere 0 unita 0,5 I 
pre!evate mediante 
campionatore 

Prodotti aHmentari trasformati di origine animale 

3. Prodotti alimentari secondar( di origine animale, prodotti lattiero-caseari secondari qua!i latte 
scremato, latte evaporato e latte in polvere 

3.1. 

Prodotll derivati commestibili di origine animal.e, grassi del latte, prodotti derivati del latte quali 
burro, otio butirrico, crema, crema in polvere, caseina, ecc, 

Prodotti ahmentari fat>Oricati con un solo ingredlente, o; or1g1ne an1ma1e, proclotti \atlleri 
elat>orati quali yogurt, formaggi 

Prodolti aHmentari fabbricati con pfu ingredienti, di origine animate, prodotti lattierl elaborati 
(compresi i prodotti con ingredienti di origine vegeta!e in cui predorninano gli ingredienti di 
origine animale) quali prodotti caseari trasformati, preparazioni a base di formaggi, yogurt 
aromatizzali, latte condensate do!cificato. 

Latte Jiquido, latte in Unita imba!late o unita 0,5 1 (liquldo) 
polvere, l&t:te prelevate mediante 
evaporato, crema campionatore 0 

evaporate, gelati ·· a 
base di prodottl 0,5 kg (solido) 
lattiero-caseari, creme, 
yogurt 

... 

i) II latte evaporato e la crema 1:waporata sfu.si devono e.s.sere accuratamen!e miscelati prima 
del campionarnento, staccando la materia aderente al fondo e alle pareti de! recipiente e 
agitando ii tutto. Prelevare 2~3 1/tri e agitare nuovamente prima di prelevare ii campione di 
taboratorio. 

ii) II )alle in polvere sfuso dev'essere campionato in modo asettico, introducendo una sonda 
asciutta nella massa della polvere ad una velocita di penetrazione costante. 

la crema sfusa deve essere accuratamente mescolata con una spatola prima del 
campionamento, evitando tuttavia di farla schiumare, di sbatterla a di montarla. 
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Classificazione del Esemp1 Composizione dei Entita minima di 
prodotto

11
' camp(oni elementari clascuna aUquota 

da prelevare 

:S.2. Burro e Olio butirrico Burro, burro di Unica intere o partl di 0,2 kg 
siero di latte, imballaggi, 
creme da 
spalmare a basso oppure 
tenore di grasso 
contenenti grasso unila prelevate 0,2 I 
butirrico, burro mediante 
emulsionato e carnpionatore 
disidratato, grasso 
di !atte disidratato 

... 

3.3. Formaggi, compresi formaggi trasformati 

0,3 kg o piu l'unita Unita intere 0 unita 0,5kg 
prelevate medlante 

<0,3 kg l'unita cam pion a tore 0,3 kg 

Nola: I formaggi a base circolare devono essere campionati praticando due tag!i a raggio a 
partire dal centro. I formaggi a base rettangolare devono essere campionati 
praticando due tag!i paralleli ai lati. 

3.4. Ovoprodotti liquidi, Unita prelevate 0,5 kg 
congelati o liofilizzati asetticamente 

mediante 
campionatore 

{1) C/assificazione dei prodotti alimentari: a/legato I del D.M. 19 maggio 2000 e successive modifiche. 

4.4. Preparazione del campione di laboratorio 

Se ii campione globale e di entita maggiore del necessario per un campione di laboratorio, 
occorre dividerlo in mode da ottenere una quantita rappresentativa. Si puo in questo caso 
utilizzare uno strumento di campionamento, la suddivisione in quarti o un altro procedimento 
di riduzione a dimensioni appropriate. ma le unita di prodotti vegetali freschi e le uova intere 
non possono essere ne tagliate ne divise. Ove richiesto, ulteriori campioni di laborator,o 
devono essere prelevatl in questa fase oppure possono essere preparati utilizzando ta 
procedura alternativa sopra descritta. La dimensione minima richiesta per i campioni di 
loboratorio 6 quella che consente ii prelievo delle quattro (o cinque} aliquote la cui entita 
minima e indicata nelle tabelle 3, 4 e 5. 

4.5. Verbale di prelevamento 

Tale documento deve accompagnare ciascuna delle atiquote ricavate dal campione di 
laboratorio. II funzionario incaricato del campionamento e tenuto a registrare in esso: la 
natura e !'origine del!a partita, ii fomitore e il trasportatore del!a stessa; la data e ii luogo de! 
carnpionamento nonche ogni altra informazione prevista dal D.P.R. 26 marzo 1980 n. 327. 
Occorre registrare anche qualsiasi eventua)e variazione rispetto al metodo raccomandato di 
campionamento. Una copia deve essere conservata dal funzionario addetto al 
campionamento, mentre un'altra copia deve essere consegnata al proprietario delta parti\a o 
at suo rappresentante. Se i! verbale di prelevamento e redatto in forma computerizzata, e 
necessario distribuirlo agli stessi destinatari e conservarne una copia verificabile. 
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4.6. lmballaggio e spedizione delle aliquote 
Le aliquote devono essere paste in recipienti puliti e chimicamente inerti che offrano una 
protezione sicura da qualsiasi contaminazione, danneggiamento o perdita. Ciascun recipiente 
deve essere sigillato, solidamente etichettato ed essere accompagnato dal verbale di 
µrelevamento. In caso di utilizzazione di un codice a barre si raccomanda di fornire anche le 
informazioni atfanurneriche. ! campioni devono essere inviati al laboratorio il piu rapidamente 
possibile. Occorre evitare ii deterioramento dei campioni durante ii trasporto, ad esempio i 
campioni di prodotti freschi devono essere tenuti al fresco e i campioni conge!ati devono 
restare congelati. I campioni di came e di pollame devono essere congelati prima della 
spedizione, a meno che non vengano trasportati al laboratorio prima che possano deteriorarsi. 

4.7. Preparazione dell'aliquota 

Ar! ogni campione da analizzare deve essere attribuito un codice identificativo che deve 
figurare sul verba!e di prelevamento insieme a!la data di ricevimento e all'entita del 
campione. La poaione del prodotto da analiz.zare(1l (2l deve essere prelevata ii prima 
possibile. Se si deve calcolare ii tenore di residua anche per le parti che non sono sottoposte 
ad ana\isi\12l, occorre registrare it peso deHe parti separate. 

4.8. Preparazione e conservazione della porzione da analizzare 

L'afiquota deve essere frazionata, se necessario, ed e mescolata, macinata, tritata 
minutamente, ecc... in modo da permettere ii prelievo di porzioni rappresentative da 
analizzare, con un errore di campionamento minima. La dimensione della porzione da 
analizzare deve essere stabilita in funzione del metodo di analisi e dell'efficacia della 
mescolatura. I metodi di frazionamento e di mescolatura devono essere registrati e non 
devono influire sui residui presenti nel campione da analizzare. Ove necessario ii carnpione 
analitico deve essere trattato in condizioni speciali, per esempio a temperatura inferiore a 
zero, per ridurre al minima gli effetti negativi del trattarnento sui residui. Se tale trattamento 
puo avere un'incidenza sui residui e non sono disponibili altre procedure alternative, la 
porzione da ana!izzare puo essere costituita da unita intere o da segmenti prelevati da unita 
intere. Se la porzione analitica e quindi composta da un certo numero di unita o di segmenti e 
probabile che non sia rappresentativa del campione analitico e in questo caso deve essere 
analizzato un numero sufficiente di altre porzioni in modo da indicare l'incertezza det valore 
media. Se le porzioni devono essere conservate prima di essere anatizzate, le modalita e la 
durata della conservazione devono essere tali da non incidere sul tenore di residui presenti. 
Se necessario, devono essere prelevate porzioni supplementari da analizzare per ripetere e 
confermare le analisi. 

4.9. Rappresentazioni schematiche 

Una rappresentazione schematica delle procedure di campionamento sopra descritte figura 
nel documento dtato nel!a nota in calce n. 8 della pagina 6. 

(1} Classiflcazione dei prodotti alirnel'!tari: allegato I del D.M. 19 maggio 2000 e successive rnodifiche. 

(2) Parte di prodotti cui si applicano i Jimiti massiml di residui consentiti: allegato I, parte A det D.M. 19 rna99io 2000 e successive 
mn<tifi,-.h<> 

{12) Per esempio, i noccioli dclla frutta non sono analizzatl ma il tenore di residui e c..lcolato presuppOl'lendo che essi siano inclusi pur 
senza contenere residui (cir. nota in calce n. 2). 
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CRITERI D! CONFORMITA' 

I risultati delle analisi devono essere ottenuti daU'aliquota ricevuta in una stato idoneo alle 
analisi. I risultati devono essere corroborati da dati su! contro!lo di qualita accettabiliP3l. Se 
risulta che un residuo supera un LMR, la sua identita deve essere confermata e la 
com:;entraz;ione verificata analluando una o piu porz:ioni 5upplementari prelevate 
dall'aliquota origlnale. 

La quantita massima di residui si applica al campione globale. 

La partita e conforme ad un data LMR se questo non risu!ta superato in base ai risultati 
del!'analisi. 

Se i risultati ottenuti da! campione g!obale mostrano un superamento della LMR, ta decisione 
seconrlo cui 18 p8rtit~ nnn P. c.nnfnrmF> rlF>VP. IP.nP.r r.nntn: 

i) • dei risultati ottenuti dalle a!iquote ricavate da uno o piu campioni di laboratorio, se 
necessario, e 

ii) della precislone ed accuratezza dell'analisi. indicata dai relativi dati di controllo di 
qualita. 

1"' Procedure cli controUo della qualita per le analisi e i residui di antiparassitari. Documenta SANCO/310312000, le 
modifiche si trovano sul silo internet della Commissione. 
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