RETTIFICHE

Rettifica del regolamento (CE) n. 1441/2007 della Commissione, del 5 dicembre 2007, che modifica il regolamento (CE) n. 2073/2005 sui criteri microbiologici
applicabili ai prodotti alimentari

(Gazzetta ufficiale dell'Unione europea L 322 del 7 dicembre 2007)

Pagina 27, allegato che modifica T'allegato I, capitolo 2, del regolamento (CE) n. 2073/2005, riga 2.4.1:

anziché:
Piano di campiona- Limiti
C . . I mento (7) it Metodo d’analisi di rife- | Fase a cui si applica il | Azione in caso di risultati insoddi-
« ategorla alimentare Mlcrorganlsml . . .
rimento (2) criterio sfacenti
n c m M
2.4.1. Prodotti sgusciati di cro- | E. coli 5 2 1/g 10/g ISO TS 16649-3 | Fine del processo di | Miglioramento delle condizioni
stacei e molluschi cotti lavorazione igieniche durante la produzione
Stafilococchi coa- 5 2 100 ufc/g | 1 000 ufc/g | ENJISO 6888-1 02 | Fine del processo di | Miglioramento delle condizioni
gulasi-positivi lavorazione igieniche durante la produzione

(') n = numero di unita che costituiscono il campione; ¢ = numero di unita campionarie i cui valori si situano tra m e M.

(® Si applica l'ultima edizione della norma.»

leggasi:
Piano di campiona- Limiti
" . o mento (?) it Metodo d’analisi di rife- | Fase a cui si applica il | Azione in caso di risultati insoddi-
«Categoria alimentare Microrganismi . - :
rimento () criterio sfacenti
n c m M

2.4.1. Prodotti sgusciati di cro- | E. coli 5 2 1 MPN/g 10 MPN/g ISO TS 16649-3 | Fine del processo di | Miglioramento delle condizioni
stacei e molluschi cotti lavorazione igieniche durante la produzione
Stafilococchi coa- 5 2 100 ufc/g | 1 000 ufc/g | ENJ/ISO 6888-1 0 2 | Fine del processo di | Miglioramento delle condizioni
gulasi-positivi lavorazione igieniche durante la produzione

(") n =numero di unita che costituiscono il campione; ¢ = numero di unitad campionarie i cui valori si situano tra m e M.

(3 Si applica l'ultima edizione della norma.»
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