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LINEE GUIDA
CONCERNENTI I CRITERI PER L’ INDIVIDUAZIONE DELLE NON CONFORMITA
NEGLI STABILIMENTI DEL SETTORE CARNE E LATTE E VERIFICA DELLA COM-
PLETEZZA ED EFFICACIA DELLE AZIONI CORRETTIVE ADOTTATE
DALL’OPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE

Introduzione

Il regolamento n 882/2004/CE prevede che i controlli ufficiali debbano svolgersi secondo
procedure documentate al fine di assicurare un approccio uniforme su tutto il territorio nazionale,
nonché con un alto livello di prestazione (considerando 14) per assicurare il rispetto , da partc degli
operatori del settore alimentare dci requisiti generali e specifici in materia di igiene di cui ai regg
CE 852-853/2004 ¢ garantire che siano adottate misure correttive come stabilito dall’articolo 8 del
regolamento CE 882/2004,

Una corretta modalita di verbalizzazione da parte degli organismi addetti al controtlo uffi-
ciale, delle non conformita (NC) rilevate e delle verifiche sulla completezza e I'efficacia delle azio-
ni correttive (AC) condotte dall’operatore del settore alimentare (OSA), sono fondamentali per con-
tribuire ad assicurare 1'efficacia e la trasparenza dei controlli ufficiali e risponde ad un preciso det-
tato regolamentare (i controlli ufficiali ad opera delle autoriti competenti sono eseguiti secondo
procedure documentate™ art, 8, comma 1, Reg. CE n. 882/2004).

Inoltre le relazioni redatte a seguito dei controlli ufficiali costituiscono uno strumento impre-
scindibile anche al fine della programmazione dei controlli successivi (che devono esscre program-
mati tenendo conto “dei dati precedenti relativi agli operatori” — art. 3, commal.b, Reg. CE n,
882/2004) e della stessa valutazione delle azioni da adottare nel caso in cui I’operatore non ponga
rimedio alla situazione di NC (“Nel decidere 1'azione da intraprendere, 1’ Autorita compelente ticne
conlo della natura della non conformita e dei dati precedenti relativi a detto operatore per quanio
riguarda la non conformita” — art. 54, comma 1, Reg. CE n. 882/2004).

Di seguito vengono quindi precisate le modalita di verifica delle AC adottate dall’OSA al fine di va-
lutarne la pertinenza, la completezza e ’efficacia ( allegato I) nonché viene fornito un manuale di
casistica al finc di uniformare a livello nazionale 1'interpretazione di alcuni requisiti di cui agli al-
legati ai regolamenti (CF) n. 852 e 853/2004 (allegato I1)




ALLEGATO 1

MODALITA’ DI VERIFICA DELLE AZIONI CORRETTIVE ADOTTATE
DALL’OSA

Documentazione e comunicazione agli operatori del settore alimentare delle NC rilevate nel
corso dei controlli ufficiali

I1 Reg. (CE) n. 882/2004 dispone, all’articolo 9, che 1’autorita che esegue i controlli ufficiali
ne documentl. accanto agli obiettivi ¢ ai metodi applicati, i risultati. La documentazione deve essere
messa a disposizione dell’operatore interessato. E importante sottolincare che le modalita di regi-
strazione ¢ di comunicazione all’OSA dclla NC rilevata, devono essere tali da permettere
all’operatore di comprendere il tipo, la natura la localizzazione e I'estensione della NC in modo da
potere adottare le pertinenti AC nei termini prescritti dalla autoritad competente.

La scheda relativa alle NC deve essere compilata ogniqualvolta I"autorita competente rilevi
una situazione di non (completa) conformita ai requisiti o agli obiettivi della norma. Il rilievo di una
situazione anche solo parzialmente conforme implica la presenza di una situazione che ha impedito
I"attribuzione di un giudizio di piena conformita e quindi richiede "adozione di una azione corretti-
va da parte dell’OSA che dovra cssere successivamente valutata dall’autorita competente
Al soli fini dclla registrazione sulla scheda di NC, pint NC riferibili a un’unica carenza, per ¢sempio
il rilievo di pi locali. impianti o attrezzature in uno stato non adeguato di pulizia possono essere
registratl su un’unica scheda di NC anche se le azioni correttive da condurre saranno diversc.

La scheda di NC, se compilata, deve cssere consegnata all’OSA .

Verifica della congruita, completezza ed cfficacia delle azioni correttive condotte dall’OSA

In linea di principio una azione correttiva consta di quattro componenti:

1. trattamento della NC ed eventuale identificazione, segregazione e tratlamento degli alimenti
conlaminati o a rischio di contaminazione;

2. identificazione e rimozione della causa che ha portato alla manifestazione della NC;

3. wverifica che il processo sia stato riportato sotto controllo (verifica dell’cfficacia delle misure
adottate al punto precedente);

4. attuazione delie misurc atte a prevenire il ripetere della stessa NC o di NC diverse riferibili a
cause della stessa natura.

L. II trattamento della NC ¢ di norma "aspetto di pit semplice applicazione. Si tratta, infatti.

di porre rimedio a una situazione di non conformita agendo sui suoi effetti ultimi rilevabili oggetti-




vamente nel corso dell’ispezione (pulizia di un locale, attrezzatura o viensile, riparazione di un im-
pianto guasto. richiamo di un operatore a comportamenti conformi, ecc).
Sempre per quanto riguarda il traftamento delle NC, un aspetto spesso sottovalutato sono e attivita
da condurre sulle materic prime, i semilavorati o i prodotti finili (potenzialmente) coniaminati.
Qualsiasi situazione in grado di portare o di esporre al rischio di contaminazione diretta (per esem-
pio per contatto o per introduzione diretta del contaminante nell’alimento) o indiretta (per esempio
per mezzo dell’ambiente, dell’aria o dell’acqua circostanti) degli alimenti deve portare:

= all’individuazione e, se del caso, separazione degli ahimenti (potenzialmente) contaminati;

» alla valutazione dello stato di contaminazionc degli alimenti (tipo, natura, cstensionc);

* al loro (eventuale) trattamento.

L.’cffettiva conduzione delle misure di cui sopra e 1 relativi esiti devono essere adeguatamen-

te documentati dall’OSA al fine di permettere all’autorita di controllo di verificarne ["adeguatezza.

2. L’ identificazione ¢ rimozione della causa ¢ probabilmente |'aspetto piu complesso
dell’AC. Spesso I’OSA ¢ portato a confondere il trattamento della NC (per esempio I"esecuzione di
pulizie) con ’eliminazione della causa che ha portato alla sua manifestazione (la ricerca della/c cau-
sa/c alla base dell’inadeguato stato di putizia). Di fatto, nella maggior parte delle situazioni lo stesso
effetto rilevato (la NC) pud essere dovuto a una molteplicita di cause, spesso concorrenti, per cui il
processo di ricerca ¢ di eliminazione delle cause pud risultare complesso. Una stessa NC, per esem-
pio una attrezzatura sporca, pud essere infatti il risultato di una molteplicita di causc: inadeguata
proccdura di pulizia, inadeguata applicazione di una procedura di per sé corretta, inadeguato dise-
gno costruttivo dell’attrezzatura, inadeguato stato di manutenzione dell attrezzatura, inadcguata si-
tuazione ambientale ecc., che vanno indagate per escluderne la presenza o per rimuoverle.

S1 deve sottolinearc come la rimozione di alcune cause, per esempio una inadeguata formazionc o
motivazionc dcl personale o la sostituzione o 'adeguamento di un impianto, potrchbe richiedere
tempt anche lunghi. Tn queste situazioni, nel periodo che trascorre tra la notifica della NC ¢ il com-
pletamento della AC, ’autorita di controllo dovra comunque verificare che I'OSA sia comunque in
grado di garantire il raggiungimento degli obietiivi della norma.

In caso contrario applichera, per quanto pertinentt, le disposizioni di cui ail’articolo 54 o 55 del
Reg. (CE) n. 882/2004.

3. L’attivita di verifica dell’efficacia delle misure adottate dall’OSA ¢ la logica conseguenza
del punto precedente. L autorita di controllo deve verificare che a seguilo dell’eliminazionc delle
cause 1dentificate, il processo ¢ di nuovo sotto controllo. In pratica fa supervisione dell’autorita di
controllo dovrebbe mirare a verificare il non ripetersi della NC rilevata. Nel caso in cul si osscrvas-
se ancora lo stesso tipo di NC, ¢ chiaro che ci si troverebbe in una situazione di incompletezza della
AC adottata e di mancato rispetto degli obiettivi della norma.

4. La verifica dcit’applicazione di misure miranti a prevenire it presentarsi di NC della stessa
natura, anchc se¢ in ambiti diversi, costituisce 'ultima attivitd da condursi da parte dell’autorita
competente al fine di accertare la completezza delle AC adottate dall’OSA. Per esempio: appurato
che lo stato di inadeguata pulizia ¢ da ascrivere, tra 1’altro, alle scadenti condizioni di manutenzione
di alcuni impianti, in sedc di verifica si dovrebbe accertarc se ’OSA abbiu riconsiderato le procedu-
re di manutenzione predisposte e attuate anche con riferimento agli altri impianti non direttamente
coinvolil nel rilievo della NC.

La verifica della congruita, completezza ed efficacia delle AC deve riguardare tutte e quattro
le componenti della AC. La mancata adozione anche di uno solo degli elementi che costituiscono
una AC deve portare "auloritd competente a esprimere un giudizio di incompletezza della AC stes-
sa e all’applicazione. tra le altre, delle pertinenti azioni di cui all’art. 54 del Reg. (CE) n. 882/2004
e, se del caso, delle sanzioni di cui all’articolo 55 dello stesso Regolamento.




Non ¢ un compito dell’organismo del controllo ufficiale indicare le AC da adottare che sono
lasciate alla libera scelta dclI’OSA ncl rispetto degli obiettivi della norma e dei tempi stabiliti
dall’autoritd competente. Quest’ultima deve solo verificare 1'adozione, la completezza e I"efficacia
della AC adottate dall"OSA entro i termini preseritti. L.a verifica del completamento ¢ dell’cfficacia
delle AC da parte dell’autorita competente deve avvenire allo scadere del termine stabilito. Trattan-
dosi di un completamento delle attivita del controllo ufficiale, Vattivita di verifica e i relativi esiti
devono essere riportali in un rapporto di ispezione. Nel caso in cui sia stata compilata una scheda di
NC, questa andra ripresa e completata con gli esiti dell’attivita di verifica di “chiusura delta NC™.

E possibile che ’OSA chieda e ottenga una proroga dei tempi per il completamento delle
AC, fermo restando 1l principio generale in base al quale nel periodo intercorrente tra il rilievo della
NC e il completamento delle AC I'OSA deve essere in grado di dimostrare il rispetto degli obicttivi
della legge alimentare, 1.a proroga del termine per il completamento delle AC va documentata e, se
del caso, riporiata sulla scheda di NC.

I.’adozionc da parte dell’OSA delle pertinenti AC a seguito del rilievo di NC nell’ambito dei
controlli ufliciali fa comunque salva, per gli organismi del controlio ufficiale, 'eventuale applica-
zione delle misure di cui all’art 54 e 55 del reg. 882/2004/CE previste in caso di mancato rispetto
delia norma.

Nel decidere la natura delle misure da adottare 1"autorita competente prende in considera-
zione 1n particolare:

— la natura dei rischi per la sicurezza igienica dell” alimento;
— lanatura e le condizioni d’uso dell’alimento;

— capacita dell” OSA di garantire la sicurezza alimentare ;

— lareiterazione delle non conformita’;

— cventuali comportamenti dolosi e fraudolentt;

— la natura e la dimensione delle produzione ¢ la tipologia di consumatore ai quali € desti-
nato I"alimento.

L." autorita competente documenta. inoltre, le motivazioni relative alle misure adottate.




ALLEGATOII

MANUALE DI CASISTICA PER L’UNIFORME INDIVIDUAZIONE DELLE
NON CONFORMITA’ SUL TERRITORIO NAZIONALE

Questo manuale affronta anche gli aspelli sanzionatori limitatamente al D.1gs 193/2007. Si precisa a
tal riguardo che in ambito di controllo ufficiale vanno comunque presi in considerazione altri aspettl
che non ricadono nel campo di applicazionc del regime sanzionatorio del D.lgs 193/2007 (es, eti-
chettatura, rintracciabilitd , sottoprodotti ecc.) € che fanno riferimento a un proprio regime sanziona-
torio specifico.

MACELLAZIONE Al. Di FUORI DI STABILIMENTI A TAL FINE RICONOSCIUTI

La maccilazione degli animali ai finj dell’immissione in commercio delle relative carni come pure
le successive attivita di sczionamento possono avvenire $o0lo in un impianto riconosciuto a tali fini
ai sensi del Reg. (CE) n. 853/2004.

L.e carni ottenule dalla macellazione di animali condotta al di fuori di strutture a tal fine riconesciute
0 registrate non possono essere destinate al consumo umano.

Non rientra nel campo del Reg. 853/2004/CFE, la macellazione occasionale presso 1’azienda agricola
e su richiesta del consumatore o del dettagliante a livello locale di pochi capi di pollame e lagomor(i
¢ piccola selvaggina allevata cosi come disciplinato nelle “Linee Guida applicative del reg. n
833/2004/CE del Parlamento europeo ¢ del Consiglio sulla igiene dei prodotli di origine animale”™
con Intesa Stato Regioni provvedimento n 233 CSR del 17 dicembre 2009” ratificate con provvedi-
mento n 253 della Conferenza Stato Regiont del 17 dicembre 2009.

Non rientra ancora nel campo di applicazione del reg. n 853/2004/CE la macellazione dei suini
per consumo privato che venga condotta presso un “produttore primario™ registrato presso Iautorita
competente

Casistica
Siritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— La macellazione di ungulati domestici (bovini, suini, ovini e caprini e solipedi domestici), di ca-
pi grossi di selvaggina allevata (ratiti € mammiferi terrestri di allevamento di specie diverse da
quelle di cui sopra) ¢ il sezionamento delle relative carcasse avviene:

o al di fuori di uno stabitimento riconosciuto al fine della conduzione dell’attivita di macel-
lazione e/o sezionamento

o in uno stabilimento al quale sia stato notificato un provvedimento di revoca o di sospen-
sione del riconoscimento (o dell’autorizzazione) per |'attivita di macellazione e/o di se-
zionamenlo




o in uno stabilimento per il quale 'OSA abbia notificalo all’ Autorita competenic, ai sensi
dellarticolo 6 del Reg. (CE) n. 852/04, la sospensione dell’attivita di macellazione cfo di
sezionamento

o inlocali diversi da quelli specificamente autorizzati, ancorché presso uno stabilimento ri-
conosciuto a condurre questa o alire attivitd di produzione e lavorazione di prodott ali-
mentari di origine animale

Occorre ricordare:
(articolo 6, comma 1 D.lgs 193/07)

1. Chiunque. nci limiti di applicabilita del regolamento (CE) n. 853/2004, cffettua altivita di macel-
lazione di animali, di produzione e preparazione di carni in luoghi diversi dagli stabilimenti o dai
locali a tale fine riconosciuti ai sensi del citato regolamento ovvero la effettua quando i riconosci-
mento €' sospeso o revocato ¢ punito con l'arresto da sei mesi ad un anno o con l'ammenda fino a
euro 150.000, in relazione alla gravita dell'attivita posta in essere.

MANIPOLAZIONE TRASFORMAZIONE E DEPOSITO DI ALIMENTI DI ORIGINE A-
NIMALE AL DI FUORI DI STABILIMENTI A TAL FINE RICONOSCIUTI

(3li alimenti per i quali sono stabiliti requisiti ai sensi dell"allegato [11 al Reg. (CE) n. 853/041 pos-
sono essere depositati, lavorati, trasformati, confezionati solo in uno stabilimento a tal fine ricono-
sciuto dall’ Autorita competente.,

Non rientrano in questa previsione gli stabilimenti che operano a livello di vendita al dettaglio,
quelli presso i quali vengono depositati alimenti che non richiedono di esserc mantenuti a tempera-
tura controllata o quelli presso 1 quali sono depositati esclusivamente alimenti confezionati ¢ le atti-
vita di solo trasporto alimenti.

I requisiti stabiliti dal reg. (CE) n. 853 non sono inoltre applicabili. secondo guanto indicato nelle
L.G nazionali per Papplicazione dei regolamenti (CE) n 852/2004 ¢ 853/2004:

alla macellazione occasionale di pochi capi/anno di pollame e fagomorti e piceola selvaggina alle-
vata cosi come disciplinato nelle “Lince Guida applicalive de! reg. n 853/2004/CE del Parlamento
europeo ¢ del Consiglio sulla igicne dei prodotti di origine animale” con Intesa Stato Regiont prov-
vedimento n 253 CSR del 17 dicembre 2009 ratificate con provvedimento n 253 della Conferenza
Stato Regioni del 17 dicembre 2009,

* Alla macellazione occasionale di pochi capi/anno di pollame e lagomorfi e piccola selvaggi-
na cacciata cffettuata nell’ambito della stessa azienda di produzionc primaria su richicsta e
alla presenza del consumatore finale e/o del dettagliante a livello locale che rifornisca diret-
tamente il consumatore finale ¢

¢ alla cessione dirctta di selvaggina selvatica o di carne di selvaggina sclvatica dal cacciatore
al consumatore finale o a un dettagliante a livello locale che rifornisca direttamente il con-
sumatore finale

! Requisiti specifici sono stabiliti dal Reg. (CE} n. 852/2004 per i seguenti alimenti: carni fresche di ungulati domestici,
pollame e lagomorfi, selvaggina aflevata e sefvatica, carni macinate, preparazioni di carne e carni separate meccanica-
mente, predotti a base di carne, malluschi bivalvi vivi, echinodermi, tunicati e gasteropodi marini vivi, prodotti della pe-
sca , latte e prodotti a base di latte, uova e ovo prodotti, grassi fusi di origine animale e ciccioli, stomachi, vesciche e
intestini trattati, gelatina e collagene.

O



Casistica

Si ritiene che Pimpresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— Le attivita di deposito, lavorazione, trasformazione, confezionamento di alimenti di originc a-
nimale per i quali Iallegato IIT al reg. (CE) n. 853/04 stabilisce requisiti vengono condotte:

o al di fuori di uno stabilimento riconosciuto (al fine della conduzione dell’attivita svolta

o in uno stabilimento al quale sia stato notificato un provvedimento di revoca o di sospen-
sionc del riconescimento (o dell’autorizzazione) per Pattivita svolta

o in uno stabilimento riconosciuto per il quale I'OSA non abbia notificato all’ Autorita
compctente, al sensi dell’articolo 6 del Reg. (CE) n. 852/04, la (nuova) atlivita svolta. ov-
vero abbia notitficato la sospensione dell’attivita svolta o 1a chiusura dell’ impianto.

o 1n localt diversi da quelli specificamente autorizzati, ancorché presso uno stabilimento ri-
conosciuto a condurre questa o altre attivita di produzione ¢ lavorazione di prodotti ali-
mentari di origine animale

Oc¢corre ricordare:
(articolo 6, comma 2 D.Igs 193/07)

2. Salvo che il [atto costituisca reato, chiunque, nei limiti di applicabilita del regolamento (CE) n.
853/2004, effettua attivita in stabilimenti diversi da quelli di cui al comma 1, non riconosciuti ai
senst di tale regolamento ovvero le effettua quando il riconoscimento & sospeso o revocato. o che.
pur essendo condotte presso un impianto riconosciuto. non siano state comunicate all'Autorita com-
petente per 'aggiornamento del riconoscimento, ¢' punito, con la sanzione amministrativa pecunia-
ria da euro 5.000 a euro 30.000.

MANCATA NOTIFICA DI STABILIMENTI Al FINI DELLA REGISTRAZIONE O
DELL’AGGIORNAMENTO

Ogni operatore economico che conduca una qualsiasi attivita in campo alimentare deve notificare
all’ Autorita competente ciascuna unita sotto il proprio controllo nella quale gli alimenti sono pro-
dotti, trasformati o distribuiti.

Non rientra nel campo di applicazione del Reg. 852 e pertanto non & oggetto di notifica all’ Autorita

competente:

— la cessione occasionale dal produttore primario al consumatore finale o a un dettagliante a livel-
lo locale che rifornisca direttamente il consumatore finale di piccoli quantitativi di prodotli pri-
mari, secondo quanto disposto dalle LG nazionali per I’applicazione dei Regolamenti (CE) n.
852/2004 ¢ 853/2004" ;

— la fornitura occasionale a titolo di cortesia di alimenti c/o bevande a ospiti o clienti di una atti-
vita che operi al di fuori del campo alimentare (per ecsempio "offerta di un caffé o un bicchiere
d’acqua al cliente di un ufficio come atto di cortesia).

La notifica all’ Autorita competente deve essere inoltrata sccondo le procedure da questa stabilite. A

seguito dell’inoltro della notifica 'OSA puo iniziare la propria attivita che pud esserc sospesa

dall’ Autorita competentc quando siano venuti meno i requisiti sulla cui base attivita stessa puo ¢
deve essere esercitata,

Oltre a notificare all’ Autoritd competente ogni unita produttiva sotto il proprio controllo al fine del-

1a sua registrazione prima dell inizio dell’attivita. gli operatori del settore alimentare devono assicu-




rare che la stessa Autorita disponga sempre di informazioni aggiornate sugli stabilimenti registrati
posti sotto il proprio controllo in modo da permettere a questa di programmare ¢ svolgere i controlli
ulticiali sulla base dell’analisi del rischio.

In linea generale si riticne che | cambiamenti significativi di attivita siano quelli che dovrebbero
comportare un aggiornamento del piano di autocontrolio al fine di assicurare I’adeguata gestione dei
pericoli. Esempi di modifiche significative sono:

= la modifiche strutturali delle stabilimenio che, pur lasciando inalterata la/le tipologia/c pro-
duttiva/e gia notificata/c, comportino un ampliamento, o una riduzione, ¢ una variazione
d’uso, dei locali produttivi dello stabilimento/escrcizio o una variazione nei flussi di lavora-
zione, rispetlo alla planimetria allegata all’atto della prima notifica, diverso dalla semplice
ridistribuzione degli spazi interni o dall’allocazione di strumentazioni o strutiure rimovibili,

e |’inserimento di nuove lavorazioni (per esempio preparazioni di gastronomia in un esercizio
al commercio di prodotti alimentari. la cottura di alimenti, il condizionamento di alimenti
sottovuoto o in atmosfera protettiva, I’affcttatura e/o la porzionatura di alimenti),

e |'impiego di nuovi impianti o macchinari -(per ¢sempio impianti per la refrigerazione o il
mantenirnento degli alimenti allo stato di congelazione o impianti per i trattamento termico
degli alimenti, dispositivi per il trallamento o trasformazione degli alimenti, lince di lavag-
gio automatico degli impianti in CIP, cce.), laddove questi non vadano semplicemente a so-
stituire o ad integrarc impianti o macchinari precsistenti dello stesso tipo,

» [Dinscrimento nel ciclo produttivo di prodotti aventi un maggiorc rischio igienico sanitario
(per esempio prodotti da mantencre in regime di refrigerazione, prodotti da vendere median-
te frazionamento) o che comportino un aumento del rischio di contaminazioni crociate tra a-
limenti aventi un diverso profilo igienico (per esempio carni di ungulali domestici ¢ carni di
pollcria).

* Mancala notifica del cambio di ragione socialc

Casistica

Si ritiene che 'impresa non risponda al requisito del Regotamento quando:

* svolge una attivita nel settore alimentare per la quale & prevista la notifica all’ Autorita com-
petente senza avervi provveduto o avendo provveduto a notificare lo stabilimento sotto il
proprio controllo in maniera difforme da quanto disposto dall’autorita competente

* non osserva la sospensione dell’attivita disposta dall’autorita competente a seguito del rilic-
vo di irregolarila

* non provvede a notificare all’ Autorita competente 1 cambiamenti significativi nel tipo di at-
tivita svolte.

Occorre ricordare:

(articolo 6, comma 3 D.lgs 193/07)

3. Salvo che 1l fatto costituisca reato, chiunque, nei limiti di appticabilita del regolamento (CE) n. 852/2004
¢d cssendovi tenuto, non clfettua la notifica all'Autoritd' competente di ogni stabilimento posto sotto il suo
controllo che esegua una qualsiasi delle fasi di produzione, trasformazione ¢ distribuzione di alimenti ovvero
le cffettua quando la registrazione e' sospesa o revocata, €' punito con la sanzione amministrativa pecuniaria
da curo 1.500 a eure 9.000 o con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 500 a curo 3.000, nel caso in
cui, pur essendo condolte presso uno stabilimento gia registrato, non siano state comunicate allAutorily’
compelente per 'aggiornamento della registrazione.




MANCATO RISPETTO DEI REQUISITI IN MATERIA DI IGIENE NELLA FASI
SUCCESSIVE ALLA PRODUZIONE PRIMARIA

REQUISITI DI CUT AL REGOLAMENTO (CE) n. 852/04 - ALLEGATO T1

CAPITOLO 1 - REQUISITI GENERALI APPLICABILI Al FABBRICATINEI QUALI VENGONO
TRATTATI ALIMENTI DIVERSI DALLE STRUTTURE MOBIL] E/O TEMPORANEE (QUALI PADI-
GLIONIL. CHIOSCHI DI VENDITA, BANCHI DI VENDITA AUTOTRASPORTATI), Al LOCALI UTI-

LIZZATI PRINCIPALMENTE COME ABITAZIONE PRIVATA MA DOVE GLI ALIMENTI SONQ
REGOLARMENTE PREPARATI PER ESSERE COMMERCIALIZZA'11 L Al DISTRIBUTORI AUTO-
MATICI

I requisiti stabiliti al capitolo 1 dell’allegato, sono applicabili a tulli le arce,comprese le pertinenze
csterne, fabbricati, strutture, attrezzature di uno stabilimento. Requisiti pid specifici ¢ puntuali per le
arce ¢ i locali nel quali gli alimenti vengono manipolati sono contenuti ai successivi capitoli
dell’allegato.

1. Le strutture destinate agli alimenti devono essere tenute pulite, sottoposle a manutenzione e tenu-
te in buonc condizioni.

Il responsabile dell’impianto deve avere predisposto e attuato una procedura di manutenzione e di
pulizia dei locali ¢ degli impianti e gli stessi devono presentarsi in condizioni di manutenzione e pu-
lizia tali da non potere costituire una fonte di contaminazione degli alimenti.

Lo stato di pulizia e di buona manutenzione delle strutture deve cssere valutato in funzione dell’uso
previsto, delle eventuali lavorazioni in corso, della “vetusta” delle eventuali non conformita rileva-
te, delle misurc pianificate dall’impresa per garantirne 1a pulizia e la corretta manutenzione, com-
prensive delle misure attuate da quest’ultima in caso di rilievi ncgativi. Le eventuali registrazioni o
dichiarazioni cffcttuate dallo stabilimento in merito sia agli esiti del piano di sorveglianza dello sta-
to delle strutture, sia alle ¢cventuali azioni correttive attuale devono essere messe a confronto con i
rilievi condotli in corso di controllo ufficiale.

Casistica

St ritienc che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:
— Le condizioni di pulizia delle superfici, con particolare riguardo a quelle destinate a venire a contatto con
gli alimenti, siano tali da comportare un rischio di contaminazione del prodotto;
- Le condizioni di manutenzione siano tali
o da precludere efficaci interventi di pulizia,
o da costituire un rischio di inquinamento dirctto degli alimenti (per escmpio per distacco e
caduta di frammenti di intonaco, vernice esfoliata, ruggine ecc.)
o da costituire un rischio di ingresso e annidamento di infestanti
o da costituire un rischio di ingresso di contaminanti dall’ambiente esterno
— a fronte del rilievo di condizioni di pulizia ¢ manutenzione carenti, ’OSA responsabile dell’impianto
non ¢ in grado di dimostrare di avere approntato opportune procedure per garantirc il raggiungimento
degli obiettivi in materia stabiliti dalla normativa alimentare

I~

. Lo schema, la progettazione, la costruzione, l'ubicazione e lc dimensioni detle strutture




destinate agli alimenti devono:

a) consentirc un‘adcguata manutenzione, pulizia e/o disinfczione, evitare o ridurre al minimo la con-
laminazione trasmessa per vid acrea ¢ assicurare uno spazio di lavoro tale da consentire lo svolgi-
mento di tutte le operazioni in condizioni d'igienc;

b) essere tali da impedire I'accumulo di sporcizia, il contatto con materiali tossicl. la penetrazione di
particelle negli alimenti e la formazione di condensa o mufta indesiderabile sulle superfici;

¢} consenlire una corretta prassi di igiene alimentare. compresa la protezione contro la contamina-
zione e, In particolare, la lotla contro gli animali infestanti;

d) ove necessario, disporre di adeguate strutture per la manipolazione ¢ il magazzinaggio a tempcera-
tura controllata, con sufficiente capacita per mantenere i prodotii alimentari in condizioni adeguate
di temperatura e progettate in modo che la temperatura possa cssere controllala e, ove opportuno,
registrata.

LL¢ arce esterne devono essere mantenute libere da accumuli di materiali (rifiutl, attrezzature in di-
suso) e geslile in modo tale da prevenire if richiamo ¢ "annidamento di animali infestanti tali da co-
stituire un rischio di contaminazione per gli alimenti.

Casistica

Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— le arcc esterne di pertinenza dcllo stabilimento sono ingombre di materiali abbandonati o depo-
sitati da tempo (come evidenziato, per esempio, dalla crescita di abbondanti erbe infestanti. de-
posito di detriti, foglie secche, rifiuti vari, nidi di insetti ecc.)

— nclle aree esterne sono depositati rifiuti in contenitori non chiusi, in modo da rappresentare un
richiamo per gli animali infestanti

— le arce csterne di pertinenza dello stabilimento sone abbondantemente infestate da vegetazione
incolta e non controllata.

Le porte di accesso dall’esterno devono garantire la completa chiusura ed essere mantenute
chiuse durante le lavorazioni.

Casistica
Si ritienc che I"impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— 1 vani di accesso ai reparti produttivi e/o di deposito degli alimenti e degli altri materiali destina-
tl a venire a contatto con gli alimenti sono mantenuti aperti in fasi diverse da quetle di carico e
scarico

— le porte e/o pli altr sistemi di chiusura dei vani di accesso non ne consentono la completa chiu-
sura

Laddove necessario a prevenire la contaminazione di prodotti alimentari esposti nei locali di
lavorazione, le finestre devono essere mantenute chiuse o devono csser munite di idonei dispositivi
atti a prevenire I'introduzione di contaminanti nei locali durante le lavorazioni (nel valutare la pos-
stbilita di ingresso di contaminanti dovranno esscre tenuti in considerazione sia vettori animati — in-
setti. piccoli rettili e roditori, uceelli ecc. - che inanimati — polveri. fumi, vapori).

Casistica

Si ritienc che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:
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nci locali vengono trattati prodotti esposti (non conlezionati e/o imbatlati, al di fuori di conteni-
tori o sistemi sigillati) e le fincstre dello stabilimento sono mantenute aperte ¢ prive di qualsiasi
protezione (reti, filtri. barriere d’aria o altro) in modo tale da consentire I'ingresso, a seconda dei
casi

o di animali infestanti,

o di polvere, e di altri contaminanti corpuscolari

o fumi ecc.

I locali e gli impianti dedicati alla lavorazione e allo stoccaggio degli alimenti devono esscre

progettati ¢ costruiti in modo tale da:

assicurare che wutte I superfici siano facilmente raggiungibili e ispezionabili nel corso delle o-
perazioni di pulizia e di manutenzione

assicurare che gli spazi destinati alle lavorazioni siano sufficientemente ampi ¢ disposti in modo
tale da evitare contaminazioni crociate tra alimenti diversi o tra le diverse fasi della lavorazionc,
in particolare tra materie prime ¢ semilavorati e prodotti trasformati finiti

assicurare che gli spazi destinati alle lavorazioni siano sufficienti ¢ la dislocazione dei locali e
degli impianti sia adcguata in modo che il personale addetto possa eseguire senza impedimenti
le procedurc di lavorazione e di controllo previste

assicurare che tutte le supertici che si puo ragionevolmente prevedere possano entrare in contat-
to con gli alimenti siano costituite da materjali idonei

gli eventuali materiali tossici impiegati nelle attivita dello stabilimento siano impiegati e mante-
nuti in mode da prevenire il rischio di contaminazione degli alimenti

Casistica

Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

porzioni di locali, parti di impianti o superfici vengono riscontrati in cattivo stato di pulizia c/o
con carenze di manutenzione tali da incidere sulle condizioni di pulizia dello stabilimento e tali
mancanze siano riferibili alle errate modalita di progettazione ¢ realizzazione dello stabilimento
StCss0
gl spazi e i percorsi a disposizione siano tali da portare ragionevolmente a contaminazioni cro-
ciate:
o tra alimenti aventi un diverso profilo di igiene (per escmpio tra alimenti crudi e cotti,
alimenti lavati e non lavati, materie prime grezzc e alimenti pronti al consumo),
o tra alimenti e strutture, impianti, attrezzature contaminate in attesa di sanificazione
o tra alimenti e personale addetto a fasi diverse del processo a causa del mancato Ti-
spetto delle procedure o della loro non adeguatezza (formazione, igiene, comporta-
menti, ecc.)
¢ il responsabile detlo stabilimento non disponga di procedure adeguate in grado di prevenire ta-
li contaminazioni

gli spazi, la dislocazione dei locali, degli impianti e delle attrezzature sono tali da non consentire
ragionevolmente al personale addetto alle lavorazioni di condurre le operazioni alle quali sono
destinati nel rispetto delle buone prassi igieniche ¢ delle procedure di corretta prassi definite
dall’OSA nel proprio piano di autocontrollo (per esempio, se le postazioni per il lavaggio delle
mani sono troppo distanti dai luoghi di lavoro, il personale potrebbe non usufruirne con la fre-
quenza ¢ secondo le modalita previste)

— nello stabilimento vi siano superfici che si pud ragionevolmente supporre destinate a venire a

contatto con ghi alimenti costruite in materiali non idonci al contatto con gli alimenti o per le
quali I"OSA non é in grado di dimostrare ['idoneita
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— 1 materiali tossici eventualmente presenti nell’industria alimentare (per esempio, disinfettanti ¢
detergenti, lubrilicanti, gas refrigeranti, vernici e solventi, prodotti per disinfestazione) sono:
o applicati in presenza di prodotti alimentari esposti con il conseguente pericolo della
loro contaminazione
O conservati in contenitori tali o impiegati in modo lale da non prevenirne ragionevol-
mente la fuoriuscita e lo spandimento in presenza di prodotti alimentari
o conservati in modo tale da costituire un rischio di uso improprio degli stessi

La necessita di strutture a temperatura controllata va valutata alla luce:

— di specifici requisiti normativi in materia di temperatura degli alimenti (per es. carni fresche, at-
te, prodotti della gastronomia cec.);

— dell’analisi dei pericoli condotta dallo stabilimento, quando, sulla basc di questa, sia stato stabi-
lito di gestire il pericolo rappresentato dalla moltiplicazione deci germi patogeni o alieranti me-
diante il mantenimento degli alimenti a temperatura di relrigerazione

— 1In assenza di requisiti normativi e di un’analisi dei pericoli, delle condizioni di conservazionc e
lavorazione di alimenti assimilabili a quclli tratiag.

1t controllo delle temperature ¢ la loro registrazione va prevista:

— nei casi in cul sia disposto dalla normativa in materia (per es. surgelati)
— nei casi in cui 'impresa alimentare abbia ritenuto, nell’ambito dcl proprio piano di autocontrol-
lo, che il mantenimento della temperatura di refrigerazione durante le [asi di conservazione e/o

lavorazione sia essenziale al fine della gestione dei pericoli (ovvero ’abbia identificato come un
CCP)

Casistica

St riticne che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— nello stabilimento sono presenti alimenti da mantenere in regime di temperatura controllata sen-
za che siano presenti adeguati sistemi per garantire il rispetto di tale requisito e senza che 'OSA
sia in grado di dimostrare in altro modo il rispetto del requisito;

— 1l controllo ¢ la registrazione delle temperature dei locali nci quali gli alimenti sono conservati
¢c/o lavorati non vengono condotte in  modo regolare come previsto dalla normativa di riferi-
mento

-~ I'OSA responsabile dello stabilimento, a [ronte dclla necessita di garantire il mantenimento de-
gli alimenti a temperatura controllata, non & in grado di garantire la correttezza delle misurazio-
ni delle temperaturc effettuate ¢ delle pertinenti registrazioni;

3. Deve essere disponibile un sufficiente numero di gabinetti, collegati ad un buon sistema di scari-
co. { gabinetti non devono dare direttamente sui locali di manipolazione degli alimenti.

Gli addetti alle lavorazioni devono avere libero accesso a un sufficiente numero di pabinetti
collegati a un efficace sistema di smaltimento dei reflui e dotati di distributori di carta i gienica co-
stantemente riforniti.

Se del caso, deve esscre prevista una adeguata “zona filtro” tra i gabinetti. che comungque
non devono comunicare direttamente con i locali nei quali sono trattati gli alimenti. ¢ i locali nei
quali sono presenti alimenti non protetti, al fine di permettere al personale di assumere le misure
adeguate a prevenire il rischio di contaminazione diretta o indiretta degli alimenti (lavaggio, ¢ se del
caso, disinfezione delle mani e delle calzature, deposito della sopraveste da lavoro prima di accede-
re al gabinetti, ¢cc.).
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I gabinetti, al part degli altri locali deto stabilimento. devono essere mantenuti in condizioni
adcguate di pulizia e manutenzione

4. Deve essere disponibile un sufficiente numero di lavabi, adeguatamente collocati ¢ segnalati per
luvarsi le mani. [ lavabi devono disporrve di acqua corrente fredda e calda, materiale per lavarsi le
mani ¢ un sistema igienico di asciugatura. Ove necessario, gli impianti per il lavaggio degli ali-
menii devono essere separati da quelli per il lavaggio delle mani.

In tutti gli impianti nei quali gli addetti manipolano alimenti non protetti deve essere dispo-
nibile almeno una postazione per procedere alla pulizia ¢, se del caso, alla disinfezione delle mani
ogni qual volta ¢ necessario. Le postazioni per il lavaggio delle mani devono essere facilmente frui-
bili da parte di tutti gli addetti.

Pit punti di lavaggio devono essere previsti in particolare:

~ nel caso di stabilimenti suddivisi in reparti (almeno un lavabo per ciascun rcparto nel quale ven-
gano manipolati alimenti non protetti),

— quande I'OSA ha stabilito, nell’ambito delle proprie procedure di autocontrollo, che gli addetti
alle diverse lavorazioni non debbano incrociare i propri percorsi (almeno un lavabo per area di
lavorazione dove vengano manipolati alimenti non protetti)

— e nel caso di stabilimenti di particolarc ampiezza (i lavabi devono essere posti a distanza tale da
esserc facilmente raggiungibili da tutte le postazioni di lavoro. Tale fatto deve essere effettiva-
mcente valutato in sede di sopralluogo valutando il comportamento del personale in rapporto con
le lavorazioni svolte ¢ con gli elfettivi carichi di lavoro).

I lavabi devono cssere realizzati, posizionati ¢ utilizzati in modo tale da prevenire la possibi-
le contaminazione degli alimenti sia direttamente (per esempio a mezzo di schizzi d’acqua) sia indi-
rettamente (per esempio per contaminazioni crociate a seguito dell’uso scorretto dei comandi).

Qualora un loro uso promiscuo possa portare al rischio di contaminare gli alimenti. i lavelli

per il lavaggio delle mani devono esscre separati e distinti da quelli impicgati per il lavaggio degli
alimenti

I sistema di asciugatura delle mani. qualora ne sussista la necessitd, deve essere tale da pre-
venire la possibile contaminazione crociata tra utilizzatori o tra momenti successivi (sono idonei al-
lo scopo. per esempio, sistemi di asciugatura ad aria e quelli che prevedono I'impiego di carta mo-
nouso). L impiego di asciugamani di stoffa & idoneo a condizione che non ne sia possibile il riuti-
lizzo.

Casistica

Siritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— vi siano reparti o aree di lavorazione privi di postazioni per il lavaggio e la disinfezione delle
mani nei quali sono manipolati alimenti privi di protezione (nei reparti o arce nei quali, per ra-
gioni tecniche, deve essere esclusa la presenza di acqua, devono comunque essere previste ade-
guatl dispositivi per I’igiene della mani che non prevedano I'impicgo di acqua)

— la distanza ¢ la dislocazione delle postaziont per il lavaggio e la disinfezioni delle mani sono tali
da rendere oggettivamente inapplicabili, anche in relazione con il tipo di attivita svolta ¢ con i
carichi di lavoro in capo agli addetti, le corrette procedure di lavaggio e sanificazione delle mani




— il posizionamento dei lavabi (per esempio eccessivamente vicini alle aree di lavorazione degli
alimenti con 1l rischio che questi ultimi vengano contaminati da schizzi in fase di lavaggio). le
modalita di erogazione (per esempio nel caso in cui il sistema di comando dell’erogazionc sia
tale da comportare 1l rischio di contaminazioni crociate), scarico (per esempio nel caso in cul le
acquc di scarico vengano sparse sul pavimento scnza un raccordo diretlo con il sistcma di rac-
colta dei reflui) e impiego dell’acqua siano tali da esporre gli alimenti al rischio di contamina-
zione

— manca, laddove necessario, un idonco sistema di asciugatura delle mani o questo non previene
la possibilita di contaminazioni crociate ira operatori diversi o tra momenti diversi della lavora-
zione (per escmpio perché ¢ dispenibile un unico asciugamani ripetutamente impiegato da per-
sonale diverso o dallo stesso personale in momenti diverst)

5. 8i deve assicurare una corretta aerazione meccanica o naturale, evitando il flusso meccanico di
ariu da una zona confuminala verso una zona pulita. I sistemi di aerazione devono essere tali da
consentire un accesso agevole ai filtri e alle altre parti che devono essere pulite o sosiituile.

6. Gli impianti sanitari devone disporre di un buon sistema di aerazione, naturale o meccanico.

Nel caso in cui sia previsto un sistcma megccanico di ventilazione e di ricambio dell’aria questo deve
¢ssere progetlalo, realizzato e deve operare in modo da assicurare che il flusso dell’aria proceda dai
locah o porzioni di locale a minore contaminazione (cosiddette aree “pulite™), alle aree a maggiore
contaminazione (cosiddette aree “sporche™). Le aree nelle quali vengono conservati o manipolati a-
liment1 pronti al consumo non protetti dovrebbero essere mantenuti in sovrapressione, evitando co-
mungue che il {lusso dell’aria sia indirizzato direttamente sugli alimenti.

In nessun caso 1l flusso dell’aria deve procedere dai servizi igienici o dai locali di deposito dei rifiu-
ti e dei sottoprodotti ai locali di lavorazione e/o deposito degli alimenti

Nel caso in cui la ventilazione naturale sia assicurata per mezzo di aperture verso I’esterno, questc
devono csscre progettate ¢ realizzate in modo tale da prevenire I’ingresso di contaminanti nei focali
nci quali gli alimenti sono conservati e/o manipolati

Nel valutarc I"efficacia del sisterna di ventilazione, vanno presi in considerazione I"eventuale pre-
senza di condensa, eccesso di vapore con formazione di condensa. muffe, csfoliazioni dell’intonaco.
ossidazione delle strutture metalliche sospese. presenza di odori stagnanti e ogni altro segno che
possa deporte per una insufficiente aerazione dei locali con conseguente rischio di contaminazione
degli alimenti.

Casistica
Siritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:
— il sistema di aerazione & progettalo, realizzato e (unziona in maniera tale da:
o causare un flusso significativo di aria, polveri, odori. vapori da una zona “sporca”

(comprese le arec esterne ¢ i servizi igienici) a una “pulita” (vedi anche le disposi-
zioni in materia di aperture verso 1’esterno)
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o non prevenire la formazione di condensa, di muffe sui soffitti, I pareti e gli impianti
sospesi e di altri segni (¢sfoliazione dell’intonaco, ossidazione delle strutture metal-
liche sospese, ecc.) che depongono per un ristagno di vapori ¢ umidita

7. Nei locdli destinati agli alimenti deve esserci un'adeguata illuminazione, naturale ¢/o artificiale.

Le condizioni di iluminazione. verificate in qualsiasi momento della giornata lavorativa e
dell’anno, devono essere tali da garantire che tutte le operazioni condotte nello stabilimento, com-
prese la veritica delle materie prime, dei semilavorali e dei prodotti finiti, delle condizioni di puli-
zia ¢ di manutenzione, nonché tutte Je altre osservazioni pianificate nell’ambito delle procedure di
autocontrollo previste dall’OSA avvengano in condizioni di adeguata visibilita e, se del caso, in
condizioni che non alterino i colori ¢ Iaspetio delle superfici, comprese quelle dei prodotti, osserva-
tc.

Casistica
Si riticne che ’'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— locali e/o aree dello stabilimento o loro porzioni sono illuminate (incluso I'impiego di luei por-
tatili, se previstc) in maniera talc da non permettere esecuzione delle lavorazioni ¢ delle opera-
zioni di controlle e di verifica previste dalle procedure di autocontrollo in condizioni di adegua-
ta visibilita, ovvero quando per valutare effettiva situazione di un locale o zona, di una attrez-
zatura, di un alimento, ccc. sia necessario disporre di una fonte accessoria di lucc rispelio a
quanto predisposto dall’OSA (la valutazione ¢ significativamente diversa se osservata alla Tuce
di una fonte aggiuntiva).

8. Gli impignii di scarico devono essere adatti allo scopo, nonché progettati e costruili in modo da
evitare il rischio di contaminazione. Qualora i canali di scarico siano totalmente o parzialmente
scoperti, essi devono essere progettati in modo da evitare che il flusso procedu da una zona conta-
minata verso o in un'area pulita, in particolare un'area dove vengano manipolati alimenti che pos-
sono presentare un alto rischio per i consumatori finali,

[l sistemna di raccolta e di smattimento dei reflui deve cssere predisposto in maniera tale da garantire
la raccolta ¢ il pronto ed cfficace allontanamento dei reflui, prevenire i ritorni di flusso ¢ fa forma-
zionc o il ristagno di odori anche a mezzo di adeguati interventi di pulizia e disinfezione.

Tutte ie tubazioni di scarico dei lavelli, dei lavabi, dei gruppi evaporatori degli impianti frigoriferi,
cce. devono cssere raccordate con la rete generale degli scarichi.

I'sistemi di canalizzazione degli scarichi parzialmentc scoperti nonché tutte le altre aperture destina-
te alla raccolta dei reflui devono cssere opportunamente protette da un sistema che impedisca
Pingresso degli animali infestanti.

[ reflui nei canali di scarico scoperti non devono procedere da una “zona sporca® a una “pulita™
dell’impianto.




Casistica
Siritiene che |'impresa non risponda al requisiio del Regolamento quando:

— sul pavimento siano evidenti raccolte di liquidi che non vengono allontanati con conseguentc ri-
schio di contaminazione degli alimenti

— le acque di scarico deti lavelli, dei lavabi, dei gruppt evaporatori degli impianti frigoriferi cadono
sul pavimente in quanto manca un raccordo con il sistema canalizzato di raccolta dei reflui

— [ reflui nei canali di scarico scoperti procedono da una zona a maggiore rischio di contamina-
zione a una a minore rischio di contaminazione

— I canali di scarico scoperti e le altre aperturc per la raccolta dei reflui sono privi di sistemi per
prevenire il riflusse e la risalita di odori (sifoni) e non sono protette da griglie o da altri sistemi
in grado di impedire 'ingresso degli animali infestanti.

9. Ove necessario. devono essere previste installazioni adeguate adibite a spogliatoio per il perso-
nale.

Uno o piu locali spogliatoi devono esscre previsti nei casi in cui il personale addetto alla manipola-
zione ¢ lavorazione degli alimenti deve, in base a precisi obblighi normativi o in base a procedure
interne, indossare un idoneo abito da lavoro prima di accedere ai locali e/o agli spazi nei quali sono
trattati gli alimenti.

Gli spogliatoi devono esser attrezzati con dispositivi per i ricovero degli abiti da lavoro al riparo
dalla polvere e da altre fonti di contaminazione (gli abiti da lavore puliti possono essere cfficace-
mente protetti, oltre che per mezzo di armadietti o dispositivi assimilabili, all’interno di buste di
plastica o altri contenitori sigillati). Gli abiti da lavoro devono esscre riposti scparatamente da quelli
civili. Le scarpe devono essere riposte in modo da non costituire una possibile [onte di contamina-
ziong degli abiti da lavoro.

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda ai requisito del Regolamento quando:

— Nello stabilimento non sono presenti spogliatoi per il personale benché sia previsto che
quest’ultimo indossi appositi abiti da lavoro prima di accedere ai locali o alle zone ncHle quali
sono Lrattati gli alimenti

— Spogliatot non diretlamente ¢ correttamente accessibili

— Gl1 abitt da lavoro sono riposti promiscuamente con altri indumenti, con scarpe 0 allrt materiali
in modo tale da esporli al rischio di contaminazione

10. 1 prodotti per la pulizia e la disinfezione non devono essere conservati nelle uree dove vengono
marnipolati alimenti.

Le modalita di deposite dei prodotti impiegati nelle procedure di pulizia, disinfezione, disinfesta-
zione ¢ manutenzione devono essere tali da prevenire il rischio di contaminazione dci prodotti ali-
mentari. Nel caso di contenitori per detergenti ¢/o disinfettanti permanentemente connessi a un si-
stema di distribuzione nci locali nei quali si trovano gli alimenti, devono essere predisposti e attuati
idonci sistemi in grado di prevedere ragionevolmente il pericolo di contaminazione degli alimenti.
(vedi anche punto 2).
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Casistica (Vedi anche punto 2.)
Si ritiene che I’impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— 1 prodotti chimici impiegati nelle operazioni di pulizia. disinfezione e manutenzione dei locali,
degli impianti ¢ delie attrezzature sono depositati negli stessi locali ¢/o aree nei quali sono pre-
senti alimenti, al di fuort di qualsiasi dispositive tenuto chiuso in grado di prevenire
I"accidentale conlaminazione degli alimenti

— 1 contenitori per detergenti ¢/o disinfettanti sono permanentemente connessi a un sistema di di-
stribuzione nei locali nei quali si trovano gli alimenti ¢ non esiste una procedura per la gestione
del pericolo “contaminazionc degli alimenti™

— l'impresa procede alla pulizia e disinfezione dei locali, degli impianti ¢ delic attrezzature in pre-
seniza di alimenti ¢ I'OSA non ha predisposto ¢ attuato procedure idonee a prevenire la contami-
nazione di questi ultimi

CAPITOLO II - REQUISITI SPECIFICI APPLICABILI AL LOCALI ALL'INTERNOQO DEI
QUALI I PRODOTTI ALIMENTARI VENGONO PREPARATIL, LAVORATI O TRA-
SFORMATI (ESCLUSI I LLOCALI ADIBITI A MENSA E LE STRUTTURE MOBILI E/OQ
TEMPORANEE)

1. ocdli dove gli alimenti sono preparati, lavorati o trasformati (esclusi i locali adibiti a mensa ¢
quelli specificati nel capitolo HI, ma compresi i locali a bordo dei mezzi di trasporto) devono essere
progeftati ¢ disposti in modo da consentire una corretta prassi igienica impedendo anche la conta-
minazione tra e duranie le operazioni. In particolare:

a) [ pavimenti devono essere mantenuti in buone condizioni, essere facili da pulire e, se necessario,
da disinfettare; cio richiede l'impiego di materiale resistente, non assorbente, luvabile ¢ non tossi-
co, a meno che gii operatori alimeniari non dimostrino all'autorita competente che altri tipi di ma-
feriali possono essere impiegati appropriatamente. Ove opportuno, la superficie dei pavimenti deve
assicurare un sufficiente drenaggio;

bj le pareti devono essere mantenute in buone condizioni ed essere facili da pulire ¢, se necessario,
da disinfettare; cio richiede l'impiego di materiale resistente, non assorbente, lavabile ¢ non tossico
e una superficie liscia fino ad un'altezza adeguata per le operazioni, a meno che gli operatori ali-
mentari non dimostrino all'autorita competente che altri tipi di materiali possono essere impiegati
appropriatamente;

¢) i soffitti (0, quando non ci sono soffitti, la superficie interna del tetio) ¢ le arfrezzature sopraele-
vale devono essere costruiti e predisposti in modo da evitare l'accumulo di sporcizia e ridurre la
condensa, la formazione di muffa indesiderabile ¢ la caduta di particelle;

d) le finesire e le altre uperture devono essere costruite in modo da impedire l'accumulo di sporci-
zia e quelle che possono essere aperte verso l'esterno devono essere, se necessario, munite di bar-
riere auntinselll facilmente amovibili per la pulizia; qualora U'apertura di finestre provochi contami-
nazioni, queste devono restare chiuse e bloccate durante la produzione.

e} le porte devono avere superfici facili da pulire e, se necessario, da disinfettare, a tal fine si ri-
chiedono superfici lisce e non assorbenti, a meno che gli operatori alimentari non dimostrino al-
l'autorita competente che aliri tipi di materiali utilizzati sono adatti allo scopo;

J} le superfici (comprese quelle delle atirezzature) nelle zone di manipolazione degli alimenti ¢, in
particolare, quelli a contatio con questi ultimi devono essere mantenute in buone condizioni ed es-
sere facili da pulire e, se necessario, da disinfettare; a tal fine si richiedono materiali lisci, lavabili,
resistenti alla corrosione e non tossici, a meno che gli operatori alimentari non dimostrino all'auto-
rita competente che alivi tipi di materiali utilizzari sono adatti allo scopo.

a) le caratteristiche dei pavimenti (natura dei materiali impiegati e loro stato di manutenzione) de-
vono essere rapportate alle loro condizioni di pulizia nonché alla possibilita di essere effettivamente
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pulite, tenuto conto delle caratteristiche dell’impianto, degli alimenti trattati della natura del proces-
si condoltli presso lo stabilimento e delle procedure di lavaggio ed eventuale disinfezione program-
matc ¢ attuate dall’OSA per garantire il raggiungimento e il mantenimento di una situazione di ade-
guata pulizia.

La sistcmazione dei pavimenti deve garantire il completo drenaggio delle acque di lavaggio verso i
punii di raccolta ¢ smaltimento dei reflui, a meno che YOSA possa documentare altri sistemi di pu-
lizia, di raccolta e di allontanamento delle acque di lavaggio.

L impiego del legno o di altri materiali naturali in connessione con alcune f{asi della [abbricazione
di alimenti tradizionali va valutata alla luce delle deroghe previste.

b) le caratteristiche dei rivestimenti delle parceti (natura dei materiali impiegati e loro stato di manu-
tenzione) devono essere rapportate alle loro condizioni di pulizia nonché alla possibilita di essere
effettivamente pulite, tenuto conto delle caratteristiche detl’impianto, degli alimenti trattati della na-
tura dei processi condotti presso lo stabilimento e delle procedure di lavaggio ed eventuale disinfe-
zione programmate e attuate dall’OSA per garantire il raggiungtmento e il mantenimento di una si-
tuazione di adeguata pulizia.

I."impicgo del legno o di altri materiali naturali in connessionce con alcune fasi della fabbricazione
di alimenti tradizionali va valutata alla luce delle deroghe previste.

Casistica
Si riticne che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— 1 pavimenti ¢ I pareli, anche in rapporto
o al cattivo stato di manutenzione (rotture, fessurazioni, sfaldamenti e distacchi del ri-
veslimentio)
o al tipo di materiale impicgato (da valutarc sempre in rapporto al punto precedente),
o ai criteri costruttivi adottatt
sl presentano In cattive condizioni di pulizia tali da presentare il rischio di contaminazione degh
alimenti trattati ncll’arca oggetto di controllo

— sul pavimenti sono presenti ampic raccolte di acqua (di lavaggio. di processo, meleorica) che, a
causa della cattiva sistemazione (e del cattivo stato di manutenzione) dei pavimenti non vengo-
no adeguatamente allontanate

— le caratteristiche dei paviment e dei rivestimenti delle pareti (materiali e sistemazione) non cor-
rispondono a quanto previsto dal regolamento ¢ I'OSA non € in grado di dimostrare 1'idoneita
delle soluzioni alternative (materiali e procedurali) adottate

c) 1 criteri costruttivi € le procedure di manutenzione e pulizia dei soffitli e delle attrezzature soprae-
levate vanno valutati in funzione dell’effettiva mancanza di accumuli di sporcizia tali da costituire
un rischio di contaminazione per gli alimenti sottostanti e delle eventuali procedure predisposte ¢

attuate dall’OSA per garantirc il raggiungimento e il mantenimento di una situazionc di adeguata
pulizia.

Casistica
S1 ritiene che impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— 1 soffitti (o le superfici interne del tetto) e le attrezzaturc sopraelevate anche in rapporto
o alla loro disposizione ¢ accessibilita
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o di materiali impiegati per la loro realizzazione

o al loro stato di manutenzione

o alla presenza di alimenti (non protetti) sottostanti
si presentano sporchi, con accumulo di polvere, distacchi di intonaco o di altri matcriali, presen-
7a di muffe, di ragnatelc, tali da presentare il rischio di contaminazione degli alimenti trattati
nell’area sottostante

d) le finestre dovrebbero, per quanto possibile. essere prive di davanzali verso I'interno dello stabi-
limento. I criteri costruttivi e le procedure di manutenzione ¢ pulizia dclle finestre, dei telai. delle
eventuali barriere antinsetti ¢ degli eventuaht davanzali vanno comunque valutati in funzione
dell’effettivo stato di pulizia degli stessi e delle eventuali procedure predisposte ¢ attuate dall’OSA
per garantire il raggiungimento e il mantenimento di una situazione di adeguata pulizia.

Tutte Ic aperture verso I"esterno dello stabilimento devono rimanere aperle solo per o strette tempo
necessario e durante le attivita di lavorazione devono essere mantenute chiusc, a meno che siano
stati predisposti adcguati dispositivi atli a prevenire possibili fonti di contaminazione.

Casistica
S1ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— le condizioni di pulizia delle finestre, degli eventuali davanzali interni, dei telai, delle reti e degli
altri dispositivi antinsetti sono scadenti

~ le finestre e le altre aperture verso ["esterno dello stabilimento vengono mantenute aperte duran-
te le lavorazioni e ’OSA non ¢ in grado di dimostrare ’cfficacia delle misure allernative di con-
trollo dell’ingresso dei contaminanti adottate

¢) le caratteristiche dei rivestimenti delle porte (natura dei materiali impiegati € loro stato di manu-
tenzione) devono essere rapportate alle loro condizioni di pulizia nonché alla possibilita di essere
cffettivamente pulite, tenuto conto delle caratleristiche dell’impianto, degli alimenti trattati della na-
tura dei processi condotti presso lo stabilimento e delle procedure di lavaggio ed eventuale disinfe-
zione programmatc ¢ attuate dall’OSA per garantire il raggiungimento e i mantenimento di una si-
tuazione di adeguata pulizia. Fatta salva la possibilita per I"OSA di dimostrare di potere comunque
garantire un adeguato stato di pulizia, le eventuali porte in legno devono essere trattate alla superfi-
cie in modo da presentare caratteristiche in linea con quanto prescriito dal regolamento. Le porte in
terro non devono presentarc segni di ruggine.

Le porte che possono ragionevolmente entrare in contatto con gli alimenti (per escmpio porte a
flaps che possono essere aperte a spinta dai carrelli sui quali sono portati gli alimenti) devono cssere
trattate come superfici a contatto (vedi punto f)

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— 1rivestimenti delle porte, anche in rapporto
o al cattivo stato di manutenzione (rotture, fessurazioni, sfaldamenti ¢ distacchi del ri-
vestimento, presenza di ruggine)
o al tupo di materiale impiegato (da valutare sempre in rapporto al punto precedente),
o alle soluzioni costruttive adottate
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si presentano in cattive condizioni di pulizia tali da presentare il rischio di contaminazione degli
alimenti trattati nell’area oggetlo di conirollo

— le caratteristiche delle porte e dei relativi rivestimentl (materiali ¢ stato di manutenzionce) non
corrispondono a quanto previsto dal regolamento ¢ ’OSA non ¢ in grado di dimostrare
I"idoneita delle soluzioni alternative (materiali e procedurali) adottate

f) tutte ie superfici delle attrezzature ¢ degli impianti nelle zone nelle quali ghi alimenti vengono la-

vorali, in particolare quelle destinale a entrare in contatto con gli alimenti, devono presentare carat-

teristiche (materiali e criteri costruttivi ¢ di impiego, stato di manutenzione) adeguati a garantirne la
pulibilita e, se del caso la disinfettabilita. Entrambe queste caratteristiche vanno valutate in funzione
del loro eflettivo stato di pulizia: della presenza/assenza di residui riferibili a lavorazioni precedenti
¢ dell’accumulo di sporcizia, anche localizzati,

L’impiego del legno o di altri materiali naturali in connessione con alcune fasi della fabbricazione
di alimenti tradizionali va valutata alla luce delle deroghe previste.

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— le superfici delle attrezzature e degli impianti, anche in rapporto
o al cattivo stato di manutenzione (rotture, {essurazioni, incisioni, perdita di compat-
tezza, cribrosita, sfaldamenti)
o al tipo di materiale impicgato (da valutare sempre in rapporto al punto precedente),
o alle soluzioni costruttive adottate (presenza di cercini in corrispondenza di punti di
applicazione di vili, cavicchi o altro, saldature cribrose, pieghe. fessure, ccc.)
s1 presentano in cattivo stato di pulizia

— 1 materiall impiegati nclla costruzione delle superfici destinate a venire a contatto con gli ali-
menti:

o non appaiono idonei allo scopo e I"OSA non ¢ in grado di dimostrare il rispetto dei
requisiti normativi in maieria

o nonostante ne sia prevista, o sia da prevedere, la periodica disinfczione non sono a-
deguatamente disinfettabili ¢ I’OSA non ¢ in grado di dimostrare 'efficacia delle e-
ventuall misure alternative adottate

o sono intaccabili dai detergenti e/o disinfettanti di cui & previsto I'impiego.

2. Ove necessario, si devono prevedere opportune altrezzature per la pulizia, la disinfezione ¢ il de-
posito degli strumenti di lavoro e degli impianti. Tali attrezzature devono essere in materiale resi-
stente allu corrosione e facili da pulire e disporre di un'adeguata erogazione di acquu calda e fred-
da.

La necessita di disporre di idonee attrezzature per la pulizia e il lavaggio dei locali, degli impianti e
delle atirczzature e le loro caratteristiche deve essere valutata in rapporto con gli eventuali obblighi
normativi (requisito della presenza di dispositivi per la disinfezione degli attrezzi da lavoro nei ma-
celli ¢ sezionamenti carni, negli stabilimenti di produzione di carni macinate ¢ preparazioni di carni)
0 le specifiche proccdure di pulizia e disinfezione predisposte dall"OSA. In ogni caso L’ OSA deve
potcre dimostrare 1"adeguatezza delle procedure predisposte e alluate per garantire il corretto stato
igienico degli strumenti di lavoro e degli impianti,

Le modalita di deposito degli strumenti di favoro ¢, per quanto applicabile, degli impianti devono
essere tall da prevenire il rischio di contaminazione degli stessi a meno che I'OSA possa dimostrare
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che le attrezzature e gli impianti sono controllati e, se del caso, puliti e disinfeltati immediatamente
prima dell’inizio delle lavorazioni.

Nel caso in cui Iapplicazionc delle procedure di pulizia ¢ disinfezione dei locali, degli impianti e
delle attrezzature predisposte dall’OSA richieda I'impiego di specifiche attrezzature e impianti, I¢
modalita per assicurare ["igiene di questi ultimi dovrebbe essere incluso nelle procedure di pulizia e
in quelle di manutenzione.

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— Jo stabilimento non dispone di 1donei dispositivi per la disinfezione degli attrezzi da lavoro nei
reparti dove sono previsti a fronte di uno specifico obbligo normativo o di una previsione in tal
senso contenuta nelle pertinenti procedure aziendali

— T"OSA, avendo scelto di adottare soluzioni alternative per la disinfezione degli attrezzi da lavoro
rispetto a quanto previsto nclla norma, non ¢ in grado di dimostrarne efficacia

— le modalitd di deposito delle attrezzature non prevengono la loro possibile contaminazione e
1’OSA non ha predisposto ¢ non attua alcun controllo prima del loro impiego

— lo stato di pulizia e di manutenzione delle attrezzature impiegate per la pulizia c la disinfezione
dei locali. degli impianti e delle attrezzature risultano inadeguati (presenza di incrostazion: e de-
positi che possono ridurne efficienza, presenza di residui alimentari alla superficie, presenza di
ruggine/ossidazioni, ecc.)

3. Si devono prevedere adeguate ulivezzature, ove necessario, per le operazioni di lavaggio degli
alimenti. Ogni acquaio o impianto analogo previsio per il lavaggio degli alimenti deve disporre di
un'adeguata erogazione di acqua potabile calda ¢/o fredda, conformemente ai requisiti del capitolo
VI, e deve essere mantenuto pulito e, ove necessario, disinfellato.

I.a nceessita di disporre di idonee attrezzature per le operazioni di lavaggio degli alimenti deve es-
sere valutata in rapporto:

— alla natura degl alimenti trattati e al tipo di processo al qualc questi sono sottoposti

— a1 pericoli collegati con gli alimenti € con i processi

— alle procedure di lavorazione attuate dall>OSA.
I criter costruttivi. il posizionamenio e le medalita di impiego delle attrezzature per il lavaggio de-
gl alimenti devono essere in linea con quanto richiamato a proposito dei lavabi per le mani. Gli
stessi possono essere impiegati per il lavaggio delle attrezzaturc a condizione che 1"OSA abbia pre-
disposto e garantisca |"applicazione di procedure idonce a prevenire fa contaminazione degli ali-
menti da parte delle attrezzature sporche o delle attrezzature pulite da parte di alimenti ancora da la-
vare (per esempio assicurando la separazione temporale delle duc attivita).

Le modalita e la frequenza di pulizia e, se del caso, di disinfezione dei dispositivi per il lavaggio
degli alimenti devono trovare spazio nell’ambito dellc procedure di pulizia ¢ disinfezione degli im-
pianti e delle attrezzaturc ¢ devono essere tali da prevenire il rischio di contaminazione degli ali-
menti.

Casistica

Si riticre che I’impresa non risponda al requisito det Regolamento quando:
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— lo stabilimento, a fronte dclla necessitd di procedere al lavaggio di alimenti, non € dotate di ido-
nei dispositivi, distinti da quelli impiegati per il lavaggio delle mani

- le modalita di impiego dei dispositivi per il lavaggio degli alimenti sono tali da esporre questi
ultimi al rischio di essere contaminali (per esempio a seguito dell'uso promiscuo € non control-
lato dello stesso lavello per il lavaggio degli alimenti ¢ delle attrezzature o per schizzi di acqua
sporca che possono colpire alimenti “puliti” poste nelle vicinanze della postazione di lavaggio)

— le condizioni di pulizia ¢ manutenzione delle attrezzature per il lavaggio degli alimenti sono tali
da costituire un rischio di contaminazionc di questi ultimi {vedi anche requisiti per Ic superfici)

CAPITOLO IV - TRASPORTO

1. I'vani di carico dei veicoli e/o i contenitori utilizzati per il trasporto di prodotti alimentari devo-
no essere mantenutl puliti nonché sottoposti a regolare manutenzione al fine di proteggere i prodol-
1 alimenturi da fonti di confaminazione e devono essere. se necessario, progettali ¢ costruiti in mo-
do tale da consentire un'adeguata pulizia e disinfezione.

Le condizioni generali di progetlazione, realizzazione, pulizia e manutenzione delle superfici inter-
ne dei vani di carco dei veicoli e/o dei contenitori utilizzati per il trasporto dei prodotti alimentari
richiamano quelle gia stabilite per gli stabilimenti (vedi capitoli I ¢ II)

Nel valutare i requisitl di pulizia ¢ corrctta manutenzione, devono cssere tenull in considerazione la
natura degli alimenti ¢ il loro eventuale confezionamento e imballaggio

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— lo stato di pulizia dei vani di carico dei veicoli ¢/o dei contenitori utilizzati per il trasporto degli
alimenti, in relazione
o alla natura degli alimenti (protetti o non protetti, pronti al consumo o alimenti che
devono subire un processo di preparazione e/o trasformazione in grado di climinare o
ridurre a un livello accettabile i contaminanti presenti),
o alle modalita di trasporto (allo stato sfuso o in imballaggi. in vani chiusi o aperti, in
regime di tempcratura controllata o meno) e
o al momento in cui lo stesso viene osservato (al momento del carico o durante il tra-
sporto)
o al materiali impiegati per il rivestimento interno
sono tali da costituire un rischio di contaminazione degli alimenti stessi

— 1crteri costruttivi dei vani di carico e dei contenitori e il loro stato di manutenzione sono tali da
impedire cfficaci interventi di pulizia e/o da comportare un rischio di contaminazionc degli ali-
menti (per esempio da corpi estranei ceduti dalle strutture componenti il vano di carico o il con-
tenilore)

2. { vani di carico dei veicoli e/o i contenitori non debbono essere utilizzati per trasportare qualsia-
st materiale diverso dai prodotti alimentari se questi ultimi possono risultarne contaminati,

3. Se i veicoli e/ i contenitori sono adibiti al trasporto di altra merce in aggiunia ai prodotti ali-
mentari o di differenti tipi di prodotti alimentari contemporaneamente, si deve provvedere, ove ne-
cessario, a separare in maniera efficace i vari prodotti.

22




4. I prodotti alimentari sfusi liquidi, granulari o in polvere devono essere rasportati in vani di ca-
rico e/v contenitori/cisterne riservati al trasporto di prodotti alimentari. Sui contenitori deve essere
apposta una menzione chiaramente visibile ed indelebile in una o pit lingue comunitarie relativa
alla loro utilizzazione per il trasporto di prodotti alimentari ovvero la menzione «esclusivamente
per prodotti alimeniaris.

3. Se i veicoli e/o T contenitori sono adibiti al trasporto di merci che non siano prodotti alimeniari o
di differenti tipi di prodotti alimentari, si deve provvedere a pulirli accuratamente tra un carico e
l'altro per evitare il vischio di contaminazione.

6. [ prodotti alimentari nei veicoli ¢/o contenitori devono essere collocati e protetti in modo da ren-
dere minimo il rischio di contaminazione.

Obiettivo della disposizione ¢ prevenire il rischio di contaminazione crociata microbiologica, chi-
niica (olii minerali, solventi, idrocarburi ecc.) o fisica (sabbia, materiali ferrosi, vetro ecc) tra ali-
menti e altri materiali durante il trasporto.

L.a contaminazionc puo csscr prevenuta:

» adottando opportune precauzioni in caso di carichi promiscui,
" escludendo I'impiego dello stesso vano di carico o contenitore per il trasporto, anche in
momenti successivi, di sostanze alimentari e non alimentari
* assicurando un efficace ciclo di pulizia e, nel caso in cui si abbia ragione di temere una con-
taminazione di natura microbiologica, disinfezione tra un trasporto e il successivo
In ogni caso, I’OSA responsabile del trasporto deve potere dimostrare Massenza di rischi di conta-
minazione sia nel caso di trasporto promiscuo di sostanze alimentari ¢ non alimentari, sia quando
queste vengono trasporlale In momenti successivi.

Casistica
S1ritiene che I’impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

o la natura dei materiali trasportati,
o le condizioni di carico delle sostanze alimentari € non alimentari
o l'assenza di adeguati dispositivi di separazione ¢/o protezione delle sostanze alimen-
tari tra di toro ¢ di queste con I¢ sostanze non alimentari
sono tali da esporre le sostanze alimentari al rischio di contaminazione

— in caso di trasporto di sostanze non alimentari € alimentari in momenti successivi:
o lanatura delle sostanzc non alimentari trasportate,
o lc condiziont di pulizia ed eventuale disinfezione dei vani di carico ¢ dei contenitori
al momento del carico degli alimenti,
sono tali da esporre Ic soslanze alimentari al rischio di contaminazioni e I'OSA responsabile del
carico non ¢ in grado di dimostrare 1’efficacia degli interventi di pulizia e disinfezione ¢ven-
tugalmente attuati prima del carico degli alimenti

— in caso di trasporto di alimenti stusi liquidi, granulari o in polvere, venga impicgato un vano di
carico ¢/o contenitore, compresi i vani di carico/cisternc delle navi. non esclusivamente dedicato
al trasporto degli alimenti e/o non correttamente identificato.

7. Ove necessario, i vani di carico dei veicoli e/0 i contenitori utilizzati per trasportare i prodotti
alimentari debbono essere atti a mantenere questi ultimi in condizioni adeguate di temperatura e
consentire che lu temperatura possa essere controllatu,

(per Ic situazioni nelle quali sia necessario mantenere gli alimenti a temperatura controllata vedi ca-
pitolo 1, punto 2b)




L adcguatezza dei vani di carico ¢ dei contenitori al mantenimento delle tcmperature previste per la
conservazionc degli alimenti, va valutata alla luce della presenza o meno di sistemi di climatizza-
zione attiva e del tempi di trasporto.

11 monitoraggio delle temperature durante il trasporto pud essere condollo sia misurando con appo-
sita strumentazione la temperatura dei vani di carico, sia quella dei prodotti. Le modalita e la fre-
quenza di controllo della temperatura, nonché ["eventuale registrazione, quando non determinate da
una disposizione normativa { per esempio per quanto riguarda gli alimenti surgelati) sono definite
nell’ambito delle procedure di autocontrollo deli’OSA.

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— durante il tragporto la temperatura degli alimenti da mantencre in regime di temperatura control-
lata & diversa da quanto stabilito dalla normativa in materia o dalle procedure di autocontrollo
dell’OSA

— le modalita di carico (per esempio gli alimenti sono caricati in modo tale da non essere raggiun-
gibiit al fine di misurarne {a temperatura) ¢ le caratteristiche del vano di carico sono tali da pre-
cludere Ia possibilita di controllare Ja temperatura degli alimenti in fase di trasporto ¢ 7OSA
non ha predisposto alcun metodo alternativo per 1l controlle della temperatura det prodotti du-
rante il trasporto.

CAPITOLO V - REQUISITI APPLICABILI ALLL ATTREZZATURE

1. Tutto il materiale, apparecchiotura e le attrezzature che vengono a contatio degli alimenti de-
VORO!

aj essere efficacemente puliti ¢, se necessario, disinfetiati. La pulitura e la disinfezione devono ave-
re luogo con una frequenza sufficiente ad evitare ogni rischio di contaminazione;

b} essere costruili in materiale tale de rendere minimi, se mantenut! in buonao stato e sottoposti a
regolare manutenzione, i rischi di contaminazione;

¢} ad eccezione dei contenitori e degli imballaggi a perdere, essere costruiti in materiale tale che,
se mantenuli in buono stato e sottoposti a regolare manutenzione, siano sempre puliti e, ove neces-
sario, disinfettati;

d) essere installati in modo da consentive un'adeguata pulizia delle apparecchiature e dell'area cir-
cosfante.

(per quanto riguarda le condizioni di manutenzione ¢ pulizia delle superfici. comprese quelle desti-
nate a venire a contatto con gli aliment:

Lo stato di pulizia delle superfici deve essere tale da prevenire il rischio di contaminazioni crociate.
A tale line le superfici destinate a venire a contatto con gli alimenti devono csscre progettate, rea-
lizzate e mantenute in modo tale da garantire la loro effettiva pulizia e. se del caso, disinfezionc.

La frequenza e le modalita con le quali le superfici devono essere pulite e, se del caso. disinfettate,
dipende da numerosi fattori tra i quali:

— la natura degli alimenti trattati,
— quella delle supcrfici da pulire,
— il tipo di lavorazioni effettuate,
— le condizioni ambientali nelic quali avvengono le lavorazioni
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[ criteri progettuali e costruttivi degli impianti ¢ delle attrezzature, la loro disposizione negli am-
bienti, devono esscre tali da rendere agevoli Ic operazioni di pulizia sia degli impianti ¢ delle attrez-
zature, s1a delle aree circostantl.

L OSA, nell’ambito delle proprie procedure di autocontrollo definisce le [requenze e le modalita di
pulizia, di eventuale disinfezione e di manutenzione delle superfici al fine di assicurare che quesie si
trovino sempre in uno stato adeguato di pulizia e non possano costituire una fonte di contaminazio-
ne per gli alimenti. Le superfici destinate a venire a contatto con gli alimenti devono comungue es-
sere lavate (e se del caso disinfettate) e controllate almeno una volta la giorno, prima dell’inizio del-
lc lavorazioni.

Casistica
Si ritienc che I’impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— e superticl, con particolare riguardo a quelle destinate a venire a contatlo con gli alimenti, sono
in condizioni di pulizia inadeguate. tali da costituire un rischio di contaminazione degli alimenti
a conlallo a seguito
o dell’applicazionc di criteri progettuali e costruttivi tali da rendere impraticabile la lo-
ro efficace pulizia,
o di uno scadente stato di manutenzione delle superfici tale da rendere impraticabile la
loro efficace pulizia,
o della inadeguata applicazione della prevista procedura di pulizia (¢ disinfezione)
— [Le procedure di pulizia (e disinfezione) predisposte sono inadeguata ({requenza, detergenti ¢ di-
sinfettantl impiegati e loro modalita di utilizzo. attrezzature e altri ausili per la pulizia, modalita
di controllo, ecc.) al raggiungimento degli obiettivi tenuto conto della natura e della destinazio-
nc degli alimenti trattati (per esempio alimenti ad alto tenore in grasso, alimenti pronti al con-
sumo, alimenti per 'infanzia, ccc.) ¢ della natura e de1 materiali costituivi le superfici (teflon,
acciaio, marmo o ceramiche, legno, ecc.)

2. Ove necessario, le apparecchiature devono essere munite di ogni dispositivo di controllo neces-
sario per garantire gli obiettivi del presente regolamento.

[ dispositivi di controllo sono: termometri (eventualmente registratori), altri strumenti e/o dispositivi
di misurazione, dispositivi per il prelievo, 1l mantenimento ¢ ’analisi di campioni e ogni altro di-
spositivo necessario alla verifica del corretto svolgimento del processi

La necessita di disporre di strumenti di controlio, qualora non costituisca un requisito normativo
(per esempio, nel depositi di prodotti surgelati, negli impianti di trattamento termico di alimenti in
contenitori ermeticamente chiusi). ¢ definita nell’ambito delle procedure predisposte dall QOSA.

Casistica

Siritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— L’OSA non ha predisposto opportuni dispositivi di controllo del processo a fronte di una speci-
fica previsione normaltiva o di procedure di controllo interne

— I dispositivi di controllo, pure installati, non sono funzionanti, ovvero non garantiscono che il
processo raggiunga gli obbicttivi stabiliti dalla norma




3. Qualora, per impedive la corrosione delle apparecchiature e dei contenitori sia necessario utiliz-
zare additivi chimici, ¢io deve essere fatlo secondo le corrette prassi.

[’aggiunta di additivi chimiel deve essere operala in modo tale da garantire che gli alimenti che do-
vessero eventualmente venirvi a contatto direttamente o indircttamente non possano risultarne con-
taminati, ovvero esistano procedure che assicurino che, in caso di contaminazione accidentale degli
alimenti, questi non vengano immessi sul mercato.

Casistica
Si ritiene che ’impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— Le sostanze anticorrosione impicgate possono rendere gli alimenti contaminati non sicuri c
I’OSA non ha predisposto o non applica alcuna procedura per una efficace gestione di tale peri-
colo.

CAPITOLO VI - RII'TUTI ALIMENTARI

L. Trifiuti alimentari, i sottoprodotti non commestibili e gli altri scarti devono essere rimossi al pin
presto, per evitare che si accumulino, dai locali in cui si trovano gli alimenti.

2. 'rifiuti alimentari, i sottoprodotti non commestibili ¢ gli altri scarti devono essere depositati in
contenitori chiudibili, a meno che gli operatori alimentari non dimostrino all'autorita competente
che altri tipi di confenitori o sistemi di evacuazione utilizzati sono adatti allo scopo. I contenitori
devono essere costruili in modo adeguato, mantenuti in buone condizioni igieniche, essere fucil-
mente pulihili e, se¢ necessario, disinfettabili

3. 5i devono prevedere opportune disposizioni per il deposito ¢ la rimozione dei riftuti alimentari,
dei sottoprodotti non commestibili e di altri scarti. 1 magazzini di deposito dei rifiuti devono essere
progettati e gestiti in modo du poter essere mantenuti costantemente puliti ¢, ove necessario, al vi-
paro da animali e altri animali infestanii.

4. Tutti i rifiuti devono essere eliminati in maniera igienica ¢ rispettosa dell'ambiente conforme-
mente alla normativa comunitaria applicabile in materia ¢ non devono costituire, direttamente o
indirettamente, una fonte di contaminazione diretia o indiretta.

Le disposizioni mirano a garantire che 1 rifiuti, i sottoprodotti e gli scarli non possano costituire una

fonte di contaminazione per gli alimenti. La prevenzione del rischio di contaminazione si basa:

— sul pronto allontanamento dei rifiuti ¢ dei sottoprodotti dai locali o spazi nei quali si trovano gli
alimenti

- sulle corrette modalita di stoccaggio, anche temporaneo. movimentazione e smaltimento dei ri-
fiuti ¢ dei sottoprodotti

Le norme sulla corretta gestione dei sottoprodotti ¢ dei rifiuti devono essere lette anche alla luce

detic disposizioni in materia di pulizia e di corretta manutenzione dei locali degli impiant ¢ dellc

attrezzature

¢ di quelle in materia di lotta agli animali infestanti

Casistica
Si riticne che I"impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— irtfti e 1 sottoprodotti vengono accumulati nelle aree di lavorazione, in modo tale da costituire
una possibile fonte di richiamo di animali infestanti, da diffondere odori, e comunque da rappre-
sentare un pericolo di contaminazione degli alimenti lavorati nell arca
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~ non sono stati predisposti idonei dispositivi per la raccolta ¢ allontanamento dei rifiuti e dei
sottoprodotti ovvero I'OSA non € in grado di dimostrare la validita delle soluzioni adottate

— lo stato di pulizia dei dispositivi per la raccolta e "allontanamento dei rifiuti ¢ det sottoprodotti,
anche a causa delle scadenti condizioni di manutenzione, ¢ tale da presentare un rischio di con-
taminazione dei prodotti alimentari presenti

— ilocali €/o i dispostlivi per il deposito temporaneo dei rifiuti e dei sottoprodotti in atlesa del loro
allontanamento dallo stabilimento sono progettati, realizzati ¢ mantenuti in condizioni tali da
costituire un pericolo di contaminazione degli alimenti (richiamo di infestanti. produzione di
odori, vapori, polveri, ccc.)

- a fronte del rilievo di inadeguate condizioni di gestione dei rifiuti e dei sottoprodotti, I'OSA re-
sponsabile dell’impianto non possa dimostrare di avere approntato opportune procedure per ga-
rantire il raggiungimento degli obiettivi in materia stabiliti dalla normativa alimentare

— le modalita di smaltimento dei rifiuti ¢ dei sottoprodotli adottate non sono conformi a quanto
previsto in materia dalle pertinente normativa, ovvero 1'OSA non pud documentare
P’assolvimento degli obblighi in materia di corretto smaltimento dei rifiuti e dei sottoprodott

CAPITOLQO VIl - RITORNIMENTO 1DRICO

1. a) Il rifornimento di acqua potabile deve essere sufficiente. L'acqua potabile va usata, ove neces-
sario, per garantire che i prodotti alimentari non siano contaminati.

b) Per i prodotti dellu pesca interi puo essere usata acqua pulita. Per molluschi bivalvi, echino-
dermi, tunicati e gasteropodi marini vivi pud essere usata acqua di mare pulita: l'acqua pulita puc
essere usata anche per il lavaggio esterno. Allorché si wtilizzano queste acque devono essere dispo-
nibili altrezzature adeguate per lu fornitura.

2. Qualora acqua non potabile sia utilizzata ad esempio per lu lotta antincendio, la produzione di
vapore, la refrigerazione e altri scopi analoghi, essa deve passare in condotte separate debitamente
segnalate. Le condotte di ucqua non potabile non devono essere raccordate a quelle di acqua pota-
bile, evitando qualsiasi possibilita di riflusso.

La norma stabilisce il principio generalc in base al quale |'acqua impiegata negli stabilimenti ali-
mentarl non deve costituire una possibile fonte di contaminazione per gli alimenti. Quindi gli stabi-
limenti alimentari devono disporre di sufficiente acqua potabile da utilizzare in tulle le operazioni in
cul I'acqua ¢ impiegata come ingrediente o laddove "attivita lo richieda per garantire che gli ali-
menti non siano contaminati.

Resta inteso che se uno stabilimento si trova nel territorio di un comune per cui sia in atto un prov-
vedimento di deroga rispetto alle caratteristiche per I’acqua destinata al consumo umano, tale stabi-
limento ¢ autorizzato, nei limiti previsti dal provvedimento di deroga. a impicgare I’acqua di cui si
approvvigiona in qualita di acqua potabile, indipendentemente dal sistema utilizzato (servizio idrico
o fonte autonoma di approvvigionamento)

Viene consentito I’'impiego di acqua di diflerente qualita nei casi sotto riportati.

I."acqua di mare putita, cosi come definita all’art. 2.1 lettera h) del Reg. (CE) n. 852/04, pud esserc
impiegata per il lavaggio dei prodotti della pesca interi compresi i molluschi bivalvi, echinodermi.
tunicati ¢ gasteropodi marini vivi.

Per il lavaggio delle aree csterne, dei ricoveri e dei mezzi di trasporto degli animali, delle pareli ¢

dei pavimenti, delle attrezzature ¢ dci contenitori utilizzati per prodotti confezionati o destinati a ul-
teriori trattamenti, nonché per il lavaggio di alimenti comunque consumati previo ulleriore lavaggio
o sbucciatura pud essere utilizzata acqua pulita cosi come delinita all’art, 2.1 lettera i) del Reg. (CE)




n. 852/04, compresa quella depurata. Per il lavaggio dei prodotti venduti come pronti al consumo
(per esempio verdure della IV gamma) ¢ possibilc solo I'impiego di acqua potabile.

L’acqua non polabile pud essere utilizzata esclusivamente per la lotta antincendio, la produzienc di
vapore, la refrigerazionc (¢ il condizionamento) e per altri scopi tecnologici analoghi.

Condizione essenzialc per 'impiego di acqua diversa da quella potabile in una industria alimentare
¢ che i dispositivi e le procedure seguite per I"attingimento, la distribuzione e I'impiego assicurino

la separazione dell’acqua potabile da acque aventi un diverso profile di sicurczza e che queste non

possano mischiarsi all’acqua potabile (a seguito di riflusso, per interconnessione dei circuiti. per i-

nadeguata 1dentificazione delle due fonti di approvvigionamento. ecc).

Casistica
S1 ritiene che ’impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— acqua pulita 0 acqua non potabile venga impiegata al di fuori dclle previsioni del regolamento

— I"OSA responsabilc dell"impianto non sia in grado di dimostrare che le caratteristiche dell’acqua
impicgata rispondono a quelle dell’acqua potabile o dell’acqua pulita (¢ le opcrazioni condotte
presso lo stabilimento richiedano I"impiego di acqua potabilc o pulita)

— 1 dispositivi per I"attingimento ¢ la distribuzione delle acque non potabili non sono distinti da
quelli per "acqua potabile e chiaramente identificati

— 1idispositivi e le procedure per ’impiego nello stesso stabilimento di acqua potabile, acqua puli-
ta € acqua non potabile non sono tali da prevenire la contaminazione det!’acqua potabile da par-
tc delle acque aventi un profilo di sicurezza inferiore

3. L'acqua riciclata utilizzata nella trasformazione o come ingrediente non deve presentare rischi di
contaminazione e deve rispondere ai requisiti fissati per l'acqua potabile, a meno che ['amtorita
competente non abbia accertato che la qualita della stessa non é tale da compromettere lintegrilc
dei prodotti alimentari nellu loro forma finita.

L impicgo di acqua riciclata derivante da altri processi di produzione o da fasi diverse dello stesso
processo (il punio non tratta dell’acqua e delle soluzioni impiegate per il raffreddamento degli ali-
menti in contenitori ermeticamente chiusi per le quali valgono le disposizioni di cui al successivo
punto 6) deve assicurare in ogni caso 'assenza di rischi di contaminazionc, anche a mezzo di ade-
guatl trattamentt {per esempio di filtrazione). Viene quindi escluso per esempio, I'utilizzo di im-
pianti che reimpieghino "acqua di lavaggio degli alimenti per piu cicli successivi, mentre ¢ possibi-
le che acqua imptegata. per esempio, nel raffreddamento degli alimenti possa csscre utilizzata di
nuovo a condizione che la stessa non possegga caratteristiche tali da contaminare i lotti successivi

di prodotto. Il principio puo essere esteso anche al reimpiego di soluzioni preparatc a partire da ac-
qua potabile ¢ impiegate come ingredienti.

Casistica

Siritiene che ['impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— Tacqua riutilizzata nel processo o come ingredicnte presenta caratteristiche tali (contaminazioni
visibili), o le condizioni di impicgo sono tali (esposizione dell’acqua o delle soluzioni alla pos-
sibilita di contaminazioni), da costituire un rischio di contaminazione per gii alimenti

— acqua che non possegga le caratteristiche dell’acqua potabile venga reimpiegata nei processi o
come ingrediente in particolare quando 1" Autorita compelente abbia negato 1'assenso al suo riu-
tilizzo anche a scguito dell’esito di controlli ufficiali sull’impianto, sui processi e/o sui prodotti.




4. I ghiaccio che entra in contatto con gli alimenti o che potrebbe contaminare gli stessi deve esse-
re ottenuto da acqua potabile o, allorché ¢ utilizzato per la refrigerazione di prodotti della pesca
interi, da acqua pulita. Fsso deve essere fabbricato, manipolato e conservalo in modo da evitare
ogni possibile contaminazione.

5. H vapore direttamente a comtatto con gii alimenti non deve contenere alcuna sostanza che pre-
senti un pericolo per la salute o possa contaminare gii alimenti.

I.¢ disposizioni in materia di produzione e impicgo del ghiaccio ¢ del vaporc destinati a ¢ntrare in
contatio con gli alimenti sono sovrapponibiii a quelle in materia di acqua (punti 1 e 2). ai quali per-
tanto si rimanda.

6. Laddove il trattamento termico venga applicato a prodotti alimentari racchiusi in contenitori
ermelicamente sigitlati, occorre garantive che l'acqua utilizzata per raffreddare i contenitori dopo
il irattamento nor costituisca una fonte di contaminazione per I prodotti alimentari.

L’OSA deve potere dimostrare di avere predisposto ¢ adottato misure adeguate a prevenire la con-
taminazione degli alimenti nel contenitori crmeticamente sigillati

Casistica
Si ritiene che U'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:
— le procedure di verifica della sigillatura dei contenitori non sono adeguate ad assicurare che il

liquido di raffreddamento non possa contaminare il contenuto (vedi anche capitolo XI)

CAPITOLO VIII - IGIENE PERSONALE

1. Ogni persona che lavora in locali per il trattamento di alimenti deve mantencre uno standard e-
levato di pulizia personale ed indossare indumenti adeguati, puliti e, ove necessario, prolettivi.

I.7igienc del personale va valutata in funzione del luogo di lavoro, delle funzioni svolte, della natura
dell’alimento trattato. del momento della giornata, ecc. In ogni caso le condizioni di pulizia perso-
nale, delle mani e del vestiario indossato, in particolare di quegli elementi che possono entrare in
contatto con gli alimenti. devono essere mantenuti in condizioni di pulizia tali da prevenire i} ri-
schio di contaminazione degli alimenti.

Laddove necessario, I’OSA deve dare indicazioni al personale perché questo indossi indumenti pro-
tettivi (cappelll, cutiie, mascherine, guanti, mezze maniche ecc.) atti a prevenire il rischio di conta-
minazione degli alimenti non protetti.

Nel caso in cui il personale indossi dispositivi di protezione individuali nel corso delle lavorazioni
(guanti o grembiali d acciaio, clmetti, ecc.) questi devono essere trattati alla stregua degli altri capi
di abbigliamento,

Casistica

Si ritiene che 'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— le condizioni di pulizia personale, dell*abbigliamento ¢ dei DPI indossati da parte degli addetti
alle lavorazioni, in relazione anche al luogo di lavoro, al momento della giornata, aila natura de-
gli alimentl trattati e al tipo di lavorazione condotta sono tali da potere comportare una contami-
nazione degli alimenti manipolati

— 1l personale non impiega in modo adeguato i dispositivi per il lavaggio delle mani disponibili
nell’area di lavoro




— il personale non indossa gli opportuni indumenti protettivi (cuifia, berretto. mascherina, guanti,
ecc) ovvero I’OSA non abbia disposto 1l loro impiego ¢ questo comporti il rischio di contami-
nazione degli alimenti non protetti

2. Nessuna persona affetta da malaiiia o portatrice di malattia trasmissibile attraverso gli alimenti
o che presenti, per esempio, ferite infette, infezioni della pelle, piaghe o soffra di diarrea deve esse-
re autorizzata a qualsiasi titolo a manipolare alimenti e ud entrare in qualsiasi area di trattamento
degli alimenti, qualora esista una probabilita di contaminazione diretta o indiretta degli alimenti,
Qualsiasi persona affetia da una delle patologie sopra citate che lavori in un'impresa alimentare ¢
che possa venire a contatto con gli alimenti deve denunciare immediatamente la propria malattia o
i propri sintomi, precisando se possibile le cause, al responsabile dell'impresa alimentare.

L OSA deve informare gli addetti che lavorano presso I'impresa alimentare di cui ¢ responsabile
della neccssita di comunicare ogni sintomo o malattia che potrebbe costituire un rischio di contami-
nazione degli alimenti. Inoltre I"'OSA deve predisporre e attuare sistemi atti ad assicurarc che il per-
sonale che abbia comunicato di csscre affetto o che mostri affezioni in grado di costituire un rischio
per la sicurezza degli alimenti non sia impicgato nclla manipolazione degli alimenti non protetti, a
meno che I'OSA possa dimostrare di avere adotlato e opportune misurc per prevenire in maniera
efficace il rischio di contaminazione degli alimenti (per esempio per mezzo di idonei indumenti pro-
tettivi).

Casistica
S1ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— I'OSA non abbia impartito istruzioni al personale che lavora presso I'impresa alimentare di cui
¢ responsabile della necessita di comunicare ogni sintomo o malattia che potrebbe costituire un
rischio di contaminazione degli alimenti (vedi anche capitolo XII)

- persone visibilmente affette o che abbiano comunicato di essere affctte da patologie in grado di
costituire un rischio per la sicurczza degli alimenti sono impicgate nella manipolazione di ali-
menti non protetti e I'OSA non possa dimostrare di avere adottato opportunc cd cfficaci misure
per la prevenzione del rischio di contaminazione degli alimenti.

CAPITOLO 1X - REQUISITI APPLICABILI Al PRODOTTI ALIMENTARI

L. Un'impresa alimentare non deve accertare materie prime o ingredienti, diversi dugli animali vivi,
o qualsiasi materiale utilizzato nella trasformazione dei prodotti, se risultuno contaminati, o si puo
ragionevolmente presumere che siano contaminati, da parassiti, microrganismi patogeni o 10ssici,
sostanze decomposte o estranee in misura lale che, anche dopo che Uimpresa alimentare ha esegui-
to in maniera igienica le normali operazioni di cernita e/o le procedure preliminari o di tratiamen-
to, il prodotto finale risulti inadatio al consume umano.

2. Le materie prime e tutli gli ingredienti immagazzinati in un'impresa alimentare devono essere
opportunamente conservati in modo da evitare un deterioramenio nocivoe e la contaminazione.

3. In tutte le fasi di produzione, trasformazione e distribuzione gli alimenti devono essere profetti
da qualsiasi forma di contaminazione atta a renderli inadatti al consumo umano, nocivi per la salu-

te o comaminati in modo tale da non poter essere ragionevolmente consumali in tali condizioni.

4. Occorre predisporre procedure adeguate per controllare gli animali infestanti ¢ per impedire a-
gli animali domestici di accedere ai luoghi dove gli alimenti sono preparati, Iraitati o conservati
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fovvero, qualora Uantorita competente autorizzi tale accesso in circostanze speciali, impedire che
esso sia fonte di contaminazioni).

5. Le materie prime, gli ingredienti, i prodotti intermedi ¢ quelli finiti, in grado di consentire la cre-
scita di microrganismi patogeni o la formazione di tossine non devono essere conservati a fempera-
ture che potrebbero comportare rischi per la salute. La catenu del freddo non deve essere interrot-
ta. E tuttavia permesso derogare al controllo dellu temperatura per periodi limitati, qualora cio sia
necessario per motivi di praticita durante la preparuzione, il trasporto, 'immagazzinamento, l'e-
sposizione € la fornitura, purché cio non comporti un rischio per la salute. Gli stabilimenti per la
Jabbricazione, la manipolazione e il condizionamento di alimenti trasformati devono disporre di lo-
cali adeguati. sufficientemente ampi per consentirve il magazzinaggio separato delle materie prime e
dei prodott] trasformati e di uno spazio refrigerato separato sufficiente.

Le disposizioni ripercorrono i diversi stadi del processo svolto presso una impresa alimentare dal

momento dell’accettazione delle materie prime.

Al finc di garantire il raggiungimento degli obiettivi stabiliti dal regolamento, gli OSA devono pre-

disporre e attuare idonee misure ¢/o procedure:

— per il controllo delle materie prime introdotte (mediante ispezione, verifiche documentali, cam-
pionamento e analisi di laboratorio, ecc.) con I'obiettivo di non accettarc merci che possano
rendere il prodotio (inito non conforme ai requisiti di sicurezza alimentare

— per la prevenzionc del deterioramento e della contaminazione degli alimenti in ogni fase del
processo, dallo stoccaggio dellc materie prime sino alla distribuzione dei prodotti finiti, com-
prendendo

o il mantenimento della catena del [reddo per quclle materie prime, semilavorati ¢ pro-
dotti finiti che lo richiedono ai fini di prevenire I’alterazione dell alimento o lo svi-
luppo di microrganismi patogeni (vedi anche capitolo T, punto 2d) e

o lo stocecaggio separato delle materic prime e dei prodotti finiti trasformati aventi un
diverso profilo igienico (per esempio materie prime crude e prodotti finiti cotti, ma-
terie prime grezze e prodotti finiti lavati, sbuceiati, spellati, sgusciati ccc.)

— idoncc procedure per il controllo degli animali infestanti (prevenzione deli’ingresso ¢
dell’annidamento, cattura di quelli eventualmente penetrati nello stabilimento) e per precludere
I’accesso allo stabilimento degli animali domestici, a meno che ¢io sia funzionale albattivita e
"autorita competente ’abbia autorizzato

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— I’OSA non ha predisposto ¢ attuato alcuna misura per il controllo delle materie prime in ingres-
so nello stabilimento, ovvero, le misure attuate dall’OSA non hanno impedito che materie prime
non rispondenti ai requisiti generali e speciali stabiliti dalla legge alimentare venissero accetlate
ncllo stabilimento

— le modalita e le procedure di conservazione manipolazionc ¢ processo delle materic prime. dei
semilavorati ¢ dei prodotti finiti seguite presso lo stabilimento sono tali da poter rendere gli ali-
menti dannosi o inadatti al consumo umano (per esempio a causa di contaminazioni crociate tra
derrate aventi un diverso profilo igienico o a seguito della mancata o insufficiente applicazionc
della catena del freddo)

— le materic prime, i semilavorati ¢ i prodotti finiti depositati presso lo stabilimento si presentano,
anche a causa del mancato o insufficiente mantenimento della catena det freddo o a seguito di
contaminazioni, deteriorati o conlaminati in modo 1ale da renderli dannosi o inadatti al consumo
umano
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— I’OSA non ha predisposto e attuato adeguate procedure per il controllo (prevenzione
dell’ingresso ¢ dell’anmidamento ¢ lotta} degli animali infestanti. ovvero, le misure predisposte ¢
attuatc si dimostrano inadeguate a prevenire in modo efficace 1'ingresso degli infestanti net lo-
cali nei1 quali sono presenti alimenti cosi da portare alla loro contaminazione (presenza di un
numero significativo di insetti volanti o striscianti. di tracce di roditori o di altri animali infe-
stanti nei locali nei quali sono presenti alimenti o materiali destinati a venire a contatto con gli
alimenti, in assenza di adeguate misure per prevenirne 1'ingresso e portare alla loro cattura, ov-
vero, rilievo di un alto numero di catture in assenza di qualsiasi intcrvento correttivo).

6. Se i prodotti alimentari devono essere conservali o serviti u bussd temperatura, € necessario raf-
freddarti il pits rapidamente possibile, al termine del trattamento termico, o dell'ultima fuse di pre-
parazione se non ¢ applicato un trattamento termico, ad una temperatura che non provochi rischi
per la salute.

7. Lo scongelamento dei prodotti alimentari deve essere effettuato in modo tale da ridurre af mini-
mo if rischio di proliferazione di microrganismi patogeni o la formazione di tossine. Nel corso dello
scongelamento, gli alimenti devono essere sottoposti a temperature che non comportino rischi per
la salute. Qualora il liguido proveniente dal processo di scongelamento possa costituire un rischio
per la salute, esso deve essere adeguatamente allontanato. Dopo lo scongelamento, gli alimenti de-
vono essere manipolati in maniera tale da ridurre al minimo il rischio di proliferazione di micror-
ganismi patogeni o la formuzione di tossine.

Le procedure

— di raffreddamento

— scongelamento

— c¢onservazione in regime di freddo

delle derrate alimentart le cui caratteristiche permettono la crescita di microrganismi patogeni o al-
teranti devono essere incluse nelle procedure di autocontrollo predisposte dall”’OSA. In particolare,
le temperature di conservazione degli alimenti da mantenere in regime di freddo stabilite
nell’ambito delle procedure dell’OSA non possono esscre superiori a quelic fissate dalia legge ali-
mentare. Nel caso in cui la legge alimentare non stabilisca temperature di riferimento, 'OSA deve
potere assicurare che le temperature di mantenimento degli alimenti, anche durante lo scongelamen-
{o o nelle fasi successive, sono tali da prevenire che questi possano provocare rischi per la salute.
Nel caso di alimenti sottoposli a scongelamento, 1 liquidi provenienti dallo scongelamento devono
csserc allontanati in modo da ridurre 11 rischio che gli stessi possano costituire un facile terreno di
crescita per microrganismi patogeni o alleranti e per la produzione di tossine, a meno che I'OSA
possa dimostrare che le modalita operative adottate sono tali da prevenire tale rischio.

Casistica
Si riticne che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— LOSA non ha definito alcuna procedura in merito alle modalita di raffreddamento e manteni-
mento in regime di refrigerazione delle derrate che devono ¢ssere conservate o servile a bassa
temperatura e, se del caso, alle modalita di scongelamento delle derrate congclate, ovvero le
procedure non definiscono 1 criteri di temperatura ¢, sc det caso, i tempi di ralireddamento degli
alimenti

— DI’OSA nen ¢ in grado di assicurare che le modalita di raffreddamento ¢ mantenimento della ca-
tena del freddo (compresa la fase di scongelamento) per gli alimenti in grado di sostenere la cre-
scita di microrganismi patogeni o alteranti sono tali da prevenire rischi per la salute




~ Le temperature di conservazione, e se del caso i tempi di raffreddamento, dei prodotti alimentari
che devono essere conscrvati o serviti a bassa temperatura sono superiori a quelle stabilite dalla
legge alimentarc per gh alimenti in guestionc.

— l.e modalita di scongelamento delle derrate congelate, la temperatura di mantenimento durante
lo scongelamento, le modalita di raccolta e allontanamento dei liquidi di scongelamento appaio-
no tali da comportare il pericolo di proliferazione di microrganismi patogeni o alternati e di pro-
duzione di tossine di origine microbica ¢ ’OSA non ¢ in grado di dimostrare |’ efficacia di misu-
re alternative di controllo di questi pericoli

8. Le sostanze pericolose e/v non commestibili, compresi gli alimenti per animali, devono essere
adeguatamente elichettate e immaguazzinate in contenitori separati ¢ ben chiusi.

La disposizione integra quanto gia stabilito in materia di stoccaggio separato dei presidi chimici per
la pulizia e la disinfezione (capitolo I, punto 10)

Casistica
Sirtiene che I’'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— Nei locali nei guali gli alimenti sono lavorati o conservati vengano rinvenute sostanze pericolo-
se (per csempio: prodotti per la detergenza, disinfezione e disinlestazione, acidi e alcali forti.
vernici, lubrificanti ¢ altri materiali per la manutenzione, ecc.), sostanze il cui impiego. pur con-
sentito, ¢ strettamente regolamentato (additivi, coloranti ecc.), sostanze non destinate
all’alimentazione (tra le quali gh alimenti per animali) senza che ic stesse siano adeguatamente
identilicate ¢ segregate, a meno che I’OSA possa dimostrarc che le stesse stanno per essere im-
piegate nel processo e che il foro impiego non puo costituire un rischio di contaminazione per
gli alimenti.

CAPITOLLO X - REQUISITI APPLICABILI AL CONFEZIONAMENTO E ALL'IMBALLAGGIO
DI PRODOTTI ALIMENTARI

1. [ materiali di cui sono composti il confezionamento e l'imballaggio non devono costiluire una
Jfonte di contaminazione.

2. I materiali di confezionamento devono essere immagazzinali in modo tale da non essere esposti a
un rischio di contaminazione.

3. Le operazioni di confezionamento e di imballaggio devono essere effettuate in modo da evitare la
contaminazione dei prodotti. Ove opportuno, in particolare in caso di utilizzo di scatole metalliche
e di vasi in vetro, é necessario garantire l'integrit del recipiente ¢ la sua pulizia.

Le disposizioni in materia di materiali per I’imballaggio ¢ il confezionamento degli alimenti mirano

a prevenire che questi possano essere fonte di contaminazioni fisiche, chimiche o microbiologiche

per gli alimenti.

Al fine I'OSA deve assicurare che

— solo materiali approvati per venire a contalto con gli alimenti in basc alla pertinentc normativa
vigente possano esser impiegati per il confezionamento degli alimenti

— 1 matcriali per il confezionamento ¢ 'imballaggio dei prodotti alimentari siano conservati. sino
la momento del loro impiego. al riparo da polveri, infestanti, e altre fonti di contaminazione

— i materiaii di confezionamento che possono contaminare gii alimenti con corpi estranei vulne-
ranti (contenitori in vetro ¢ metallo) vengano controllati e se del caso puliti prima del loro im-
piego
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Casistica
Si riticne che ’impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— 1 maleriall impiegati per il confezionamento ¢ I'imballaggio dei prodotti alimentari non sono del
tipo approvato e I'OSA non ¢ in grado di dimostrare che gli stessi non costituiscono un rischio
di contaminazione per gli alimenti

- le modalita di stoccaggio dei materiali per i confezionamento e I’imballaggio degli alimenti so-
ne tali da esporli al rischio di contaminazione (non sono adeguatamente protetti dalla polvere,
dagli animali infestanti, dagli agenti atmosferici, sono appoggiati direttamente al suolo o sono
comunque maotenuli in condizieni tali da potere essere contaminati prima del loro impiego)

— nello stabilimento vengono impiegati contenitori per gl alimenti in vetro, plastica o metallo e
non ¢ stata predisposta né viene attuala alcuna procedura per il controllo del rischio di contami-
nazione degli alimenti da corpi estranci vulneranti

4. I confezionamenti e gli imballaggi riutilizzati per i prodotti alimentari devono essere facili da pu-
lire e, se necessario, du disinfettare.

Nel caso in cui | confezionamento e gli imballaggi per gli alimenti fossero riutilizzati, i materiali e i
criteri costruttivi devono esserc tali da permetterne la facile pulizia ¢, se del caso. disinfezione. Nel
delinire le caratteristiche dei confezionamento e degli imballaggi da riutilizzare vanno considerati i
requisiti stabiliti per le atirezzature cui al capitolo V, punto 1.

Casistica
Siritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

le caratteristiche dei confezionamento ¢ degli imballaggi da riutilizzare, it loro state di manutenzio-
ne ¢ pulizia non corrispondono a quanto stabilito al capitolo V, punto 1

Oltre a quanto disciplinato dal presente capitolo dell’allegato al Reg. (CE) n. 852/04, si rammenta
che ai materiali destinati a venire a contatto con gli alimenti sono applicabili anche le norme speci-

tiche incluse quelle in materia di rintracciabilita disciplinate dal Reg. (CF) n. 1935/04.

CAPITOLO XI - TRATTAMENTO TERMICO

1 seguenti requisiti si applicano solo agli alimenti immessi sul mercato in contenitori ermeticamente
chiusi.

1. Qualsiasi procedimento di trattamento termico per la trasformazione di un prodotto non tra-
sformato o per la trasformazione ulteriore di un prodotto trasformato deve:

a) innalzare ogni parte del prodotio sottoposto al trattamento a una determinatu temperatyra per
un determinato periodo di tempo;

b) impedire che il prodotto subisca contaminazioni nel corso del processo.

2. Al fine di garantire che il procedimento usato raggiunga gli obiettivi ricercati, gli operatori del
settore alimentare devono controllare regolarmente i principali parametri pertinenti (in particolare
la temperatura. la pressione, la sigillatura ¢ le caratieristiche microbiologiche), anche ricorrendo
ad appuarecchiature automatiche.

3. 1 procedimenti utilizzati devono essere conformi alle norme riconosciute a livello internazionale
(ad esempio, la pastorizzazione, il procedimento UHT o la sterilizzazione).

[ requisiti stabiliti da questo capitolo riguardano solo gli alimenti che subiscono un trattamento ter-
mico una volla gia immessi in un contenitore sigillato (conserve) o gli alimenti che sono immessi in
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un confezionamento sigillato immediatamente dopo avere subito il trattamento termico (per esem-
pio latte pastorizzato o UHT).

I parametr1 di tempo e temperatura del (rattamento (salvo il caso del latte) non sono stabiliti dalla
legpe alimentarc che fissa per contro gli obietlivi che devono csscre raggiunti a scguito
dell’applicazione del trattamento termico e richiede che ’OSA predisponga ¢ attui adeguale misure
di controllo per assicurare il corretto svolgimento del processo.

Casistica
St riticne che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— FPOSA non ha predisposto e non attua una procedura ¢/o sistema per garantirc che ogni parte del
prodotto da sottoporre a trattamento lermico venga portalo alla temperatura stabilita per il tempo
stabitilo

— L"OSA non ¢ in grado di assicurarc I"adeguatezza delle condizioni di processo impiegate (tempi
e temperatura di trattamento) al fine di assicurare la sicurezza ¢ I'integrita dei prodotti anche in
rapporto alla loro natura ¢ curabilita e al tipo di confezionamento.

— le modalita di svolgimento del processo sono tali da esporre il prodotto al rischio di contamina-
zione durante o dopo il trattamento termico, ossia il prodotto & esposto all’ambiente durante o
dopo avere subito il trattamento termico e prima di esserc immessi nel contenitore sigillato in
condizioni tali da poterne risultare contaminato (le scadenti condizioni di pulizia e igienc
dell’ambiente al qualc ¢ esposto il prodotto, di igienc del personale, delle attrezzature ¢ degli
impianti possono portare alla contaminazione del prodotto)

— TOSA non ha predisposto ¢ non sta attuando adcguate misure di controllo delle condizioni di
processo (temperatura, pressione, volume di flusso, funzionamento delle valvole di shunt, sigil-
latura dei contenitori, funzionamento dei sistemi di allarme, ecc.) e/o non conduce le opportune
verifiche circa il raggiungimento dei risultati (prove di sterilita o altri test microbiologici. valu-
tazioni di attivita cnzimaliche, ccc.)

— T’OSA, a seguite dell’esito sfavorevole dei controlli o delle verifiche, non attua le pertinenti a-
zioni correttive

CAPITOLO XII - FORMAZIONE

Gli operatori del settore alimentare devono assicurare:

1. che gli addetti alla manipolazione degli alimenti siano controllati e/o abbiano ricevuto un adde-
stramento e/o una formazione, in muteria d'igiene alimentare, in relazione ul tipo di attivité;

2. che i responsabili dell'eluborazione e della gestione della procedura di cui all'articolo 5, para-
grafo I del presente regolamento, o del funzionamento delle pertinenti guide abbiano ricevuto u-
n'adeguata formazione per U'applicazione dei principi del sistema HACCP: ¢

3. che siano rispettati i requisiti della legislazione nazionale in muteria di programmi di formazione
per le persone che operano in determinati settori alimentari.

L’OSA deve provvedere ad assicurare che il personale che lavora nello stabilimento posto sotto la
propria responsabilitd possegga adeguate informazioni circa le attivita che deve condurre, che ne
comprenda I'importanza e che sia in grado di svolgerle in modo adeguato e igienicamente corretio.

Gl obiettivi inlormativi e formativi devono cssere definiti in funzione:

— del profilo profcssionale degli addetti, delle loro esperienze lavorative e dei compiti loro asse-
gnati

~ delle procedure predisposte dall’azienda

— del profilo di rischio delle attivita condotte ¢ di conseguenza del grado di accuratezza con il qua-
le le diverse atlivitd vanno condotte, controllate e verificate (secondo il ruolo svolto)




— degli eventuali obblighi formativi disposti dalla normativa nazionale o comunitaria per determi-
natc figure o ruoli professionali.

Casistica
Si ritiene che 1'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— 1OSA non abbia adottato le opportunc misure atte ad assicurare che gli addetti che lavorano
presso lo stabilimento sotto la propria responsabilita siano adeguatamente informati e formati
con riferimento alle specifiche procedure di lavorazione condotte presso I’impianto

— le modalita di lavorazione degli alimenti adottate da parte dagli addetii dello stabilimento sono
tali da

o portare ragionevolmente alla contaminazione degli alimenti (per scarsa igiene perso-
nale e del vestiario, scorretto impiego delle attrezzature e degli impianti, inadeguata
applicazione delle procedure di corretta igiene, ecc.)

o non dare garanzic in merito al controllo del processo con conseguente rischio che gli
alimenti ottchut presentino un profilo di rischio inaccettabilc per i consumatori (ina-
deguate attivita di moniloraggio e verifica nell’ambito delle procedure basate sui
principt HACCP, inadeguata applicazione delle azioni correttive previste in caso di
scostamenti dall’atteso, ccc.)

e I'OSA responsabile dello stabilimento non intervenga in modo da correggere i comportamenti
scorrctti e prevenime di futuri

— il personaic addetto a ruoli o mansioni per i quali la normativa nazionale o comunitaria prevede
uno specifico percorso formativo, non ha ricevuto tale [ormazione (per esempio addetti allo
stordimento degli animali ¢ ausiliari in macello, addetti al trasporto degli ungulali su lunghe di-
stanze, ecc.)

Occorre ricordare:
(articolo 6, comma 5 D.lgs 193/07)

Salvo che il fatto costituisca reato, l'operatore del settore alimentare operante ai sensi dei rego-
lamenti (CE) n. 852/2004 e n. 853/2004 a livello diverso da qucllo della produzione primaria
che non rispetta i requisiti generali in materia di igicne di cui alla parte A dell'allegato I al rego-
lamento (CE) n. 852/2004 e gli altri requisiti specifici previsti dal regolamento (CT) n. 853/2004
¢' punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 500 a euro 3.000:

articolo 6 , comma 7 Dlgs 193/07

Nel caso in cui I"autorita competente riscontri inadeguatezze nei requisiti o nelle procedure di cui ai
commi 4, 5 e 6 fissa un congruo termine di tempo entro il quale tali inadeguatezze devono essere
eliminate. Il mancato adempimento entro i termini stabiliti & punito con la sanzionc amministrativa
pecunaria da euro 1000 a euro 6000
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MANCATA PREDISPOSIZIONE DELLE PROCEDURE DI AUTOCONTROLLO BASA-
TE SUI PRINCIPI DEL SISTEMA HACCP

‘Tutti gli operatori del settore alimentare diverst da quelli che agiscono a livello della produzione
primaria, ai scnsi deibart. 5 del Reg. CE n. 852/04, devono predisporre, attuare ¢ mantenere “una o
piu procedure permanenti basate sui principi HACCP” che vengono richiamati dallo stesso articolo:

REQUISITI DI CUI AL REGOLAMENTO (CE) n. 852/04 - Articolo 5 - ANALISI DEI PERICO-
LI E PUNTI CRITICI DI CONTROLLO

...Omissis ...

2.1 principi del sistema HACCP di cui al paragrafo | sono i seguenti:
aj identificare ogni pericolo che deve essere prevenuto, eliminaio o ridotto a livelli accetta-
bili;
b) identificare i punti critici di comtrollo nella fase ¢ nelle fusi in cut il controllo stesso si ri-
vela essenziale per prevenire o eliminare un rischio o per ridurio a livelli accettabili:
¢) stubilive, nei punti critici di comtrollo. i limiti critici che differenziano 'accettabilita e U'i-
naccettabilita ai fini della prevenzione, eliminazione o riduzione dei rischi identificati:
dj stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficaci nel punti critici di controllo;
e) stabilire le azioni correttive da intraprendere nel caso in cui dallu sorveglianza risulti
che un determinato punto critico non é sotto controlfo;
1 stabilive le procedure, du applicare regolarmente. per verificare l'effeitivo funzionamento
delle misure di cui alle lettere da a) ad ¢); ¢
&) predisporre documenti e registrazioni adeguati alia natura e alle dimensioni dell'impresa
alimentare al fine di dimostrare Ueffettiva applicazione delle misure di cui alle lettere da a)
ad f).
Qualora intervenga un qualsiasi cambiamento nel prodotto, nel processo o in qualsivoglia altra fa-
se gli operatori del settore ulimentare riesaminano la procedura e vi apportano le necessarie modi-

fiche.
o Omissis .

4. Gii operatori del settore alimentare:

a) dimostrano all'autoritd compeiente che essi rispettano il paragrafo 1, secondo le modalité vi-
chieste dall'autorita competente, tenendo conto del tipo e della dimensione dell'impresa alimentare;
b} garantiscono che tutti i documenti in cui sono descritte le procedure eluborate a norma del pre-
sente articolo siano costantemente aggiornuli;

¢} conservano ogni altre documento e regisirazione per un periodo adeguaio.

Casistica

Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— I"OSA responsabile dello stabilimento, pur essendovi tenuto alla luce del tipo di attivita, delle
dimensioni dello stabilimento, della natura dei processi condotti e dei prodotti trattati, non ha
proceduto alla redazione di alcun piano di controllo dei pericoli basato sulle procedure HACCP

— aseguito dell’intervento di modifiche che abbiano riguardato i prodotti o i processi (strutture e
impianti, natura e criteri del processo) o di un “fallimento” delle procedure predisposte ¢ attuate,
I"OSA non ha proceduto alla rivalutazione e all’eventuale aggiornamento delle procedure basate
sui principi HACCP




— L’OSA non ha predisposto e reso disponibili agli organismi di controllo la documentazione con
la deserizione delle procedure basate sui principt HACCP approntate. ovvero la documentazione
sulla cui base ¢ possibile riconoscere che gli obiettivi di sicurezza stabiliti dalla “legge alimenta-
rc” sono gia raggiunti in applicazione alle procedure di prerequisito

— L’OSA non ha predisposto un adeguato sistema di archiviazione delle documentazioni a dimo-
straziong delle attivitd programmate.

QOccorre ricordare:

(articolo 6, comma 6 D.lgs 193/07)

6. L'operatore del seltore alimentare operante ai sensi dei regolamenti (CE) n, 8322004 ¢ n.
833/2004. a livello diverso du quello della produzione primaria, che omette di predisporre proce-
dure di autocontrollo basate sui principi del sistema HACCP, comprese le procedure di verifica da
predisporre ai sensi del regolamento (CE) n. 2073/2003 ¢ quelle in materia di informazioni sulla
catena alimentare, ¢’ punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 1.000 a euro 6.000;

I1 comma 6 del D.1gs 193/07 sanziona:

- la mancata predispesizione delle procedure basate sui principi HACCP,

— la loro mancata rivalutazione ed eventualc mancato adeguamento quando il prodotto o il proces-
so abbiano subito modifiche rispetto al momento in cui il piano era stato redatto o quando
I"OSA sia in possesso di informazioni che potrebbero indicare insufficienza delle misure adotta-
te (per esempio a seguito del riscontro o della segnalazione di una NC di prodotto)

— 1] mancato aggiornamento dei documenti che dimostrino ta conduzione delic attivita di cui ai
punti precedenti, e

— la mancata archiviazione dei documenti ¢ dclle registrazioni prodotti nell’ambito delle procedu-
re basatc sui principi HACCP per un periodo di tempo adeguato a dimostrare che tutti i prodotti
immessi sul mercato sono stati ottenuti nel rispetlo dei parametri di processo stabiliti.

Oltre a quanto previsto in via generale in materia di predisposizione delle procedure basate sui prin-
cipt HACCP, il comma 6 dell’art. 6 del D.lgs 193/07 sanziona, in modo specifico. la mancata predi-
sposizione delle procedure di verifica di cui al Reg. (CE) n. 2073/2005. in materia di criteri micro-
biologici degli alimenti, che devono essere pianificate dagli operatori che agiscono a livello diverso
dalla produzione primaria, nell’ambito delle procedure basate sui principi HACCP.

I1 Regolamento 2073/2005, nel dettare i criteri in base ai quali gli OSA devono verificare I’efficacia
delle misurc adottate nell’ambito delle proprie procedurc basate sui principi HACCP, da applica-
zione a quanto stabilito all’articolo 4 dcl Regolamento (CT) n. 852/04 (omissis ..." 3. Gli operatori
del settore alimentare se necessario adotiano le seguenti misure igieniche specifiche: a) rispetto dei
eriteri microbiologici relativi ai prodotti alimentari ...”).

REQUISITI DI CUI AL REGOLAMENTO (CE) n. 2073/05

Art, 3 — CRITERI GENERALLI
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1. Gli operatori del sertore alimentare provvedono a che i prodotti alimeniari siano conformi ai re-
lativi criteri microbiologici fissati nell allegato I del presente regolamento. 4 tal fine, gli operatori
del settore alimentare adottano provvedimenti, in ogni fase della produzione. della lavorazione e
della distribuzione, inclusa la vendita al dettaglio, nell ambito delle loro procedure ITACCP e delle
loro prassi corretle in materia d'igiene, per garantire che.
a} la fornitura, la manipolazione ¢ la lavorazione delle materie prime e dei prodotii alimentari che
dipendono dal loro conlrollo si effettuino nel rispetto dei criteri di igiene del processo;
b} i criteri di sicurezza alimentare applicabili per ['intera durata del periodo di conservabilita dei
Prodotti possano essere rispettati a condizioni ragionevolmenie prevedibili di distribuzione. con-
SEFVAZIONE ¢ USO.

Art. 4 — PROVE PER VERIFICARE IL RISPETTO DEI CRITERI

1. Gli operatori del settore alimentare effettuano nei modi appropriati analisi per verificare il ri-
spetfa dei criteri microbiologici di cui all ‘allegato 1 quando convalidano o controllane il corretto
Junzionamento delle loro procedure basate sui principi HACCP e sulla corretta prassi igienica,

2. Gli operatori del settore alimentare stabiliscono la frequenza con la quale effettuare i campio-
namenti, salvo quando 'allegato I indica una frequenza specifica, nel qual case la frequenza mini-
ma di campionamento é quella indicata nell'allegato 1. Essi prendono questa decisione nel contesto
delle loro procedure basate sui principi HACCP ¢ sulla corretta prassi igienica, tenendo conto del-
le istruzioni per ['uso del prodotto alimentare in questione,

La frequenza del campionamento pud essere udattata alla natura e alle dimensioni dell’ impresa
purché cio non comprometta la sicurezza dei prodotii.

E importantc sottolineare come il campionamento e I’analisi dei prodotti alimentari non sono intesi
alla stregua di procedure di controllo dei pericoli microbiologici, ma come modalita di verifica
dell’cfficacia delle procedure basate sul modello HACCP nella gestione dei pericoli evidenziati.

Per questo motivo, il regolamento non stabilisce, se non in pochi casi, frequenze di campionamento
¢ analisi che devono essere definite, e giustificate nell’ambito delle procedure di autocontrollo basa-
te sui principi HACCP, tenendo conto, tra gli altri fattori, anche delle dimensioni dello stabilimento
e dei volumi prodotti.

(16 che vience sanzionato ¢ quindi la mancata previsione di un qualsiasi piano di verifica, quando
questo sia specificante previsto dal Regolamento 2073 in funzione della matrice alimentare trattata
¢ dello stadio dclla filiera intercssato, ovvero la mancata giustificazione, nell’ambito dclle propric
procedure di gestione dei pericoli (prerequisiti e HACCP), della non programmazione ed esecuzio-
ne di tali verifiche.

Casistica
Siritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— Pur essendovi tenuto alla luce del tipo di attivitd, di matrice tratlato e, se del caso, del tipo di
processo svolto, I"'OSA non ha provveduto a predisporre un piano di verifiche microbiologiche
ai sensi del Reg. (CE) n. 2073/2005, né ha proceduto a giustificare, nell’ambitlo dclle propric
procedure di gestione dei pericoli (prerequisiti ¢ HACCP), la mancata predisposizione di un
piano di verifiche microbiologiche.

REQUISITI DI CUI AL REGOLAMENTO (CE) n. 853/04 - Allegato IT — Sczione I1T: INFOR-
MAZIONI SULLA CATENA ALIMENTARE
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Gli operatori del settore alimentare che gestiscono [ macelli devono, se del caso, richiedere, riceve-
re, controllare le informazioni sulla catena alimentare nonché intervenire, come previsto nella pre-
sente sezione per tutli gli animali diversi dalla selvaggina selvatica, avviati o destinati ad essere
avviati al macelio.

1. I gestori dei macelli non devono acceftare animali nei locali dei macelli senza aver richiesto ed
essere in possesso delle pertinenti informazioni in matevia di sicurezza alimentare che figurano nei
registri tenuti presso lazienda di provenienza degli animali a norma del regolamento (CE) n.
8352/2004.

2. 1 gestori dei macelli devono essere in possesso delle informazioni almeno 24 ore prima dell'arri-
vo degli animali nei macelli, (ranne nelle circostanze di cui al punto 7.

3. Le pertinenti informazioni in materia di sicurezza alimentare di cui al punto 1 rviguardano, in
pariticolure:
aj lo status sanitario dell'azienda di provenienza o lo status sanitario del territorio regiona-
le per quanto riguarda gli animali;
bj le condizioni di salute degli animali;
¢) i medicinali veterinari somministrati e gli altri trattamenti cul sono stati sottoposti gli a-
nimali nell'arco di un determinato periodo ¢ con un tempo di sospensione Superiore d zero
giorni, come pure le date delle somministrazioni e dei traltamenti ¢ i tempi di sospensione:
d) lu presenza di malattie che potrebbero incidere sulla sicurezza delle carni;
e} i risultati, se pertinenti ai fini dellu tutela della salute pubblica, di tutte le analisi effetiua-
te su campioni prelevati dagli animali o su altri campioni prelevati af fine di diagnosticare
malattie che potrebbero incidere sulla sicurezza delle carni, compresi i campiont prelevati
nel quadro del monitoraggio e controllo delle zoonosi ¢ dei residui;
1} le pertinenti velazioni relative alle ispezioni ante e post mortem sugli animali della stessa
azienda di provenienza, comprese, in particolare, le relazioni del veterinario ufficiale;
) i dati relativi alla produzione, quando cio potrebbe indicare lu presenza di una malattia:
h) il nome e Uindirizzo del veterinario privato che assiste di norma l'azienda di provenienza.

4. a) Tuttavia non ¢ necessario che i condutiori dei macelli siano in possesso:
i) delle informazioni di cui ol punto 3, lettere a), b), f) ¢ h), se il conduttore ¢ gia a
conoscenza di tall informazioni (ad esempio grazie ad un accordo permanente o ad
un sistema di garanzia della qualita); oppure
ii) delle informazioni di cui al punto 3, lettere a), b), f} ¢ g), se il produtiore dichiara
che non vi sono informazioni da riferive al riguardo.
b) Le informazioni non devono necessarviamente essere fornite quale estratto integrale dei
registri dell’azienda di provenienza. Esse possono essere trasmesse con scambio di dati elet-
tromici o softo forma di dichiarazione standardizzata firmata dal produttore.

5. Gli operatori del settore alimentare che decidono di accettare gli animali nei locali del macello
previa valutazione delle pertinenti informazioni sullu catena alimentare, devono mettere queste ul-
time a disposizione del veterinario ufficiale senza indugio e, salvo nelle circostanze di cui al punto
7, almeno 24 ore prima dell arrivo degli animali o del lotto. L operatore del settore alimentare de-
ve notificare al veterinario ufficiale qualsiasi informazione che pone un problema di ordine sanitu-
rio prima dell ispezione ante mortem dell ‘animale in questione,
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6. Se un animale arriva al macello senza informazioni sulla catena alimentare, 1'operatore deve
immediatamente notificario al veterinario ufficiale. La macellazione dell’animale non puc aver
fuogo fino a guando il veterinario ufficiale non lo autorizzi.

7. " Se lautorita competente lo permelie, ¢ se cié non compromette gli obieltivi del presente rego-
lamento, le informazioni sulla catena alimentare possono pervenire meno di 24 ore prima
dell ‘arrivo, oppure accompagnare gli animali di qualsiasi specie ai quali si riferiscono al momen-
to dell arrivo al macelio.

Tuttavia, qualsiasi informazione sulla catena alimentare la cui conoscenza possa turbare gra-
vemente Iattivita del macello é comunicata in tempo utile all’operatore del settore alimentare che
gestisce il macello prima che gli animali vi arrivino, in modo da consentiveli di organizzare di con-
seguenza ['attivita del macello.

L'operatore del settore alimentare che gestisce il macello deve valutare le informazioni rile-
vanti ¢ trasmettere al veterinario ufficiale le informazioni sulla catena alimentare ricevute. La ma-
cellazione o la tolettatura degli animali non possono aver luogo fino a quando il veterinario ufficia-
le non lo autorizzi ™

8. Gli operatori del settore ulimentare devono controllare | passaporti di cui sono muniti [ solipedi
domestici per assicurare che gli animali siano destinati alla macelluzione per il consumo umano.
Se accettano gli animali per la macellazione, essi devono dare il passaporto al veterinario ufficiale.

Le informazioni sulla catena alimentare devono essere redatte e rilasciate dall’allevatore che invia
gli animali al macello, ma ¢ ’OSA responsabile della conduzione del macello che non deve accetta-
re di introdusre alcun animale senza che lo stesso sia preceduto o scortato dalla pertinente attesta-
zione. A tal fine 11 gestorec decl macello deve predisporre un sistema o una procedura per
I’accettazione degli animali previa verifica della presenza ¢ dclla completezza della pertinente do-
cumentazione di accompagnamento in materia di informativa sulla catena alimentare,

Tale atlestazione viene valutata all’atto dell’ispezione ante morte da parte del veterinario ufficiale
del macello, o, laddove previsto, dal veterinario ufficiale che effettua I'ispezione ante mortem in al-
levamento. In quest’ultimo caso, comunque, le informazioni sulla catena alimentare devono giunge-
re al maceho per poter essere visionate anche dal veterinario ufficiale o dall’assistente specializzato
del macello prima dell’avvio degli animali alla macellazione.

[La possibilita che il velerinario ufficiale del macello conceda di procedere alla macellazione degli
animali anche 1n assenza delle pertinenti informazioni sulla catena alimentare, non inlicia la respon-
sabilita dcl gestore del macello che ha accettato gli animali senza che gli stessi fossero accompagna-
ti dalla prescritta documentazione, a meno che questi possa dimostrare che, per imprescindibili mo-
tivi di benessere animale, gli animali non potessero non esserc accettati € macellati.

Casistica
S1ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regotlamento quando:

— L’OSA responsabile della conduzione del macello non ha predisposto alcun sistema o procedura
per garantire ["acceliazione presso il macello dei soli animali accompagnati dalla prescritta in-
formativa e che definisca le modalita di pronta comunicazione al veterinario ufficiale operante
presso il macello delle informazioni sulla catena alimentare pervenute o, se del caso, della loro
mancanza.
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QOccorre ricordare;

comma 6 dell’art. 6 del D.lgs 193/07 che prende inoltre in considerazioni le violazioni
all’obbligo, sancito dal Reg. (CE) n. 853/2004, Allegato II, sezione LIl, in materia di informa-
zioni sulla catena alimentare,

MANCATO ADEGUAMENTO DELLE PROCEDURE DI AUTOCONTROLLO A SEGUI-
TO DI PRESCRIZIONE

II comma 7, dell’art 6 del D.lgs 193/2007 tratta dci casi nei quali 1’ Autorita competente, pur rile-
vando la predisposizione da parte dell’OSA di sistemi e/o procedure finalizzate a garantire il rispet-
to dei requisiti ¢ degli obiettivi stabiliti dalla “L.egge alimentare™, 1i ritenga inadeguati al raggiun-
gimento degli obiettivi stessi. Non ¢ detto che I'inadcguatezza dei sistemi e delle procedure debba
essere accompagnata dal rilievo di una insufficienza dei risultati, La valutazione circa
Vinadegualezza delle misure predisposte dall’OSA prende infatti in considerazione non solo la si-
tuazione presente, ma anche le possibili future conseguenze di tali carenze. Cosi I'inadeguatezza di
una procedura di pulizia non porta nccessariamente all’osscrvazione di carenze igieniche al momen-
to del controllo. Questc potrebbero peraltro ragioncvolmente verificarsi in un prossimo futuro, per
esempio a scguito dell’impiego di detergenti e/o disinfettanti non completamente adeguati nel con-
testo in esame.

Nel valutare la qualita ¢ la completezza delle procedure predisposte dall’operatore del settore ali-
mentare, devono essere tenute in considerazione oltre alle cventuali indicazioni fornite nell’ambito
dei manuali di corretta prassi operativa e di applicazione dei principi del sistema HACCP approvati
dal I’ Autorita competente ¢ dalle linee guida comunitarie, se disponibili. le dimensioni ¢ l¢ caratie-
ristiche dello stabilimento. il tipo e la natura del processo e dei prodotti ottenuti.

L’autorita che ha condotto il controllo deve specificare nella relazionc finale redatta ai sensi
dell’art. 9 del Reg. (CE) n. 882/04 le ragioni per le quali i requisiti ¢/o le procedure vengono ritenu-
te inadeguate, in modo da permettcre all’OSA interessato di polere attuare lc appropriate misure
corrcttive, includendo tra queste le eventuali integrazioni al piano di autocontrollo e/o le giustilica-
zioni a supporto deite scelte operate.

L Autorita Competente concede quindi all’'OSA interessato un “congruo termine di tempo™ al fine
di intervenire sulle misure (sistemi. procedure) ritenuti inadeguati al fine di prevenire la comparsa
di situazioni di non conformita.

In alternativa I’OSA puo esporre le proprie controdeduzioni rispetto ai rilievi mossi dall’ Autorita
Competente, a dimostrazione dell’cfficacia delle misure predisposte.

Resta inteso, per contro, che il rilievo di carenze nei requisiti puntuali descritti negli allegati ai rego-
lamenti, pcr esempio una insufficiente pulizia, deve portarc all’immediata adozione delle misure
previste nel caso di mancato rispetto det requisiti (commi 4, 5 ¢ 6).

Non appare opportuno, ¢ probabilmente neanche ragionevole, stabilire a priori termini per
I"assolvimento delle prescrizioni, che possono variare in modo anche significativo a seconda della
complessita ¢ della natura delle azioni da condurre, nonché dei rischi connessi all’applicazione di
procedurc e/o sistemi ritenuti inadeguati ad assicurare il raggiungimento degli obicttivi di sicurezza
stabiliti dalla legislazione alimentare. Rimane inteso che i criteri in base ai quali viene fissato tale
“congruo termine di tempo™ devono essere adeguatamente giustificati nel rapporto che deve essere
redatto daglt organismi di controllo al termine delle operazioni di controllo ufficiale.




Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:

— T'OSA senza fornire alcuna controdeduzione accettata dall’ Autoritd Compeltente che ha emanato
il provvedimento, non ottermnperi alle prescrizioni impartite entro i termini stabiliti o comungue
concordati con | Autorita Competente

— ¢ controdeduzioni proposte dall’OSA non vengono acccttate dall” Autorita competente e lo stes-
so non provvede ad adeguare 1 requisiti ¢/o le procedure giudicate non completamente conformi
entro i termini stabiliti

QOccorre ricordare:

(articolo 6, comma 7 D.lgs 193/07)

7. Nel caso in cui Vautorita competente riscontri inadeguatezze nei requisiti o nelle procedure di
cui ai commi 4, 5 e 6 fissa un congruo termine di tempo entro il quale tali inadeguatezze devono
essere eliminate. Il mancato adempimento entro i termini stabiliti ¢' punito con la sanzione am-
ministrativa pecuniaria da euro 1.000 a euro 6.0010.

MANCATA O NON CORRETTA APPLICAZIONE DELLE PROCEDURE DI AUTO-
CONTROLLO

Casistica

Siritiene che I'impresa non rispenda al requisito del Regolamento quando:
L'OSA:
» non applica le misure e/o lc procedure predisposte
¢ ha impartito disposizioni ai propri collaboratori per la disallenzione dei sistemi e/o delle
procedure predisposte senza giustificare adeguatamente questa decisione in un’oliica di sal-
vaguardia dei consumatori e dei prodotti
¢ non ha assicurato una adeguata informazionc ¢ formazione dei propri collaboratori in merito
alle modalita di applicazione delle procedure e/o dei sistemi predisposti nell’ambito delle
proprie misure di gestione dei processi (autocontrollo).

Occorre ricordare:

(articolo 6, comma 8 D.lgs 193/07)

8. La mancata o non correlia applicazione dei sistemi e/o delle procedure predisposte ai sensi dei
commi 4, 5 e 6 e’ punita con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 1000 u euro 6.000.
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[l comma 8 prende in considerazione quei casi nei quali I’OSA, pur avendo provveduto atla predi-
sposizione delle procedure ¢/o dei sistemi di gestione dei propri processi al fine di garantire il rag-
giungimento degli obiettivi della “legge alimentare™ cosi come previsto dai Regolamenti, non prov-
veda pol alla loro effettiva applicazione.

In queste situazioni non vengono quindi messi in discussione il rispetto dei requisiti, la predisposi-
zione dei sistemi e/o delle procedure, n¢ 1a loro elficacia. Cid che viene a mancarc ¢ la loro pratica
applicazione. In pratica I"OSA non rispetta gli stessi criteri che egli stesso si & dato, sia che operi a
livello di produzione primaria (comma 4), o nelle fasi successive alla produzione primaria (commi 5
¢ 0), ¢ questo a prescindere dalle eventuali valutazioni di elficacia delle misure stesse.

Al part di quanto previsto dal precedente comma 7, il comportamento antigiuridico si sostanzia an-
che ncl caso in cul. nel corso delle attivitd di controllo, non vengano evidenziate carenze diverse da
quelle prese in considerazione dal comma stesso (non vengono rilevate, per esempio carenze igieni-
che evidenti), a cid bastando la mancata applicazione delle misure e/o delic procedure predisposte
dallo stesso OSA.

Ovviamente, nel caso in cui, a seguito della mancata applicazione dei sistemi e/o delie procedure di
cui ai commi 4, 5 ¢ 6 del D.lgs 193/07, dovessero venirc rilevate carenze per quanto riguarda le
condiziont igieniche nelle quali i prodotti sono lavorat, stoceati, commercializzati o la stessa sicu-
rezza ¢/o integrita dei prodotti alimentari, al pari di quanto potrebbe accaderce nel caso di riscontro
di procedure ¢/o 1 sistemi inadcguati, 1’ Autorita Competente, ai sensi dell’art. 54 del Reg. (CE) n.
882/04. assumera tuttc le azioni necessarie a garantire il raggiungimento degli obiettivi della legge
alimentare o, comunque, a contenere i rischi per i consumatori.

In quest’ultimo caso, come pure in tutte le altre situazioni nelle quali a seguito della mancata appli-
cazione delle misure previste dovessero emergere ulteriori carenze nei requisiti stabiliti dalla Leggc
Alimentare, 1" Autorita Competente valuta assunzione delle altre misure pertinenti.

MANCATA APPOSIZIONE DEL MARCHIO DI IDENTIFICAZIONE DELLO STABILI-
MENTO

Ai sensi dell’art. 5 del reg. (CE) n. 853/2004, “gli operatori del settore alimentare immettono sul
mercalo un prodotto di origine animale manipolato in uno stabilimento soggetto al riconoscimento
solo se questo & contrassegnato:
a) da un bollo sanitario apposto ai sensi del reg. (CE) n. 854/2004
0
b) qualora tale regolamento non preveda |’applicazione di un bollo sanitario. da un marchio di
identificazione apposto ai sensi dell’allegato 11, sczione I, del presente regolamento”.
L allegato specifica quindi che:
L. “Il marchio deve essere apposto prima che il prodotto lasci lo stabilimento” ¢ che
2. “E neccssario applicare un nuovo marchio a un prodotto laddove ne venga rimosso
IPimballaggio c/o il confezionamento oppure esso sia ultcriormente trasformato (lavorato e/o
manipolato} in un altro stabilimento™

Non sono soggetti all’obbligo di marchiatura 1 seguenti prodotti di origine animale, per i quali il
Reg. (CF) n. 853/2004 non detta requisiti specifici, anche sc manipolati presso uno stabilimento ri-
conosciuto:

s Micle e altri prodotti alimentari dell’apiario

e sangue ¢ derivati del sangue

¢ pelli ¢ altre materic prime per gelatina e collagene destinate da un macello, sezionamento o
da un impianto di raccolta riconosciuto a un impianto di produzione del collagene o della
gelatina,
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Il marchio di identificazione pud non esscre apposto sugli imballaggi delle uova per le quali esisto-
no criteri particolari di marchiatura ai sensi del Reg. (CE) n. 1234/.2007

Il marchio di identificazione ha lo scopo di identificare I"'impianto, riconosciuto, nel quale il prodot-
to alimentarc ¢ stato sottoposto all’ultima manipolazione.

Il marchio di identificazjone deve essere apposto a cura dell’OSA responsabile dell’impianto nel
qualc il prodotte & stato ottcnuto o manipolato da ultimo. A differenza del bollo sanitario.
’apposizione del marchio di identificazione non attesta I"esecuzione con csito favorevole di con-
trolll da parte del veterinario ulliciale.

II marchio, facilmente leggibile e decifrabile, deve conlenere:
¢ Il nome del Pacsc in cui ¢ situato lo stabilimento, indicato per csteso o mediante un codice a
due lettere (IT per I’'[1alia)
e Il numero di riconoscimento delio stabilimento
¢ Se prodotto in uno stabilimento situato neclla CLE. deve essere di forma ovale e contenere
I"abbreviazione CE o altra equivalentc. Non sono prescritte dimensioni particolari del mar-
chio.

A seguito dell applicazione dei nuovi regolamenti del “pacchetto igiene”, ogni stabilimenio nel qua-
le vengono lavorati o comunque manipolati prodotti alimentari di origine animale & identificato da
un unico numero di riconoscimento, indipendentemente dalla natura e dal numero delle attivita con-
dotte al proprio interno. Come conseguenza la lettera o sigla che. in applicazione alla normativa
preesistente, identificava il tipo di attivitd condotla presso lo stabilimento (“M” per i macelli, “$”
per 1 laboratori di sezionamento, “I" per i depositi frigoriferi di carni fresche. “P™ per gli stabili-
menti di preparazioni di carni ¢ di carni macinate, “L™ per gli stabilimenti di trasformazione carni
ecc.) perde significato.

Il marchio puo esscre apposto, in modo indelebile, direttamente sul prodotto, sulla confezione o
sull’imballaggio o esserc stampatlo su una ctichetta a sua volta apposta sul prodotto, sulla confezio-
ne o sull’imballaggio (non ¢ quindi indispensabile che sia applicato per mezzo di una ctichella come
riportato dal D.lgs).

Nel caso di tagli di carne ¢ frattaglic imballati, il marchio deve essere apposto su un'ctichetta fissata
all'imballaggio o essere stampato sull'imballaggio stesso, in modo da esserc distrutto al momento
dell'apertura. Cid non ¢ necessario tuttavia se I'apertura comporta la distruzione dell'imballaggio. Se
il materiale di confezionamento offre la stessa protezione dell'imballaggio I'etichetta puo esserc fis-
sata sulla confezione.

Nel caso di prodotii di origine animale collocati in contenitori da trasporto o in grandi imballaggi e
destinati ad essere ulteriormente manipolali, trasformati, confezionati o imballati in un altro stabili-
mento, il marchio pud essere apposto sulla superficic esterna del contenitore o dell'imballaggio.

Nel caso di prodotti di origine animale liquidi, granulati o in polvere trasportati sfusi ¢ di prodotti
della pesca trasportati sfusi, il marchio d'identificazione non ¢ necessario s¢ i documenti di accoms-
pagnamento contengono le informazioni contenute nel marchio stesso.

Quando 1l marchio ¢ apposto direttamente sui prodotti di origine animale, i colori utilizzati devono
cssere autorizzati conformemente alle disposizioni comunitarie relative all'uso dei coloranti nei pro-
dotti alimentari.

Casistica

St riticne che I'impresa non risponda al requisito del Regolamento quando:
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o |"OSA responsabile di uno stabilimento riconosciuto immette sul mercato prodotil alimentari
di OA, peri quali il Regolamento (CE) n. 853/2004 stabilisce tale obbligo. privi del marchio
identificativo di quello stabilimento o dello stabilimento nel quale gli alimenti hanno subito
I"ulima manipolazione (comc nel caso di alimenti commercializzati da uno stabilimento ri-
conosciuto ma prodotti €. se del caso, confezionati in un altro stabilimento riconosciuto)

¢ le modalita di applicazione del marchio di identificazione, nel caso delle carni fresche con-
fezionate e imballate, non garantiscano che lo stesso venga distrutto all’apertura
dell’imballaggio o della confezione

» [’OSA appiica a prodotti alimentari di OA un marchio di identificazionc diverso da quello
che identifica lo stabilimento riconosciuto sotto il proprio controllo nel quali gli alimenti
hanne subito I’ultima manipolazione

Occorre ricordare:

(articolo 6, comma 9 D.lgs 193/07)

9. L'operatore del settore alimentare che, pur in possesso di riconoscimento, omette di indicare sul-
'etichetta del prodotto alimentare di origine animale il numero di riconoscimento dello stabilimento
di produzione di cui al regolamento (CE) n. 853/2004, ¢' punito con la sanzione amministrativa pe-
cuniaria da 500 euro a 3.000 euro;

Nel caso in cui I’'OSA non abbia proceduto all*applicazione del marchio di identificazione in quanto
il prodotio € stato ottenuto in uno stabilimento non riconosciuto, si applica la sanzione di cui al
comma 2 dell’articolo 6.

IMMISSIONE SUL MERCATO DI CARNI FRESCHE DI UNGULATI PRIVE DI BOLLA-
TURA SANITARIA

La bollatura sanitaria ¢ prevista dal reg. (CIZ) n. 854/2004 che dispone che la stessa sia applicata,
sotto la responsabilita del veterinario ufficiale, alla superficie esterna delle carcasse degli ungulati
domestici ¢ dei mammiferi selvatici d’allevamento diversi dai lagomorfi sottoposti con esito favo-
rcvole a ispezione ante mortem ¢ post mortem in conformita allo stesso regolamento e alle carcasse
degli ungulati selvatici abbattuli a caccia sottoposte, con esito favorcvole, a ispezione post mortem
presso un centro di lavorazione della selvaggina dopo completa scuoiatura. H bollo sanitario deve
essere perfettamente leggibile in modo da permettere Iidentificazione dello stabilimento presso il
quale € avvenuta la macellazione o la preparazione delle carcasse di selvaggina selvatica grossa e
deve esscre applicato in modo tale da assicurare che, nel caso le carcasse siano 1agliate in mezzene
0 quarti, o le mezzene siano divise in tre pezzi, ciascun pezzo riporti almeno un bollo sanitario.

[Le caralteristiche del bollo, la [orma, le dimensioni e le indicazioni che deve riportare, sono descrit-
te all’Allegato I, sezione L. capo 111 del Reg. (CE) n. 854/2004.

Le carni degli animali sottoposti a macellazione d’urgenza la di fuori del macello devono recare un
botto sanitario speciale, le cui caratteristiche sono stabilite all"art. 4 del D.lgs 193/07.

Il bollo sanitario atlesta |'csito favorevole dei controlli condotti dal veterinario ufficiale. se del caso.
sull’animale vivo prima. e sulle relative carni dopo la maceliazione o |’ abbattimento.
L’assenza di bollatura sanitaria sulla superficie delle carcasse degli ungulati, puo quindi significare:
*» che gli animali ¢ le relative cami non sono stati sottoposti ai prescritti controlli veterinari (i-
spezione ante e post morten, oltre alle altre eventuali prove diagnostiche previste)
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¢ chc non sono state complctate le procedure di controllo previste sugli animali ¢ sulle relative
carni {(come nel caso delle carcasse in allesa dell’esito dell’esame per la ricerca delle irichi-
nclle o del test per le TSE)
¢ che a scguito dell’csccuzione dei controlli da parte del veterinario ufficiale le carni non sono
state ritenute idonee per il consumo umano.
l.a sanzione prevista al comma 10 ¢ applicabilc quindi ali’immissione sul mercato, e cio¢ alla ven-
dita, all’offerta in vendita e a ogmi altra forma di cessione anche a titolo gratuito di alimenti, oltre
che alla detenzione a scopo di vendita (per la definizione di “immissione sul mercato™ vedi Reg. CE
n. 178/2002, art. 3. punto 8):
e dclle carni di animali che, benché macellati presso una struttura al tal {ine riconosciula, non
siano stati sottoposti ai prescritti controlli veterinari (ante € post moriem);
e delle carni di amimali sulle quali siano ancora in corso accertamenti veterinari;
e delle carni di animali che, a scguito dei controlli veterinari. non siano stale ritenute idonee al
CONSUMO UMano;

Quanto a1 “lotta” di carni non bollate, questi possono essere definiti come le carni ottenute da un
gruppo di animait omogeneo per provenicnza ¢ catcgoria nel corso di un’unica seduta di macella-
zione nell’arco, al massimo, di una giornata lavorativa.

Non rientra nel campo di applicazione del comma 10 dell’articolo 6 del D.lgs 193/07 il trasporto
delle carcasse e dei visceri degli animali macellati d’ urgenza al di fuori del macello, dall’azienda di
origine al macello, purché le stesse siano accompagnate:
¢ dalla dichiarazione dell’OSA che ha allevato I’animale attestante 1"identita dell’animale e gli
eventuali trattamenti al quale lo stesso ¢ stato sottoposto €
e dalla dichiarazionc del veterinario che ha eseguitlo I'ispezione ante mortem ¢ che ne attesta
’esito favorevole, oltre alla data, all’ora ¢ alla motivazione della macellazione d’urgenza.

Le carni prive di bollatura sanilaria, in quantio non sottoposte con csito favorevole al prescritti con-
trolli veterinari, non possono essere destinate al consumo umano.

Casistica
Si1ritiene che I'impresa non risponda al requisito det Regolamento quando:

— TI'OSA proceda ail’'immissionc sul mercato di carni, ovvero proponga in vendita, offra per il
consumo o detenga carni:

o ottenute da animali chc non siano stati solloposui ai previsti controlli veterinari ante e post
mortem con esito favorevole,
o ottenule da animali che siano stati sottoposti ai previsti controlli velerinari ante e post mor-
tem con esito non favorevole
o per le quali siano ancora in corso accertamenti veterinari tesi a verificarne I'incondizionata
idoncita al consumo
Nel caso 1n cui I'OSA immetta sul mercato carni prive della bollatura sanitaria in quante ottenute in
uno stabilimento non riconosciuto al fine della macellazione, si applica quanto previsto al comma 1
dell’articolo 6.

Occorre ricordare:

(articolo 6, comma 10 D.lgs 193/07)
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10. Salvo che il fatto costituisca reato, chiunque immette in commercio carni fresche refrigerate o
congelate senza la bollatura sanitaria di cui all'articolo 3, paragrafo 2 del regolamento (CL) n.
854/2004, é punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da evro 3000 a 158000 euro per ogni

lotto di carne non bollaro.
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