REGIONE PIEMONTE BU33 14/08/2013

Deliberazione della Giunta Regionale 12 luglio 201.342-6094

Recepimento di Intesa Rep.n. 117/CSR del 25/7/20KB2) documento recante "Linee guida sui
criteri per l'individuazione delle non conformita’ negli stabilimenti del settore carne e latte e
verifica della completezza ed efficacia delle aziorcorrettive adottate dall'operatore del
settore alimentare”.

A relazione dell'Assessore Cavallera:

Premesso che l'art. 2 comma 1 lett. b) e l'art.ofnma 1 del D.Lgs. 28 agosto 1997 n. 281
prevedono, al fine di garantire la partecipazioakedRegioni e delle Province autonome di Trento
e Bolzano a tutti i processi decisionali di inteesegionale, interregionale ed infraregionale, che
possono essere conclusi in sede di Conferenza-B&gioni, accordi tra Governo, Regioni e

Province autonome finalizzati a coordinare l'esgccidelle rispettive competenze e svolgere
attivita di interesse comune;

vista la Legge 15 marzo 1997, n. 59 di delega ale@w per il conferimento di funzioni e compiti
alle Regioni ed enti locali, per la riforma dellad®lica Amministrazione e per la semplificazione
amministrativa,;

considerato che il Decreto Legislativo 31 marzo8,989 112 e successive modifiche ha conferito
alle Regioni ed alle Province Autonome tutte lezioni ed i compiti amministrativi in tema di
salute umana e sanita veterinaria, salvo quellesspmente mantenuti allo Stato;

vista la Legge costituzionale 05 giugno 2003 n. 18dante “Disposizioni per I'adeguamento
dell'ordinamento della Repubblica alla legge cosignale 18 ottobre 2001, n. 3", ed in particolare
I'articolo 8 comma 6, con cui il Governo puo promare la stipula di intese in sede di Conferenza
Stato-Regioni o di Conferenza unificata, direttefaaorire I'armonizzazione delle rispettive
legislazioni o il raggiungimento di posizioni unigo il conseguimento di obiettivi comuni;

visto il regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlaroezuropeo e del Consiglio del 29 aprile 2004
"sull'igiene dei prodotti alimentari”;

visto il regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlaroezuropeo e del Consiglio del 29 aprile 2004,
che stabilisce "norme specifiche in materia d'igiper gli alimenti di origine animale";

visto il regolamento (CE) n. 854/2004 del Parlaroesiropeo e del Consiglio del 29rile 2004,
che stabilisce "norme specifiche per I'organizzazidi controlli ufficiali sui prodotti di origine
animale destinati al consumo umano";

visto il regolamento (CE) n. 882/2004 del Parlaroezuropeo e del Consiglio del 29 aprile 2004
relativo ai "controlli ufficiali intesi a verificar la conformita alla normativa in materia di manigégm
di alimenti”;

visto il decreto legislativo 6 novembre 2007, n31@i attuazione della direttiva 2004/41/CE
relativa ai controlli in materia di sicurezza alim&e e applicazione dei regolamenti comunitari nel
medesimo settore, con il quale all'articolo 2, sdndividuate, quali autoritd competenti per
I'applicazione di regolamenti (CE) in materia, ilifstero della salute, le Regione, le Province
autonome di Trento e Bolzano e le Aziende sanitaoali;



considerata, pertanto, la necessita di recepingteBh Rep. n. 117/CSR del 25/7/2012, sul
documento recante “Linee guida sui criteri per diinduazione delle non conformita negli
stabilimenti del settore carne e latte e verifieladcompletezza ed efficacia delle azioni corvetti

adottate dall’operatore del settore alimentare”;

ritenuto opportuno, - alla luce dei criteri di #éslita e semplificazione introdotti dalla suct#a
normativa comunitaria (comunemente denominata ‘fRetbe igiene”), sia nell’'applicazione
dell'autocontrollo e del’lHACCP (Hazard Analysisda@ritical Control Points) sia per la gestione
dei controlli ufficiali nelle piccole imprese diasformazione alimentare specialmente quando
adottano metodi artigianali e/o tradizionali — endiare che i termini contenuti nell'Intesa stessa,
applicano limitatamente agli stabilimenti del sedtocarne e latte, fatte salve le imprese alimentari
ricadenti nella definizione di “microimpresa”, cosbme stabilito nella D.G.R. n. 24-5708 del
23/4/2013;

ritenuto opportuno delegare alla Direzione SadéBiAssessorato Tutela della Salute e Sanita, la
successiva elaborazione di indicazioni operative sitrendessero eventualmente necessarie, rivolte
alle imprese alimentari ed agli operatori deputdticontrollo ufficiale, riguardanti gli aspetti
applicativi degli indirizzi stabiliti dall'Intesani oggetto;

la Giunta Regionale, unanime,
delibera

- di recepire, come parte integrante della pres@akberazione I'IntesdRep. n. 117/CSR del
25/7/2012, sul documento recante “Linee guida stér¢ per l'individuazione delle non conformita
negli stabilimenti del settore carne e latte e fiexidella completezza ed efficacia delle azioni
correttive adottate dall'operatore del settore ahtare”, sancita tra il Governo, le Regioni e le
Province Autonome di Trento e Bolzano, (Allegatp 1)

- di demandare alla Direzione Sanita dell’Assedsofaitela della Salute e Sanita, la successiva
elaborazione di indicazioni operative che si resdas eventualmente necessarie, rivolte ai Servizi
ASL deputati al controllo ufficiale, in applicazierdegli indirizzi stabiliti dall’'Intesa in oggetto
riguardanti gli stabilimenti del settore carne tela fatte salve le imprese alimentari ricadestlan
definizione di “microimpresa”, cosi come stabilitella D.G.R. n. 24-5708 del 23/4/2013 e per le
quali e richiesta agli operatori delle ASL l'ap@lmone degli indirizzi previsti con appositi
provvedimenti del competente Settore regionale;

- di incaricare i Servizi Veterinari delle ASL daformare gli operatori del settore alimentare
interessati circa i contenuti dell'Intesa in oggedtdella presente Deliberazione.

La presente deliberazione, comprensiva dell'allegatra pubblicata sul B.U. della Regione
Piemonte ai sensi dell’art. 61 dello Statuto e’aell5 della L.R. n. 22/2010.

(omissis)
Allegato
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Intesa, ai sensi dell'articolo 8, comma 6. della legge 5 giugno 2003, n. 131, tra it Governo, le
Regioni e le Province autoncme di Trento e Bolzane sul documento recante “Linge guida sui
criteri per lindividuazione delle non conformité negli stabilimenti de! settore came & latte €

verfica della completezza ed efficacia defle azioni correttive adottate dall'operatore del settore
alimentare”.

Rep. Attin. H?/@EJE Mas euuéﬁ:a P b T

LA CONFERENZA PERMANENTE PER | RAPPORTI TRA LO STATO. LE REGIONIE LE
PROVINCE AUTONOME Di TRENTO E BOLZANO

Neil'odiema seduta del 25 luglio 2012:

VISTO l'articolo 8, comma 6, della legge 5 giugna 2003, n. 131, che prevede la possibilita per il
Governo di promuovare, in sede di Conferenza Stato-Regioni o di Conferenza Unificata, 1a
stipula di intese dirette a favorire armonizzazione delle rispettive legisiazioni o il raggiungimento
di posizioni unitarie o i conseguimento di obiettivi comuri, :

VISTO il regeiamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europec & del Consiglio del 22 aprile
2004, sulfigiene dei procotti alimentar;

VISTO il regolamento (CE) . 853/2004 det Parlamento eurapec e del Consiglio del 28 aprile
2004, che stabilisce norme specifiche in materia ¢ igiene per ghi alimenti di origine animale;

VISTO il regolamento {CE) n. 854/2004 del Parlamentc europeQ € del Consiglic dei 29 aprile
2004, che detia norme specifiche per rorganizzazione di comtrelli ufficiali sui prodotti di crigine
animate destinati al consumao umano ed in particolare T'articolo 4 comma 2. che sancisce che
Pautorta competente effettua contrelli uficiali per verificare il rispetto, da parte degli operatori del
settore alimentare, del requisiti previsti dat regolamento {CE) n. 852/2004 e dal regclamento {CE)
n. 853/2004;

VISTO il regolamento (CE) n. 882/2004 del Pariamento europeo € del Consiglic del 29 aprile
2004, relativo a controlli ufficiali intesi a verificare la conformita alla normativa in materia di
mangimi e di alimenti 2 alle norme sulla salute € sul benessere animale ed in particolare {'articelo
8 concermente le refative procedure di controllo e verifica, norché F'articole 54 sulle azioni in caso
di non conformita alia normativa;

o 20T J TG FAARIFICD £ TLCATTALS $FT08 A 5

VISTO il decreto legislativo & novembre 2007, n. 193, di attuazione della direttiva 2004/41/CE.
relativa ai controlli in materia di sicurezza alimentare e applicazione del regolamenti ¢ orunitan
nel madesimo settore, con it quale, allarticoio 2. sono individuate, quali autorita com

"
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'applicazione di regolamenti (CE) in materia, i! Ministero della salute, le Regioni, le Province
autonome di Trento e di Bolzano e le Aziende unita sanitarie locali, nellambito delle rispettive
competenze, e alfarticolo 6 sono fissate le sanzioni in caso di non conformita ai regolamenti (CE)
n. 852/2004 e (CE) n. 853/2004:

VISTA iz lettera in data 16 maggio 2012, con la quale il Ministero della saiute ha inviato, ai fini
del perfezionamento di una apposita Intesa in sede di Conferenza Stato - Regioni, it documento
indicato in oggetto;

VISTA la lettera in data 18 maggio 2012, con la quale il documento in parola & stato diramato alle
Regioni e Province autonome di Trentc e Bolzano:

CONSIDERATO che nel corso della riunicne svoltasi il 28 giugno 2012 le Regioni & Province
autonome di Trento e Bolzano hanne espresso 'assenso tecnico allo schema di intesa indicato in
oggetio,

CONSIDERATO che il punto 2 stato iscritto aliordine del giomo delia Conferenza Stato-Regioni
del 5 luglio 2012, che nen ha avuto lucgo;

ACQUISITO, nel corso deil'odierna seduta, l'assenso del Governo, delle Regioni e Province
autorome sulla proposta in 2same: .

SANCISCE INTESA

trz il Governo, le Regioni e le Province autcnome di Trento & Bolzano nei sequenti termini:

Considerati che;

- il regolamento (CE) n. 882/2004 prevede che i controlli ufficiali debbano svolgersi secondo
procedure documentate al fine di assicurare un appreceio uniforme su tutto il territorio nazionaie
ronché un alto fivelio di prestazione per assicurars |l rispetto, da parte degli operatori de! settore
alimentare dei requisiti generali @ specifici in materia gi igiene di cui ai regolamenti (CE) n. 852 &
n. 852 de! 2004 e garantire che siano adottate misure corrattive, come stabilito dail'articolo 8 ded
regolamento (CE) n. 882/2004;

- la Raccomandaziore defla Commissione Europea del Food Veterinary Office n. 2010 8502-6,
ha richiesto allo Stato itatiane di assicurare, attraverso i controlli ufficiali, il rispetto, da parte degli
operatori del settore alimentare, dei requisiti previsti dall'articolo 4, comma 2 del regelamento

(CE) n, 854/2004; -
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- |a citata Raccomandazione prevede che gualcra, dai controlli ufficiali di cui ai richiamate
regolamento (CE) n. 854/2004. sia verificata la non conformita dei requisiti strutturali e, in
generate, di igiene. come previsto dai regotamenti (CE) n. 852/2004 e (CE) n. 853/2004, siano
identificate le azioni correttive previste dall'articolo 54 def regolamento (CE) n. 882/2004, afiinché
e ne pofiga rimedio e vengano adottate le relative misure ivi previste;

- risulta necessario, per quanto disposto dalla normativa europea e dai conseguenti obblighi
derivanti ai fini della sua attuarione, definire procedure uniformi su tutta il territorio nazicnale per
migliorare i controlli ufficiali negli stabilimenti di camea, latte e prodotti derivati ed, in particolare,
per rilevare le non conformita e per verificare la completezza e lefficacia delle azioni correttive
adottate dalfoperatore del settore alimentare,

. una corretta medalita di verbalizzazione da parte degli erganismi addetti al controlic ufficiale
delle non conformita rilevate e delle verifiche sulla completezza e l'efficacia delle azioni comettive
condotte dalfoperatore del settore alimentare sono fondamentali per contribuire ad assicurare
Tefficacia e la trasparenza dei controlli ufficiali effettuati da parte delle autoritd competenti come
prescritto dall’ articolo 8, comma 1, regolamento (CE) n. 882/2004,

- destinatari dalle linee guida di cui ai'unito documento sono le autoritd competenti in materia di
sicurezza alimentare ed in particolare, ai sensi dell'articolo 2 del cecreto legislativo 6 novembre
2007, n. 193, il Ministero della salute, le Regioni, le Province autoneme di Trento e di Bolzano
nonche le Aziende unita sanitarie locali;

S| CONVIENE

sul documento recante: “Linee guida sui criteri per Findividuazione delie non conformita negli
slabiimenti del settore carme e latte & verifica della compietezza ed efficacia delle aziomi
correttive adottate dalf'operatore del settore alimentare”. Allegate sub A), parte integrante del
presente atic. nei seguenti termini:

1. Le linee guida allegate costituiscona gii indirizzi di rifenmento, a livello nazionale, per la
rilevazione deite non conformita riscontrate negli stabilimenti di came e latte, nonche per
le modalita di verifica della completezza ed efficacia delie arioni correttive adottate
dall'operatore del settore alimentare.

2. Le linee guida forniscone gli strumenti per individuare e gestire, in maniera unifcrme  sul
territorio nazionale, tutte ie fattispecie ¢i non conformita ai regolamenti comunitari .
852/2004, n. 853/2004, riscontrate nello svoigimento cei controlll ufficiali negli stabilimenti
del settore came e latte effettuati ai sensi dei regolamenti n. 854/2004 e n. a2 in
particoiare:
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- indicazioni sulla corretta verbalizzazione da parte delie competenti autenta delle non
conformita rilevate;

- indicazioni sulle modalitd di verifica. da parte del controlle ufficiale, delle aziom
correttive, a seguito di riscortro di non conformita, adottate dall'operatore del settore
atimentare al fine di valutarne la pertinenza, la completezza e ['efficacta;

~ riferimenti al regime sanzionatoric di cui al decreto legislativo 6 novembre 2007, .
183 sitato in premessa;

- un'ampia casistica di non conformita ai requisiti di cui ai regolamenti {CE) n. 852 e
85372004, al fine di uniformarne linterpretazione a liveilo nazionale.

IL SEGRETARIO

Cons. Ermenegilda Siniscalchi
—— A N

iL PRESIDENTE
Dott Pierc Gnudi
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ALLEGATO A

Linee guida sui criteri per I'individuazione delle non conformita negli stabilimenti del settore
carne e latte e verifica della completezza ed efficacia delle azioni correttive adottate
dall’operatore del settore alimentare

introduzione

Il regolamento (CE) n. 882/2004 prevede che i controlli ufficiali debbano svolgersi seconde
procedure documentate al fine di assicurare un approccio uniforme su tutto il territorio nazionale
nonché un alta livello di prestazione per assicurare il rispetto, da parte degli operatori del settore
alimentare dei requisiti generali e specifici in materia di igiene di cui ai regolamenti (CE)n. 852 e n.
853 del 2004 e garantire che siano adottate misure correttive, come stabilito datli’articelo 8 del
regolamento (CE} n. 882/2004. .

Una corretta modalita di verbalizzazione da parte degli crganismi addetti al cortroilo ufficiale,
delle non conformita (NC) rilevate e delle verifiche sulla completezza e I'efficacia delle aziom
correttive (AC) condotte dalloperatore del settcre alimentare {0sA), sono fondamentali per
contribuire ad assicurare U'efficacia e la trasparenza dei controlli ufficiali ¢ rispende ad un preciso
dettato regolamentare ("i controlli ufficiali ad opera delle autorita competenti sono eseguiti
secondo procedure documentate” art. 8, comma 1, regalamento {CE) n. 882/2004).

Inoltre le relazioni redatte a seguito dei controlli ufficiali costituiscono uno strumento
imprescindibile anche al fine della programmazione dei controlli successivi (che devono essere
programmaii tenendo conto “dei dati precedenti relativi agli operatori’ = art. 3, commal lett. b),
regolamento (CE) n. 882/2004) e della stessa valutazione delle azioni da adottare nel caso in cui
Ioperatcre non ponga rimedic zlla situazione di NC (“Nel decidere "azione da intraprendere,
I'autorits comgpetente tiene conto defla natura della non conformita e dej dat! precedenti relativi o
detto operators per quants riguarda la non conformitd” — art. 54, comma 1, regolamento [CE] n.
882/2004).

in zilegato | vengono quindi precisate le modalith di verifica delle AC adottate dall'O3A al fine di
valutarne la pertinenza, la completezza e |'efficacia nonché in allegato Ii viene fornito un manuale
di casistica al fine di uniformare a livello nzzionale l'interpretazione di alcuni requisiti di cui agli
allegati ai regelamenti (CE) n. 852 e n. 853/2004

ALLE
Documentazione e comunicazione agli operatori del settore alimentare delle non iur
rilevate nel carso dei controlli ufficiali 9%
61'-1’.(-,:
Yy
S




i regolamento (CE} n. 882/2004 dispone, all’articolo 9, che Iauterita che esegue i controlli ufficiali
deve documentare, accanto agli obiettivi e ai metodi applicati, i risultati. La documentazione deve
essere messa a disposizione dell’operatore interessatc. E importante sottolineare che le maodalita
di registrazione e di comunicazione all'OSA della NC rilevata, devong essere tali da permettere
all’'operatore di comprendere il tipo, 13 naturz la localizzazione e I'estensione della NC in modo da
potere adottare le pertinenti AC nei termini prescritti dalia autorits competente.

La scheds relativa alle NC deve essere compilata ogniqualvolta Fautorita competente rilevi una
situazione di non {completa) conformita ai requisiti o agli obiettivi della norma. il rilieve di una
situazione anche sclo parzialmente conforme implics la presenza di una situazione che ha
impedito I"attribuzione di un giudizio di piena conformita e quindi richiede I'adezione di una
azicne correttiva da parte del’OSA che dovrd essere successivamente valutats dallautorita
competente.

Ai soli fini della registrazione sulla scheda di NC, pils NC riferibili a un’unica carenza, per esempio il
rilievo di pit focali, impianti o attrezzature in uno stato non adeguato di pulizia possono essere
registrati su un’unica scheda di NC anche se le azioni correttive da condurre saranno diverse.

La scheda di NC, se compilata, deve essere consegnata all'OSA |

Verifica della congruita, completezza ed efficacia delle azioni correttive cendotte dall’OSA

In linea di principio una azione correttiva consta di quattro componenti:
1. trattamento della NC ed eventuale identificazione, segregazione e trattamento degli

alimenti contaminati o a rischio di contaminazione;

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

3. verifica che il processo sia stato riportato sotto controllo {verifica delefficacia delle misure
adottate al punto precedente);

4. attuazione delle misure atte a prevenire il ripetere della stessa NC o i NC diverse riferibil;
a cause della stessa natura.

o

1. i tratramento della NC & di norma I'aspetto di pid semplice applicaziane, Si tratta, infattj,
di perre rimedio a una situazione di non conformita agendo sui suoi effetti ultimi rilevabili
oggettivamente nel corso dell'ispezione {pulizia di un locale, sttrezzatura a utensile, riparazione di
un impianto guasto, richiamo diun cperatore a comportamenti conformi, ecc).
Sempre per quanto riguarda it trattamento delle NC, un aspetto spesso sottovalutato sono le
attivitd da condurre sulle matarie prime, i semilavorati o i prodotti finiti {potenziaimente)
contaminati. Qualsiasi situazione in grado di portare o di esporre al rischio di contaminaziane
diretta {per esempio per contatto o per introduzione diretta del contaminante nell’alimente) o
indiretta (per esempio per mezzo defl’ambiente, defl’aria o dell'acqua circostanti) degli alimenti
deve portare:

— ailindividuazione e, se del caso, separazione degli alimenti (potenzialmente)

contaminati;

— alla valutazione dello statc di contaminazione degli alimenti {tipo, natura, estensione)

- al loro {eventuale} trattamento.
L'effettiva conduzione delle misure di cui sopra e i relativi esiti devong essere adegus
documentati dali’OSA al fine di permettere all'autorits di controllo di verificarne I'ade

?

N

2. L dentificazione ¢ rimozione dells causa & probabilmente ¥aspetto

dell’AC. Spesso i"O5A é portato a confondere il trattamento della NC {per esempio |

-




pulizie} con l'eliminazione defla causa che ha portato alla sua manifestazione {la ricerca della/e
causa/e aila base deil'inadeguato stato di pulizia). Oi fatto, nella maggior parte delle situazioni lo
stesso effetto rilevato {la NC) pud essere dovuto a una molteplicitd di cause, spesso concorrenti,
per cui il processo di ricerca e di eliminzazione delle cause pud risultare complesso. Una stessa NC,
per esempio una attrezzatura sporca, pud essere infatti if risultato di una moiteplicita di cause:
inadeguata procedura di pulizia, inadeguata applicazione di una procedura di per sé corretta,
inadeguate disegno costruttivo  dell'attrezzatura, inadeguato stato di  marutenzione
dell’attrezzatura, inadeguata situazione ambientale ecc., che vanno indagate per escluderne la
presenza o per rimucverle.

Si deve scttolineare come la rimozione di alcune cause, per esempio una inadeguata formazione o
motivazione del personale o fa sostituzione o ¥adeguamento di un impianto, potrebke richiedere
tempi anche lunghi. In queste situazioni, nel pericde che trascorre tra la notifica della NC e i
completamento delia AC, l'autorita di controllo dovra comunque verificare che IOSA sia
comunque in grade di garantire il raggiungimenta degli abiettivi della norma.

In caso contrario applichera, per quanto pertinenti, le disposizioni di cui all'articolo 54 ¢ 55 del
regolamento (CE) n. 882/2004.

3. L'attivita di verifica dell’efficacia_delle misure adottate dall’OSA & |a logica conseguenza
del punto precedente. L'autoritd di controllo deve verificare che a seguito delf’ eliminazione defle
cause identificate, il processo & di nuove sotte controllo. In pratica {3 supervisione delfautorita di
controlle dovrebbe mirare a verificare il non ripetersi della NC rilevata. Nel caso in cui si
osservasse 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 deli’applicazione di misure miranti a prevenire il presentarsi di NC della stessa
natura, anche se in ambiti diversi, costituisce 'ultima attivitd da condursi da parte dell’autorita
competente al fine di accertare ia completezza delle AC adottate dall’OSA. Per esempio: appurato
che lo stato di inadeguata pulizia & da ascrivere, tra Valtre, alle scadenti condizioni di
manutenzione df alcuni impianti, in sede di verifica si dovrebbe accertare se "OSA abbia
riconsiderato le procedure di manutenzione predisposte e attuate anche con riferimento agii altri
impianti non direttamente coinvoliti nel rilievo delia NC.

La verifica della congruitd, completezza ed efficacia delle AC deve riguardare tutte e
quattro le compenenti della AC. La mancata adozione anche di uno solo degli elementi che
costituiscono una AC deve portare Fautority competente a esprimere un giudizio di incompletezza
della AC stessa e ail’applicazione, tra le altre, delle pertinenti azioni di cui all'art. 54 del
regolamento [CE) n. 882/2004 e, se del caso, delle sanzioni di cui all’articolo 55 dello stesso
regolamento.

Non & di norma un compito dell’organisme de! controllo ufficiale indicare le AC da adottare
che sono lasciate alla libera scelta dell'OSA nel rispetto degli obiettivi deila norma e dei tempi
stabiliti dall’autoritd competente. Quest’'ultima deve solo verificare Fadozione, la completerza e
I'efficacia deila AC adottate dal’QSA entro i termini prescritti. La verifica del completamento e
deil’efficacia delle AC da parte dell’autoritd comperente deve avvenire zllo scadere del termine
stabilita. Trattandosi di un completamento delle attivita del contralic ufficiale, Iattivita di verifica
¢ i relativi esiti devono essere riportati in un rapporto di ispezione. Nel taso in cui si
compilata una scheda di NC, guesta andra ripresa e completata con gli esiti dell’attivita werific
di “chiusura della NC”, ‘
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E possibile che 'OSA ¢hieda e ottenga una proroga cei tempi per ii completamento delle
AC, fermo restande ii principio generale in base 3l quale nel pericdo intercorrente tra il rilieve
deila NC e il completamente delle AC, YOSA deve essere in grado di dimostrare il rispetio degli
obiettivi della fegge alimentare. La proroga del termine per il completamento delle AC va
doccumentata e, se del caso, riportata sulia scheda di NC.

Uadozione da parte dell’OSA delle pertinenti AC a seguito del rilievo di NC nell ambito dei
controlli ufficiali fa comunque salva, per gli organismi del controlie ufficiale, |'eventuale
applicazione delle misure di cui all'art 54 e 55 del regolamento 882/2004/CE previste in caso di
mancate rispettc della norma.

Nel decidere la natura delle misure da adottare Fautoritdy competente prende in
considerazione in particolare:

la natura dei rischi per la sicurezza igienica dell’ alimento;

-~ la natura e le condizioni d’uso dell’aiimento;

— capacita dell” OSA di garantire {a sicurezza alimentare ;

— la reiterazione delle non conformita’;

- eventuali comportamenti dolosi e fraudolenti;

~ [a natura e i3 dimensicne delle produzione e ia tipologia di consumatore ai quali @
destinato I'alimento.

L’ autorita competente documenta, inoltre, le motivazioni relative aile misure adottate.




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

Questo manuale affronta anche ghi aspetti sanzionatori limitatamente al D.lgs 193/2007. Si precisa
a tal riguardo che in ambito di controllo ufficiale vanno comungue presi in considerazicne altri
aspetti che non ricadono pel campo di applicazione del regime sanzionatorio del D.lgs 193/2007
(es. etichettatura, rintracciabilitd , sottoprodotti ecc.) e che fanno riferimento a un proprio regime
sanzionatorio specifico.

MACELLAZIONE AL Dt FUORI DI STABILIMENTI A TAL FINE RICONOSCIUTI

La macellazione degli animali ai fini dell'immissione in commercio delie relative carni come pure le
successive attivita di sezionamento possono avvenire solo in un impianto ricongsciuto a tali fini ai
sensi del regolamento (CE) n. 853/2004.

Le carni ottenute dalla macellazione di animali condotta al di fuori di strutture a tal fine
riconosciute ¢ registrate non possono essere destinate al consume umano.

Nan rientra nel campo del regolamento 853/2004/CE, 12 macellazione occasionale presso I'azienda
agricola e su richiesta del consumatore o del dettagliante a livello locale di pochi capi di pollame e
lagomorfi e piccola seivaggina allevata cost come disciplinato nelle “Linee Guida applicative de!
regolamento n 853/2004/CE del Parlamento europeo e del Consiglio sulla igiene dei prodotti di
origine animale” con Intesa Stato Regioni provvedimento n 253 CSR del 17 dicembre 2009"
ratificate con provvedimento n 253 della Conferenza Stato Regicni def 17 dicembre 20089.

Non rientra ancora nel campo di applicazione del regalamente n 853/2004/CE la macellazione
dei suini per consumo privato che venga condotta presso un “produttore primaria” registrato
pressa I'autorita competente

Casistica
Si ritiene che Vimpresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— la macellazione di ungulati domestici {bovini, suini, ovini e caprini e solipedi domestici), di capi
grossi di selvaggina allevata (ratiti e mammiferi terrestri di allevamento di specie diverse da
quelle di cui sopra) e il sezionamento delle relative carcasse avvenga:

- al di fueri di uno stabilimento riconosciuto al fine defla conduzione dell’attivita di
macellazione e/o sezionamento;

- in uno stabilimento al guale siz stato notificato un provwedimento di revoca o di
sespensicne del riconoscimento (o deli’autarizzazione) per V'attivita di maceilazione e/o
di sezionamento;

~ in uno stabilimento per il quale I'OSA abbia notificato all’autoritd competente, ai sensi
dell’articolo 6 del regolamento (CE) n. 852/04, la sespensione dell’attivit di macellazione
e/o di sezicnarnento;

- in iocalt diversi da quelli specificamente autorizzati, ancorché presso uno stabilimento
ricenasciuto a condurre questa o altre attivita di produzione e lavorazione di prodotti
alimentari di origine animale. 3

Occorre ricordare:
(articola 6, comma 1 D.lgs 193/07}




1. Chiungque, nei limiti di applicabilita del regolamento (CE) n. 85372004, offettua attivitd di
macellazione di animali, di produzione e preparazione di carni in luoghi diversi dagli stabilimenti ¢
dai locali a tale fine riconosciuti ai sensi del citato regolamento ovvero fa effettua quande il
riconoscimento ' sospeso © revocato &' punito con 'arresto da sei mesi ad un anno o con
'ammends fino a euro 150.000, in relazione alla gravita dell’attivita posta in essere.

MANIPOLAZIONE TRASFORMAZIONE E DEPOSITO DI ALIMENT! DI ORIGINE ANIMALE AL Di
FUQR? DI STABILIMENT! A TAL FINE RICONOSCIUT!

Gli alimenti per i quali sono stabiliti requisiti ai sensi dell’allegato Hi al regolamento (CE) n
853/2004 possono essere depositati, laverati, trasformati, confezionati sofo in uno stabilimento a
tal fine riconosciuto dail’autorita competente.

Nen rientrano in questa previsione gli stabilimenti che operano a livello di vendita al dettaglio,
guelli presso 1 quali vengono depositati alimenti che non richiedono di essere mantenuti a
temperatura controllata o quelli presso i guali sono depositati esclusivamente alimenti
confezionati e le attivitd di solo trasporto alimenti.

| requisiti stabiliti dal regolamento {CE] n. 853 non sono incltre apglicabili, secondo quanta
indicato nelle LG nazionali per I'applicazione dei regolamenti (CE) n 852/2004 e 853/2004:

— alla macellazione occasionale di pochi capi/anno di poilame e lagemorfi e piccola selvaggina
altevata cosi come disciplinato nelie “Linee Guida applicative del regolamento n 853/2004/CE
del Parlamento europeo e del Consiglic sulla igiene dei prodotti di origine animale” con Intesa
State Regioni provvedimento n 253 CSR del 17 dicembre 2009” ratificate con provvedimento n
253 della Conferenza Stato Regioni del 17 dicembre 2009;

— alfa macellazione occasionale di pochi capifanno di pollame e lagomorfi & piccola selvaggina
cacciata effettuata neil'ambito della stessa azienda di produzione primaria su richiesta e alla
presenza del consumatore finale efo del dettagliante a livello locale che rifornisca
direttamente #§ consumatore finale @

— alia cessione diretta di selvaggina selvatica o di carne di selvaggina selvatica dal cacciatore al
consumatore finale o a un dettagliante a livalle locale che rifornisca direttamente il
consumatore finale

Casistica

Siritiene che 'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— e attivita di deposito, lavorazione, trasformazione, confezionamento di alimenti di origine
animale per i quali "allegato IH al regolamento {CE} n. 853/2004 stabilisce requisiti vengono
condotte:

* al difuori di uno stabilimento riconosciuto (8l fine della conduzione dell’zttivita svolta;

* in uno stabilimento al quale sia stato notificato un provvedimento di revecz o di
sospensione del riconoscimentn (o dell’autorizzazione) per I'attivita svolta;

* in uno stabifimento riconosciuto per il quaie "OSA non abbia notificato aiff autorata
competente, ai sensi dell’articolo 6 del regolamento [CE) n. 852/2004, ia {nuova :
svolta, ovvero abhia notificato la sospensione deld’attivita svolts o
dell'impianto;




* in locali diversi da quelli specificarmente autorizzati. ancorché pressg uno stabilimento
riconosciuto a condurre questz o altre attivita di produzione e laverazione di prodotti
alimentari di origine animale.

Occorre ricordare:

(articolo 6, comma 2 D.igs 193/07)

2. Solve che 11 fatto costituisca reato, chiunque, nei limiti di applicabilits del regolamenta (CE) n.
853/2004, effettua attivitd in stobilimenti diversi da quelli di cui al comma 1, nan riconosciuti ai
sensi di tale regolamento ovvero le effettuc quando if riconosciments & S0speso o revocato, o che,
pur essendo condotte presso un impianto riconosciute, non siano stote comunicate ofl'auterits
competente per l'aggiornamento del riconoscimento, e punito, con lo sanzione amministrative
pecuniaria da euro 5.000 ¢ eurg 20.000.

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'autorits competente ciascuna unitd sotto il proprio controllo nella quale gli alimenti sono
prodotti, trasformati a distribuiti.

Non rientra nel campo di applicazione del regolamento 852 e pertanto non & oggetto di notifica

all'autorita competente:

- la cessione occasionale dal produttore primario al consumatore finale ¢ a un dettagliante a
livello locale che rifornisca direttamente il consumatore finale di piccoli quantitativi di prodotti
primari, secondo quanto disposto dalle LG nazionali per Fapplicazione dei regolamenti (CE) n.
852/2004 e 853/2004" ;

~ la fornitura occasionale a titolo di cortesia di alimenti e/o bevande a ospiti o clienti di una
attivitd che operi al di fuori del campo alimentare {per esempio l'offerta di un caffé o un
bicchiere d’acqua al cliente di un ufficio come atto di cortesia).

La notifica ail'autoritd competente deve essere inoltrata secondo le procedure da questa stahilite.
A seguito dell’inoltro delia notifica 'OSA pud iniziare la propria attivita che pud essere sospesa
dall’autorita competente quando siano venuti mena i requisiti sulla cui base I'attivith stessa pud e
deve essere esercitata.

Cltre a notificare all'autorith competente ogni unita produttiva sotto il propric controllo al fine

della sua registrazione prima dell'inizio delFattivita, gli operatori del settore alimentare davono

assicurare che la stessa autoritd disponga sempre di informazioni aggiornate sugli stabilimenti

registrati posti sotto il proprio controllo in modo da permettere a questa di programmare e

svolgere i controlli ufficiali sulla base dell’analisi del rischio.

In linea generale si ritiene che i cambiamenti significativi di attivitd siano quelli che dovrebbero

tomportare un aggiornamento del piano di autocontroilo al fine di assicurare I'adeguata gestione

cei pericoli. Esempi di modifiche significative sono:

- la modifiche strutturali dello stabilimento che, pur lasciando inalterata ia/le tipologia/e
produttiva/e gia notificata/e, comporting un ampliamento, o una riduzione, o una variazione
d’'uso, dei locali produttivi dello stabilimento/esercizic © una variazione nei f j
favorazione, rispetto alla planimetria allegata all’atto della prima notifica, didpfse’s
semplice ridistribuzione degli spazi interni o dallallocazione di strumentazioni Higtr
rimovibili,
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— Tinserimento di nuove lavorazioni {per esempio preparazioni di gastronomia in un esercizio &i
commercio di prodotti alimentari, 1a cottura di alimenti, il condizionamento di alimenti
sottovuoto o in atmosfera protettiva, Iaffettatura e/o la porzionatura di alimenti],

- Yimpiego di nuovi impianti o macchinari (per esempio impianti per la refrigerazione o i
mantenimento degli alimenti ailo stato di congelazione o impianti per it trattamento termico
degli alimenti, dispositivi per il trattamento o trasformazicne degli alimenti, linee di lavaggio
automatico degli impianti in CIP, ecc.), laddove questi non vadano semplicemente a sostituire
o ad integrare impianti o macchinari preesistent della stesso tipo.

- Vinserimento nel cicio produttivo di prodotti aventi un maggiore rischio igienico sanitario {per
esempio prodotti da mantenere in regime di refrigerazione, prodotti da vendere mediante
frazionamento) o che comportina un aumento del rischie di contaminazioni crociate tra
alimenti aventi un diverso profilc igienico {per esempio carni di ungulati domestici e carni di
polleria).

—~ cambig di ragione sociale

Casistica

Si ritiene che 'impresa non risponda al requisite del regolamenta quando:

— svolge una attivitd nel settore alimentare per |3 quale é prevista la notifica ail’autoritd
competente senza avervi provveduto o avendo provveduto a notificare lo stabilimento sotto il
proprio controlio in maniera difforme da quanto disposto dall’autorita competente;

— non osserva la sospensione dell’attivita disposta dall’autorita competente a seguito del rilievo
diirregolarita;

— non provvede a notificare all'autorita competente i cambiamenti significativi nel tipo di attivita
svolte.

Occorre ricordare:

{articolo 6, comma 3 D.igs 193/07)

3. Salvo che il fotto costituisca reato, chiungue, nei limiti di applicobilité del regolamento (CE) n.
852/2004 ed essendovi tenute, non effettur lo notifica al ‘autoritad’ competente di ogni
stobilimento posto sotte il suo controllo che esegua una qualsiasi delle fasi di produzione,
trasformazione e distribuzione di alimenti ovvero le effettuo quando la registrazione ' sospesa o
revocate, €' punito con g sanzione amministrativa pecuniario da eura 1.50Q a euro 8.000 o con la
sonzione gmministrativa pecuniaria da eura 500 a euro 3.000, nel caso in cui, pur essendo condette
pressc uno stabilimento gia registrato, non signo state comunicate olf'autarita’ competente per
l'aggioraumento della registrezione.

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

REQUISIT!I DI CUI AL REGOLAMENTO (CE)} n. 852/04 - ALLEGATO U
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CAPITOLO [ - REQU!SITI GENERALI APPLICABILI At FABBRICAT! NEI QUAL! VENGOND TRATTAT! ALIMENTI
DIVERSI DALLE STRUTTURE MOBILI E/C TEMPORANEE (QUALI PADIGLIONE CHIOSCHI DI VENDITA, BANCH!
DI VENDITA AUTOTRASPORTATE), Al LOCALI UTILIZZATI PRINCIPALMENTE COME ABITAZIGNE PRIVATA MA
DOVE GLE ALIMENTI SONO REGOLARMENTE PREPARATI PER ESSERE COMMERCIALIZZATI E Al DISTRIBUTOR]
AUTOMATICI

i requisiti stabilit al capitcio | dell‘allegato, sona applicabili 3 tutti le areg, comprese le pertinenze
esterne, fabbricati, strutture, attrezzature di uno stabilimento. Requisiti pils specifici e puntuali per
fe aree e i locali nei quali gfi alimenti vengono manipolati sono contenuti ab successivi capitoli
def¥allegato.

I. Le strutture destinate agli alimenti devono essere tenute pulite, sottoposte g manutenziene ¢
tenute in buone condizioni.

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

Lo state di puliziz e di buona manutenzione delle strutture deve essere valutato in funzione
dell'uso previsto, delle eventuali lavorazioni in corso, della “vetustd” delle eventusli non
conformita rilevate, delle misure pianificate dall'impresa per garantirne la pulizia 2 la corretta
manutenzione, comprensive delle misure attuate da quest'ultima in caso di rilievi negativi. Le
eventuali registrazioni o dichiarazioni effettuate dalio stabilimento in merito sia agli esiti del piano
di sorveglianza deilo stato delle strutture, sia alle eventuali azioni correttive attuate deveno essere
messe a confronto con i rifievi condotti in corse di cantrollo ufficiale.

Casistica

Siritiene che Yimpresa non risponda al requisito del regolamento gquando:
— le condizioni di pulizia delie superfici, con particolare riguardo 2 quelle destinate a venire 2
contatto con gli alimenti, siano tali da comportare un rischio di contaminazione del prodotto;
~ e condizioni di manutenzione siang tali
* da precludere efficaci interventi di pulizia;
* da costituire un rischio di inquinamento diretto degli alimenti (per esempio per
distacco e caduta di frammenti di intonaco, vernice esfoliata, ruggine ecc.);
* da costituire un rischic di ingresso e annidamento di infestanti:
= da costituire un rischio di ingresso di contaminanti dail’ambiente esterng,
~ a fronte del rilievo di condizioni di pulizia e manutenzione carent, I'OSA responsabile
dell'impianto non & in grado di dimostrare di avere approntato opportune procedure per
garantire il raggiungimente degli obiettivi in materia stabiliti dalia normativa alimentare.

2. Lo schema, la progettazione, la costruzione, I'ubicazione e le dimensioni delle strutture

destinate agli alimenti devaono:

a) consentire un‘odeguoty manutenzione, pufizia e/c disinfezione, evitare o ridurre af minimo la
contominazione trasmessg per vio oerea e assicurare uno spazio di lavoro tale da consentire lo
svolgimento di tutte le operozioni in condizion; d'igiene;

b} essere tuli da impedire Paccumule di sporcizia, il contatto con materialf tossici, lo pen,
particelle negli ofimenti e fa formazicne di condensg o muffa indesiderabile sulfe supe




¢ consentire una corretta prossi di igiene golimentare, compresa la protezione contro o
contaminozione e, in particolare, la lotta contro ghi animali infestonti;

d) ove necessario, disporre di adeguate strutture per lo muanipolazione e il magazzinaggio o
temperature controliara, con sufficiente capacita per mantenere i prodotti alimentari in condizioni
adegucte di tempergtura e pregettate in mode che lg temperaturg possa essere controflata e, ove
gpportung, registrata.

Le aree esterne devonp essere mantenute libere da accumuli di materiali {rifiuti, attrezzature in
disuse) e gestite in modo tale da gprevenire il richiamo e 'annidamente di animali infestanti tali ds
costituire un rischio di contaminazione per gli alimenti.

Casistica

Siritiene che 'impresa non risponda al requisite del regolamento quando:

~ le aree esterne di pertinenza dello stabilimento sono ingombre di materiali abbandonati o
depositati da tempo (come evidenziato, per esempio, dalla crescita di abbondanti erbe
infestanti, deposito di detriti, foglie secche, rifiuti vari, nidi di insetti ecc.);

— nelle aree esterne sano depositati rifiuti in contenitori non chiusi, in modo da rappresentare
un richiamo per gli animali infestanti;

~ le aree esterne di pertinenza dello stabilimento sonc abbondantemente infestate da
vegetazione incolta e non controllata.

Le porte di accesso dall’esterno devono garantire la completa chiusurz ed essere mantenute
chiuse durante |e lavorazioni.

Casistica
Siritiene che 'impresa non risponda al requisito del regolamento quande:

— i vani di accesso ai reparti produttivi ¢fo di deposito degh alimenti e degli altri materiali
destinati a venire a contatto con gli alimenti scno mantenuti aperti in fasi diverse da quelle di
carico e scarico;

— le porte efo gli altri sistemi di chiusura dei vani di accesso non ne consentono la completa
chiusura.

Laddove necessario a prevenire la contaminazione di prodotti alimentart esposti nef locali di
lavorazione, le finestre devono essere mantenute chiuse o devono esser munite di wonei
dispositivi atti a prevenire Vintrcduzione di contaminanti nei locali durante le lavorazioni (nel
vatutare a possibilita di ingresso di contaminanti dovranno essere tenuti in considerazione sia
vettori animati — insetti, piccoli rettili ¢ roditori, uccelli ecc. - che inanimati = polven, fumi, vapori).

Casistica

Siritiene che Vimpresz non risponda al requisito del regolamento quando:

—- nei locali vengono trattati prodotti esposti {non confezionati efo imbailati, al di fuori di
cantenitori o sistemi sigillati) e le finestre delio stabilimento sono mantenute aperte € pgi
gualsiasi protezione (reti, filtri, barriere d'aria o altro} in modo tale da consentire Fin
seconda dei casi

* di animali infastanti;




= di polvere, e di altri contaminanti corpuscolari;
= fumiecc.

| locali ¢ gli impianti dedicati alla lavorazione e alio stoccaggio degli alimenti devone essere
progettati e costruiti in modo tale da:

— assicurare che tutte le superfici sianc facilmente raggiungibili e ispezionabili nel corso delle
operazieni di pulizia e di manutenzione;

— assicurare che gli spazi destinati aile laverazioni siano sufficientemente ampi e disposti in
modo tale da evitare contaminazioni crociate tra alimenti diversi o tra le diverse fasi della
lavoraziane, in particolare tra materie prime e semilavorati e prodotti trasformati finiti:

~ assicurare che gli spazi destinati alle lavorazioni siano sufficienti e la dislocazione dei locali e
degli Impianti sia adeguata in modo che il personale addetto possa eseguire senza
impedimenti le procedure di lavarazione e ¢i controllo previste;

~ assicurare che tutte le superfici che si pud ragionevolmente prevedere possano entrare in
contatto can gli alimenti sianc costituite da materiali idonei;

~ gli eventuali materiali tossici impiegati nelle attivita dello stabilimento siano impiegati e
mantenuti in modo da prevenire il rischio di contaminazione degli alimenti.

Casistica

Si ritiene che I'impresa nen risponda al requisito del regolamento quando:

- porzioni di locali, parti di impianti o superfici vengono riscontrati in cattive stato di pulizia efo
con carenze di manutenzione tali da incidere sulle condizioni di pulizia dello stabilimento e tali
mancanze sianc riferibift alle errate modalitd di propettazione e realizzazione delio
stabilimento stesso;

— gli spazi e i percorsi a disposizione siano tali da portare ragionevoimente a contaminazioni
crociate:

* tra alimenti aventi un diverso profilo di igiene (per esempio tra alimenti crudi e
cotti, alimenti lavati e non lavati, materie prime grezze e alimenti pronti al
consumaoj;

" tra alimenti e strutture, impianti, attrezzature contaminate in attesa ¢i
sanificazione;

* tra alimenti e personale addetto a fasi diverse del processo a causa del mancato
rispetto delle procedure o deila loro non adeguatezza (formazione, igiene,
comportamenti, ecc.)

e il responsabile dello stabilimento non disponga di procedure adeguate in grado di prevenire
tali contaminazioni.

— gl spazi, la dislocazione dei loczli, degli impianti e delle attrezzature sono tali da non
consentire ragionevolmente al personale addetto alle lavorazioni di condurre le operaziani alle
quali sono destinati nel rispetto delle buone prassi igieniche e delle procedure di corretta
prassi definite dall’OSA nel proprio piano di autocontrollo (per esempig, se le postazioni per i
lavaggio delle mani sono troppo distanti dai luoghi di lavoro, i personale potrebbe non
usufruirne con la frequenza e secondo le modalita previste);

- nello stabilimento vi siano superfici che si pud ragionevolmente supperre destinate a venire 3
contatro con gli alimenti costruite in materiali non idonei al contatto con gli alimenti o per Je
quali I"OSA naon & in grado di dimostrare 'idoneita;

—~ i materiali tossici eventualmente prasenti nell’industria alimentare (per esempio, dj
detergenti, lubrificanti, gas refrigeranti, vernici e soiventi, prodotti per disinfestazi




* applicati in presenza ¢i prodotti alimentari esposti con il conseguante pericolo della
loro contaminazione;

" conservati in contenitori tali o impiegati in modo tale da non prevenirne
ragionevolmente {a fuoriuscita e lo spandimenta in presenza di prodotti alimentari;

* conservati in modo tale da costituire un rischio di use improprio degli stessi.

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

- di specifici requisiti normativi in materia di temperatura degli aiimenti {per es. carni fresche,
latte, prodotti delia gastronomiz ecc.);

— delanalisi dei pericoli condotta dalio stabifimento, quando, sulla base di questa, sia stato
stahilito di gestire il pericolo rappresentats dalla moitiplicazione dei germi patogeni o alteranti
mediante il mantenimenta degli alimenti a temperatura di refrigerazione;

— in assenza di requisiti normativi e di un‘analisi dei pericoii, delle condizicni di conservazione e
lavorazione di alimenti assimilabili a quelli trattati.

Il controllo delle temperature e la loro registrazione va prevista:

— neicasiin cui sia disposto dalla normativa in materiz (per es. surgelati);

— nei casi in cui limpresa alimentare abbia ritenuto, nelfambita dei preprio piano di
autocontrollo, che il mantenimento della temperatura di refrigerazione durante je fasi di
conservazione /o lavarazione sia essenziale al fine delia gestione dei pericoli (ovvero Vabbia
identificato come un punto critico di controllo).

Casistica

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

nello stabilimento sono presenti alimenti da mantenere in regime di temperatura controllata

senza che siano presenti adeguati sistemi per garantire il rispetto di tale requisito e senza che

I'O5A sia in grado di dimostrare in akltro modo il rispetto del requisito;

— it controllo e la registrazione delfie temperature dei locali nei guali gli alimenti sono conservati
e/o lavorati non vengono condotte in  modo regolare come previsto dalla normativa di
riferimento;

~ I'OSA responsabile dello stabilimente, a fronte della necessita di garantire il mantenimento
degli alimenti a temperatura controlfata, non & in grado di garantire I3 correttezza delle
misurazioni delle temperature effettuate e delle pertinenti registrazioni;

3. Deve essere disponibile un sufficiente numero di gakinetti, collegati ad un buon sistemg di
scarico. | gabinetti non devono dore direttemente sui locali di manipolazicne degli alimenti,

Gli addetti alle favarazioni devono avere fibero accesse a un sufficiente numero di gabinetti
collegati a un efficace sistema di smaltimento dei refiuj e dotati di distributori di carta igienica
costantemente riforniti.

Se del caso, deve essere prevista una zdeguata "zona filtro” tra i gabinetti, che comunque
non deveno comunicare direttamente con i locali nei guali sono trattati gli alimenti, e  locali nei
quall sono presenti alimenti non protetti, al fine di permettere al personale df assumere le mj
adeguate a prevenire # rischio di contaminazione diretta o indiretta degli alimenti {lav
dei caso, disinfezione deille mani e delle calzature, deposito della sopraveste da lav
accedere ai gabinetti, ecc.).
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t gabinetti, al pari degli altri locali defic stabilimento, devono essare mantenuti in
condizioni adeguate di pulizia e manutenziong

4. Deve essere disponibile un sufficiente numero di lavabi, adeguatamente coliocati e segnalati per
lavarsi le mani. | lavabi devono disporre di acqua corrente fredda e coida, materiole per lovarsi le
mani e un sistema igienico di asciugatura. Ove necessaric, gif impianti per it lavagqio degli alimenti
devono essere separati da quelli per ii lovaggio delle mani,

In tutti gli impianti nei quali gli addetti manipolano alimenti non protetti deve essere disponibile
almeno una postazione per procedere alla pulizia e, se del caso, alla disinfezicne delle mani ogni
qual voita & necessario. Le postazioni per il lavaggio delle mani devono essere facilmente fruibili da
parte di tutti gli addetti.

Pili punti di Javaggio devono essere previsti in particolare:

—~  nel caso di stabilimenti suddivisi in reparti (almeno un lavabo per ciascun reparto nel quale
vengano manipolati alimenti non protetti);

- gquando I'OSA ha stabilito, neli’ambito delle proprie procedure di autocontrelio, che gli addetti
alle diverse lavorazioni non debbano incrociare i propri percorsi {almeno un favabo per area di
lavorazione dove vengano manipolati alimenti non protetti);

- e nel caso di stabilimenti di particoiare ampiezza (i lavabi devono essere posti 2 distanza tale
da essere facilmente raggiungibili da tutte le postazioni di lavoro. Tale fatto deve essere
effettivamente valutato in sede di sopralluogo valutando il comportarmento del personale in
rapporto con le lavorazioni svolte e con gli effettivi carichi di lavoro}.

| lavabi devono essere realizzati, posizicnati e utilizzati in medo tale da prevenire la possibile
contaminazione degli alimenti sia direttamente (per esempio a mezzo di schizzi d'acqua) sia
indirettamente {per esempio per contaminazioni crociate a seguito deil’'usa scorretto dei
comandi}.

Qualora un loro uso promiscuo possa portare al rischio di contaminare gii alimenti, i favelli per il
lavaggio delle mani devono essere separati e distinti da quelli impiegati per il lavaggio degh
alimenti

Il sistemna di asciugatura delle mani, qualora ne sussista la necessitd, deve essere tale da prevenire
la possibile contaminazione crociata tra utilizzatori o tra momenti successivi {sono idonei allo
scopo, per esempio, sistemni di asciugatura ad aria e guelli che prevedono Vimpiego di carta
monouso). Limpiego di asciugamani di stoffa & idoneo a condizione che non ne sia possibile il
riutiiizzo.

Casistica
Si ritiene che I'impresa non rispenda al requisitc del regolamernto quando:

— vi siano reparti o aree di lavorazione privi di postazioni per il lavaggio e la disinfezione deile
mani nei quali sono manipolati alimenti privi di protezione (nei reparti o aree nei quali, per
ragioni tecniche, deve essere esciusa la presenza di acqua, devono comunque essere previste
adeguati dispositivi per I'igiene della mani che non prevedzno I'impiego di acqua);

~ 1adistanza e I3 distocazione delle postazioni per it lavaggic e la disinfezioni dell
da rendere opgettivamente inapplicabil, anche in relazione con il tipo di attivy
carichi di lavero in capo agii addetti, le corrette procedure di lavaggio e sa
mani;




- i posizionamento dei lavabi (per esempio eccessivamente vicini alle aree di lavorazione degii
alimenti con il rischio che questi cltimi vengano contaminati da schizzi in fase di lavaggio), le
modalita di erngazione (per esempio nel caso in cui il sistama di comando dell’erogazione sia
tale da comportare i rischie di contaminazioni crociate), scarico (per esempia nel caso in cui le
acgue di scarico vengano sparse sul pavimento senza un raccordo diretta con il sisterna di
raccolta dei reflui) e impiego dellacqua siano tali ds esporre gli alimenti ai rischio di
contaminazicne;

— manca, laddove necessario, un idoneo sistems di asciugatura deile mani o questo non previene
la possibilita di contaminaziani crociate tra operatori diversi o tra momenti diversi della
lavorazione {per esempic perché & disponibile un unico asciugamani ripetutamente impiegato
da personale diverso o dailo stesso personale in momenti diversi).

5. 5i deve assicurore una corretta aerazione mecconica o naturgie, evitando if flusso meccanico di
aric da una 20na contaminata verse una zona pulita. f sistemi of aerazione devano essere tali da
consentire un aeeesso agevole gf filtri e aile aitre parti che devona essere pulite o sostituite.

6. Gli impianti sanitari devono disparre di un buon sistema df aerazione, nuturale 0 mecconico.

Nel caso in cui sia previsto un sistema meccanico di ventijazione e di ricambio dell’aria questo
deve essere progettato, realizzato e deve operare in modo da assicurare che i} flusso deil’aria
proceda dai focali o porzioni di locale a minore contaminazione {cosiddette aree “pulite”), alle aree
a maggiore contaminazione (cosiddette area “sporche”). Le aree nelle quaii vengeno conservati o
manipolati  alimenti pronti al consumo non protetti dovrebberc essere mantenuti in
sovrapressione, evitando comunque che il flusso dellaria sia indirizzate direttaments sugli
alimenti.

In nessun case il flussa deli’aria deve procedere dai servizi igienici o dai locaii di deposita dei rifiuti
€ dei sottopradotti ai locali di lavorazione e/o depasito degli alimenti.

Nel caso in cui I3 ventilazione naturale sia assicurata per mezzo di aperture verse Pesterng, queste
devono essere progettate e realizzate in moedo tale da prevenire |'ingresso di contaminanti nei
locali nei quali gli alimenti sono Conservati e/o manipoiati.

Nel valutare 'efficacia del sisterna di ventiiazione, vanno presi in considerazione Veventuale
presenza di condensz, aeccessa dj vapore con formazione di condensa, muffe, esfoliaziani
dell'intonace, ossidazione delle strutture metalliche saspese, Presenza di odori stagranti & ogni
altro segno che possa deporre per una insufficiente aerazione dei locali con conseguente rischio di
contaminazione degli aiimenti,

Casistica

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

~ il sistema di aerazione & progettato, realizzato e funziona in maniera tale da:
® causare un flusso significativo di aria, polveri, odori, vapori da una zonz “sporca”
{comprese le aree esterne e | servizi igienici) 3 una “pulita” (vedi anche le

disposizioni in materia dj aperture verso 'esterng);
* non prevenire |a formazione di condensa, di muffe suj soffitti, le paratj e gli impianti
sospesi e di altri segni (esfoliazione dell'intonaco, essidazicne delle str
metalliche sospese, ecc.) che deporgono per un fistagno di vapori e umid




Le condizioni di illuminazione, verificate in qualsiasi momento delta giornata lavorativa e del’anno,
devono essere tali da garantire che tutte le operazioni condotte nelio stabilimento, comprese |z
verifica delle materie prime, dei semilavorati € dei prodotti finiti, delle condizioni di pulizia e di
manutenzione, nonché tutte le altre osservazioni pianificate nel’ambito delle procedure di
autocontrelle previste dal’OSA avvengano in condizioni di adeguata visibilita e, se del casc, in
condizioni che non alterino i colori e I'aspetio delle superfici, comprese quelle dei prodotti,
osservate.

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

— locali efo aree deilo stabilimento ¢ loro parzieni sono illuminate fincluso Fimpiego di luci
portatili, se previste) in maniera tale da non permettere 'esecuzione delle lavorazioni e delle
operazioni di controllo e di verifica previste dakie procedure di autocontrollo in condizioni di
adeguata visibifitd, ovvero quando per valutare I'effettiva situazione di un locale o zong, di una
attrezzatura, di un alimento, ecc. sia necessario disporre di una fonte accessoria di luce
rispettc a quanto predisposto dali’OSA {la valutazione & significativamente diversa se osservata
alla luce di una fonte aggiuntiva).

8. Gli irmpianti di scarico devono essere adatti allo scopo, nonche progettati e costruiti in modo du
evitare il rischio dif contaminazione. Qualora i conoli di scarico siane totalmente o parzialmente
scaperti, essi devono essere progettati in modo da evitare che il flusse proceda de una zand
contaminato verso o in un'orea pulita, in porticofore un'area dove vengane manipolati alimenti che
possono presentare un alto rischio per i consumatori finali.

Il sistema di raccolta e di smattimento dei reflui deve essere pradisposto in maniera tale da
garantire la raccolta e il pronto ed efficace allantanamento dei reflui, prevenire i ritorni di flusso e
la formazione o il ristagno di odori anche a mezzo di adeguati interventi ¢i pulizia e disinfezione.

Tutte fe tubazioni di scarico dei lavelli, def lavabi, dei gruppi evaporatori degli impianti frigoriferi,
ecc. devono essere raccordate con la rete generale degli scarichi.

| sistemni di canalizzazione degli scarichi parzialmente scoperti nonché tutte le altre aperture
destinate alla raccolta dei reflui devonc essere opportunamente protette da un sistema che
impedisca I'ingresso degli animali infestanti.

| reflui nei canali di scarico scoperti non devono procedere da una “zona sporca” a una “pulita”
delfimpianto.

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

~  sul pavimento siano evidenti raccolte di liquici che non vengono allontanati con conseguente
rischio di contaminazione degli aliment; ol

- le acque di scarico dei lavelli, dei lavabi, dei gruppi evaporatori degli impiant frigoriferi
sul pavimento in guanto manca un raccordo con i sistema canalizzato di raccolta dei rgiya
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— i reflui nei canali di scarico scopert! procgdonc dz una zona a maggiore rischio di
contaminazione a una a minore rischio di contaminazione;

— tcanali di scarico scoperti e le altre aperture per I3 raccolta dei reflui sono privi di sistemi per
prevenire il rifiusso e Iz risalita di odori {sifoni) ¢ non sono protette da griglie o da altri sistemi
in grado di impedire Vingresso degli animali infestant|.

9. Ove necessario, devono essere previste installozioni edeguate adibite o spogliotoio per il
personale.

Uno o pil locali spogliatei devono essere previsti nei casi in cui il personale addattc alla
manipolazione e lavorazione degli alimenti deve, in base a precisi cbblighi normativi o in base a
procedure interne, indossare un idones abito dz lavoro prima di accedere ai locali a/o agl spazi
nei quali sono trattati gli aliment;.

Gli spogliatoi devono esser attrezzati con dispositivi per il ricovero degli abiti da lavoro al riparo
dalla polvere e da altre fonti di contaminaziona (gli abiti da lavore puliti possono essere
efficacemente protetti, oltre che per mezzo di armadietti o dispositivi assimilabili, all'internc di
buste di plastica o altri contenitori sigiflati). Gli abiti da lavoro devono assere riposti
separatamente da quelli civili. Le scarpe devono essere riposte in modo da non costituire una
possibile fonte di contaminazione degli abiti da lavoro,

Casistica
Siritiene che Fimpresa nca risponda al requisito del regolamento quando:

~ nello stabilimento non sone present spegliatoi per it personale benché sia previsto che
quest’ultimo indossi appositi abiti da lavoro prima di accedere ai locali o alle zone nelle quali
sono trattati gli alimenti;

~ spogliatoi non direttamente e correttamente accessibili;

— gli abiti da lavoro sono riposti promiscuamente can altri indumenti, con scarpe o altri materiali
in modo tale da esporli al rischic di contaminazione;

— gli spogliatoi e/o gli armadietti sono in guantita insufficiente rispetto al numerc degli addetti,

10. f prodetti per la puiizia e la disinfezione non devono essere conservoti nefle aree dove vengono
manipeolati alimenti.

Le modalitd di deposito dei prodotti impiegati nelie procedure di pulizia, disinfezione,
disinfestazione & manutenzione devone essere tali da prevenire il rischig di contaminazione dei
prodotti alimentari. Nel caso di contenitori per detergenti efo disinfettanti permanentemente
connessi a un sistema di distribuzione nei locali nei quali si trovano gli alimenti, devono essere
predisposti e attuati idenei sistemi in grado di prevedere ragionevoimente |l pericolo di
contaminazione degli alimenti(vedi anche punto 2).

Casistica {Vedi anche punto 2.

Stritiene che Fimpresa non risponda al requisito del regoiamente guando:




— | prodotti chimici impiegati nelle operazioni di pulizia, disinfezione e manutenzione dei locali,
degli impianti e defle attrezzature sono depesitati negli stessi locali efo aree nei quah sono
presenti alimenti, al di fuori di qualsiasi dispositivo tenuto chiuso in grado di prevenire
["accidentate contaminazione degli alimenti;

— icontenitori per detergenti e/o disinfettanti sono permanentemente connessi a un sistema di
distribuzione nei locali nef quali si trovano gli alimenti & non esiste una procedura per la
gestione del pericofo “contaminazione degli alimenti”;

— Vimpresa procede alla pulizia e disinfezione det locali, degli impianti e delle attrezzature in
presenza di alimenti ¢ '0SA non ha predisposto e attuate procedure idonee a prevenire 13
contaminazione di questi ultimi.

CAPITOLO 1l - REQUISITI SPECIFIC! APPLICABIL] Al LOCAL] ALLINTERNO_DE! QUALI I PRODOTT!
ALIMENTARI VENGONG PREPARATE LAVORATI O TRASFORMATI {ESCLUSI | LOCALI ADIBITE A
MENSA E LE STRUTTURE MOBIL] E/Q TEMPORANEE)

1.  locali dove gii alimenti sona preparcti, lavorati o trasformati (esciusi i locali odibiti @ mensa e
quelli specificati nel capitolo !N, ma compresi i focall a bordo dei mezzi di trasporto} devono essere
progettati e disposti in modo da consentire uno corretta prassi igienica impedendo anche la
contaminazione tra e durante le operazioni. in particolore:

) i pavimenti devono essere mantenuti in buone condizioni, essere facili da puiire e, se necessorio,
da disinfettare; cio richiede (impiege di matericie resistente, non assorbente, lavebile e non
tossico, @ mene che gii operatori alimentari non dimostrino all'autoritd competente che oftri tipi di
materiali passono essere impiegati appropriatomente. Que opportuno, la superficie dei pavimenti
deve assicurare un sufficiente drenaggio;

b} le pareti devono essere mantenute in buone condizioni ed essere faciif da pulire e, se necessario,
dua disinfettare; cio richiede I'impiego di materiale resistente, non assorbente, lavabile e non tossice
e una superficie liscia finc ad un'altezze adeguata per le operazioni, a meno che gii operatori
alimentari non dimostrino all'autoritd competente che aitri tipi di materiali possono essere
impieqoti opproprigtamente;

c) i soffitti (o, quando non ci sono soffitti, lo superficie interna de! tette) e le attrezzoture
sopruelevate devono essere costruiti € predisposti in modo da evitare I'occumulo di sporcizio e
ridurre fa candensa, la formazione di muffo indesiderabile e la caduta di particelle;

d) le finestre ¢ le altre aperture devone essere costruite in mode do impedire P'accumulo di
sporcizia e quelle che possono essere aperte verso l'esterna devono essere, se necessario, munite di
barriere antinsetti facilmente amovibili per la pulizia; qualora l'aperturc di finestre provechi
contaminazioni, queste devono restare chiuse e bioccate durante la produzione;

e} le porte devono avere superfici focili do pulire e, se necessgrio, do disinfettare; a tal fine si
richiedono superfici lisce e non assorbenti, o meno che gii operatori alimentari non dirmostrino
all'autoritd competente che oftri tipi di materiali utilizzati sono adatti allo scopo;

[} le superfici (comprese quelle delle attrezzature) nelle zone di manipolazione degii alimenti e, in
particolare, quelli a contatto con questi ultimi devono essere mantenute in buone condizioni ed
essere facili do puiire e, se necessario, da disinfettare; a tal fine si richiedona materiali lisci, lavabili,
resistent! aila corrosione e non tossici, @ meno che gli aperatori alimentari non dimestrine
all'autcrita competente che alftri tipi di materiali utilizzoti sone adatti allo scopo.

effettivamente puiite, tenuto conto delle caratteristiche dell'imptanto, degli aliment
natura del processi condotti presso 1o stabilimento e delle procedure di lavaggic
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disinfezione programmate e attuate dall’OSA per garantire if raggiungimento e il mantenimento
una situazione di adeguata pulizia.

La sistemazione dei pavimenti deve garantire if compieto drenaggio delie acque di lavaggio verso i
punti di raccolta e smaltimento dei reflui, @ meno che I'OSA possa documentare altri sistemi di
pulizia, di raccolta e di allontanamento delle acque di favaggio.

Uimpiego del legno o di altri materiaii naturali in connessione con alcune fasi della fabbricazione di
alimenti tradizionali va valutata alla luce delle deroghe previste.

b) le caratteristiche dei rivestimenti delle pareti {(natura dei materiali impiegati e loro stato di
manutenzione) devono essere rapportate alle Joro condizioni di pulizia nonché alla possibilita di
essere effettivamente puiite, tenuto conto dalle Caratteristiche dell'impianta, degli alimenti
trattati della natura dei processi condotti presso [0 stabilimento e delfe precedure di lavaggio ed
eventuzle disinfezione programmate e attuate dalfOSA per garantire it raggiungimento e il

mantenimento di una situazione di adeguata pulizia.

Limpiego del legno o di aitri materiali naturati in connessione con alcune fasi della fabbricazione di
alimenti tradizionali va valutata alla iuce delle deroghe previste.

Casistica
Si ritiene che l'impresa nan risponda al requisito del regolamento quando:

— 1 pavimenti e le pareti, anche in rapporto
* al cattivo stato di manutenzione (rotture, fessurazioni, sfaldamenti e distacchi da!
rivestimento),
* 3l tipo di materiale impiegato (da valutare sempre in rapporto al punto
precedente),
" aicriteri costruttivi adottati,
si presentano in cattive condizioni di pulizia tali da presentare il rischio di contaminazione degli
alimenti trattati nell’area oggetto di controllo.

— sui pavimenti sono presenti ampie raccoite di acqua (di lavaggio, di processo, meteorica) che, 3
czusa della cattiva sistemazicne {e del cattive stato di manutenzione) dei pavimenti non
vengono adeguatamente allontanate;

~ le caratteristiche dei pavimenti e dei rivestimenti defle pareti (materiali e sistemazione) non
corrispondono a quanto previsto dal regolamento e I'OSA non & in grado di dimostrare
lidoneita delle soluzioni alternative (materiali e procedurali) adottate.

¢} i criteri costruttivi e le procedure di manutenzione e puiizia dei soffitti e delle attrezzature
sopraelevate vanno valutati in funzione deil'effettiva mancanza dj accurnuli di sporcizia tali da
costituire un rischio di contaminazione per gfi alimenti sottostanti e delle eventuali procedure
predisposte e attuate dall’OSA per garantire if raggiungimento e il mantenimento di una situazione
di adeguata puiizia.

Casistica
Siritiene che |'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— 1 soffitti (o le superfici interne del tetto) e le attrezzature sopraelevate anche inra
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= 3jla loro disposizione e accessibilita,

= ai materiali impiegati per la loro realizzazione,

* allorc stato di manutenzione,

» alla presenza di alimenti (non protetti) sottostanti
si presentano sporchi, con accumulo di polvere, distacchi di intcnaco o di altri materiali,
presenza i muffe, di ragnatele, tali da presentare i rischio di contaminazione degli alimenti
trattati nell’area sottostante

d) le finestre dovrebbero, per quanto possibile, essere prive di davanzali versc 'interno dello
stabilimento. | criteri costruttivi e fe procedure di manutenzione e pulizia delle finestre, dei telai,
delle eventuali barriere antinsetti e degli eventuali davanzali vannc comungue valutati in funzione
dell'effettivo state di pulizia degli stessi e delle eventuaii procedure predisposte 2 attuate dall’OSA
per garantire il raggiungimento € il mantenimento di una situazione di adeguata pulizia.

Tutte le aperture verso |'esterno dello stabilimento devono rimanere aperte solo per lo stretto
tempo nacessario e durante le attivita di lavorazione devono essere mantenute chiuse, a meno
che siano stati predisposti adeguati dispositivi atti a prevenire possibili fonti di contaminazione.

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

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

~ e finestre e le altre aperture verso i'esterno dello stabilimento vengono mantenute aperte
durante le lavorazioni e 'OSA non & in grado di dimostrare Vefficacia delle misure alternative di
controllo dell’ingresso dei contaminanti adottate;

e) le caratteristiche dei rivestimenti delle porte (natura dei materiali impiegati e loro stato di
manutenzione) deveno essere rapportate alle loro condizioni di pulizia nonché alla possibilita di
essere effettivamente pulite, tenuto conto delle caratreristiche del’impianto, degli alimenti
trattati della natura dei processi condotti presso lo stabilimento e delle procedure di lavaggio ed
eventuale disinfezione programmate e attuate dall’OSA per garantire il raggiungimento e il
mantenimento di una situazione di adeguata pulizia. Fatrta salva fa possibilita per 'DSA di
dimostrare di potere comungue garantire un adeguato stato di pulizia, le eventuali porte in legno
devono essere trattate alia superficie in modo da presentare caratteristiche in linea con quanto
prescritto dal regolamento. Le porte in ferro non devono presentare segni di rugging.

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

Casistica
Siritiene che I'impresa non rispenda al requisito del regolamento quandc:

- irivestimenti delle porte, anche in rapporto
» al cattivo stato di manutenzione (rotture, fessurazicni, sfaldamenti e distacchi
rivestimente, presenza di ruggine)




* al tipo di materiale impiegato [da valuiare sempre N rapporto @l punto
precedente),
»  alle soluzioni costruttive adottate
si presentano in cattive condizioni di pulizia tali da presentare il rischio di contaminazione degli
alimenti trattati neil’area cggetto di controllo;

~ le caratteristiche delle porte e dei reiativi rivestimenti {materiali e stato di manutenzione} non
corrispondono a quanto previsto dal regolamentc e I'OSA non € in grado di dimostrare
idoneité deile soiuzioni alternative (materiaii e procedurali) adottate

f) tutte le superfici delle attrezzature e degli impianti nelle zone nelle quali gl alimenti vengono
lavorati, in particolare quelle destinate a entrare in contatto con gl alimenti, devonc presentare
caratteristiche {materiali e criteri costruttivi e 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 effettivo stata di pulizia: della presenzz/assenza di residui riferibili a
lavorazioni precedenti e dell’accumulo di sporcizia, anche localizzati.

L'impiege del legno o di altri materiali naturali in connessione con alcune fasi deila fabbricazione di
alimenti tradizionali va valutata alla fuce delle deroghe previste.

Casistica
Stritiene che impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— le superfici delle attrezzature e degli impianti, anche in rapporto

* ol cattivo stato di manutenziane (rotture, fessurazioni, incisicni, perdita di
compattezza, cribrosita, sfaldamenti]

* al tipo di materiale impiegato (da valutare sempre in rapporto al punto
precedente},

* alle soluzioni costruttive adottate (presenza di cercinl in corrispondenza di punti di
applicazicne di viti, cavicchi o altro, saldature cribrose, pieghe, fessure, ecc.)

si presentano in cattivo stato di pulizia;

-~ i materiali impiegati nelle costruzione delle superfici destinate a venire a contatto con gli
alimenti;

" non appaiono idonei allo scape e F'OSA non & in grado di dimostrare il rispetto dei
requisiti normativi in materia;

* nonostante ne sia prevista, o sia da prevedere, Iz pericdica disinfezione non sono
adeguatamente disinfettabili e 'OSA non & in grado di dimostrare I'efficacia delle
eventuali misure alternative adottate;

* sonointaccabili dai detergenti e/o disinfettanti di cui & previsto 'impiego.

2. Dve necessario, si devono prevedere opportune gttrezzature per la pulizia, lo disinfezione e i
deposite deqli strumenti di lgvoro e deali impianti. Tali atirezzature devono essere in moteriale
resistente alia corrosione e facili da pulire e disporre di un ‘adeguata erogazione di gequo caida e
fredde.

La necessita di disporre di idonee attrezzature per {a pulizia e it lavaggio dei locali, degli impianti
delle attrezzature e le loro caratteristiche deve essere valutata in rapporto con gli evgn
obblighi normativi (requisito delia presenza di dispositivi per la disinfezione degli attrezzi




nei macelli e sezionamenti carni, negli stabifimenti di produzicne di carni macinate e preparazioni
di carni) o le specifiche procedure di pulizia e disinfezione predisposte dall’OSA. in ogni case L'OSA
deve potere dimostrare l'adeguaterza delle procedure predisposte e attuste per garantire il
corretto stato igienico degli strumenti di lavoro e degli impianti.

Le modalita di deposito degli strumenti di lavoro e, per quanto applicabile, degli impianti devono
essere tali da prevenire il rischio di contaminazione degli stessi a3 meno che OSA possa dimostrare
che ie attrezzature e gli impianti sono controllati e, se del caso, puliti e disinfettati
immediatamente prima delt'inizio delle {avorazioni.

Nel caso in cui 'applicazione delle procedure di pulizia e disinfezione dei locali, degli impianti e
delle attrezzature predisposte dail’OSA richieda limpiego di specifiche attrezzature e impianti, le
modalita per assicurare I'igiene di questi ultimi dovrebbe essere incluso nelle pracedure di pulizia
e in quelle di manutenzione.

Casistica

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

l

lo stabilimento non dispone di idonei dispositivi per la disinfezione degli attrezzi da lavoro nej

reparti dove sono previsti a fronte di uno specifico ohbligo normativo o di una previsione in tal

senso contenuta nelle pertinenti procedure aziendali;

— VOSA, avendo scelto di adottare soluzieni aiternative per la disinfezione degli attrezzi da lavaro
rispetto a guanto previsto nella norma, non & in grado di dimostrarme I'efficacia;

- le modalita di deposito delle attrezzature non prevengono la loro possibile contaminazione e
¥0SA non ha predisposto e nan attua aleun controlio prima del loro impiego;

- lo stato di puiizia e di manutenzione delte attrezzature impiegate per la pulizia e ta disinfezione

dei locali, degli impianti e delle attrezzature risultane inadeguati {prasenza di incrostazioni e

depositi che possono ridurne l'efficienza, presenza di residui alimentari alla superficie,

presenza di ruggine/ossidazioni, ecc.).

3. 5i devona prevedere adeguate gttrezzature, ove necessario, per le operazioni di lavagagio deali
alimenti, Ogni gcquaie o impionto analogo previsto per il favaggio degli elimenti deve disporre of
un‘adequoto érogazione di ecqua potobife caldo efo fredda, conformemente ai requisiti del
caprtolo VI, e deve essere mantenuto pulito e, ave necessoria, disinfettoto.

La necessitd di disporre di idonee attrezzature per fe operazioni di lavaggio degli alimenti deve
essere valutata in rapparto:

~ alla natura degli alimenti trattati e al tipo di processo al guaie questi sonoc sottopasti;
— ai pericoli coilegati con gli alimenti e con i processi;
- alle procedure di lavorazione attuate dslFOSA.

I criteri costruttivi, il posizionamento e le modalita di impiego delle attrezzature per il favaggio
degii alimenti devono essere in linea con quanto richiamato a proposito dei lavabi per le mani. Gli
stessi possono essere impiegati per il lavaggio delle attrezzature z condizione che I'OSA abbia
predisposto e garantisca I'applicazione di procedure idonee 3 prevenire la contaminazione degli
alimenti da parte delle attrezzature sporche o delie attrezzature pulite da parte di alimenti
da lavare {per esempio assicurande la separazione temporale delle due attivita).
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Le modalita e la frequenza di pulizia e, se del caso, di disinfezione dei dispositivi per il lavaggio
degli slimenti devono trovare spazio nell’ambito delle procedure di pulizia e disinfezione degli
impianti e delle attrezzature e devono essere tali da prevenire il rischio di contaminazione degli
alimenti.

Casistica
Siritiene che {impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

~ lo stabilimento, a fronte della necessitd di procedere al lavaggic di alimenti, non e dotato di
idonei dispositivi, distinti da quelli impiegati per il lavaggio delle mani;

— le modalith di impiego dei dispaositivi per il lavaggio degli alimenti sono tali da esporre guest
ultimi a! rischio ¢ essere contaminati [per esempic a seguito dell’'uso promiscuo e non
controllato dello stesso lavello per il lavaggio degli alimenti e defle attrezzature o per schizzi di
acqua sporca che pessono colpire alimenti “puliti” poste nelle vicinanze della postazione di
lavaggic);

~ le condizioni di pulizia e manutenzione delle attrezzature per il lavaggio degli zlimenti sonc tali
da costituire un rischio di contaminazione di questi ultimi {vedi anche requisiti per le superfici).

CAPITOLO IV - TRASPORTO

1. I'vani df carico dei veicoli e/0 i contenitori utilizzati per il trasporto di prodott! alimentori devonc
essere mantenuti puliti nonché sottoposti a regofare maonutenzione al fine df proteggere i prodotti
alimentari da fonti di contaminazione e devono essere, se necessario, progettati e costruiti in mode
tole da consentire un'odeguota pulizia ¢ disinfezione.

Le condizioni generali di progettazione, realizzazione, pulizia e manutenzione delle superfici
interne dei vani di carco dei veicoli e/o dei contenitori utilizzati per il trasporto dei prodotti
alimentari richiamanc quelle gi3 stabilite per gli stabilimenti {vedi capitoli | e ll}.

Net valutare i requisiti di pulizia e corretta manutenzione, devono essere tenuti in considerazione
la natura degli alimenti e il loro eventuale confezionamento e imballaggio.

Casistica
Siritiene che {'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

~— o stato di pulizia dei vani di carico dei veicoli @/0 dei contenitori utilizzat: per il trasporto deghi
alimenti, in relazione
*« alla natura degli alimenti (protetti ¢ non protetti, pronti al consumao o alimenti che
devono subire un processo di preparazione efo trasformazione in grado di
eliminare c ridurre a un livello accettabile i contaminanti presenti),
* alle modalita di trasporte (alic stato sfuso ¢ in imbailaggi, in vani chiusi o aperti, in
regime di temperatura controllata o meno} e
» 2l momento in cui lo stesso viene osservato {al momento del carico ¢ durante ii
trasporto),
®  ai materiali impiegati per il rivestimento interno
sono tali da costituire un rischio di contaminazione degli alimenti stessi;
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— i criteri costruttivi del vani di carico e dei contenitori e il loro stato di manutenzione sono tali
¢a impedire efficaci interventi di pulizia e/o da comportare un rischio di contaminazione degii
alimenti {per esempio da corpi estranei ceduti dalle strutture componenti il vano di carico o il
cantenitore}

2. 1 veni di carico dei veicoli e/o | contenitori non debbono essere utilizzati per trasportare qualsiasi
meoteriale diverso dai prodotti alimentari se questi ultimi possono risultarne contomingti.

3. Se | veicoii e/o i contenitori sono adibiti al trasporto df altro merce in aggiunta ai prodottf
glimentari o di differenti tipi di prodotti alimentari contemporanegmente, si deve provvedere, cve
necessario, a separare in maniera efficace i vari prodotti.

4. | prodotti aiimentari sfusi liquidi, granulari o in polvere devono essere trasportati in vani di carico
e/a contenitorifcisterne riservati al trasporto di prodotti alimentari. Sui contenitori deve essere
apposta una menzione chiaramente visibite ed indelebile in ung o piu lingue comunitarie relativa
olfa foro utilizzazione per if trasporto di prodotti alimentari ovvere lo menzione «esclusivamente
per prodotti alimentaris.

5. 5e I veicoli e/o i conteniteri sanc odibiti al trasporto di merci che non siano prodotti climentari o
di differenti tipi di prodotti olimentari, si deve provvedere a pulirli accuratamente tra un carico e
'altro per evitare il rischio df contaminozione.

6. 1 prodotti alimentari nei veicoli e/o contenitori devono essere coilocati e protetti in modo da
rendere minima il rischio di contominazione.

Obiettivo della dispusizione & prevenire i rischio di contaminazione crociata microbiologica,
chimica (olii minerali, sciventi, idrocarburi ecc.) o fisica (sabbia, materiali ferrosi, vetro ecc) tra
alimenti e altri materiali durante il trasporto.

La contaminazione pud esser prevenuta:

- adottando opportune precauzioni in caso di carichi promiscui;

= escludendo Fimpiego dello stesso vane di carico o contenitore per il trasporto, anche in
momenti successivi, di sostanze alimentari e non alimentari;

— assicurande un efficace ciclo di pulizia e, nel caso in cui si abbia ragione di temere una
contaminazione di natura microbiologica, disinfezione tra un trasporto e il successivo.

in ogni caso, I'0SA responsabile del trasporto deve potere dimostrare I'assenza di rischi di
contaminazione siz nel caso di trasporto promiscuc di sostanze alimentari & non alimentari, sia
quando queste vengono trasportatz in momenti successivi.

Casistica
Siritiene che I'impresa non risponda al requisito deal regolamento quando:

* lanatura dei materiali trasportati,
= le condizioni di carico delle sostanze alimentari e non alimentari,
* IFassenza di adeguati dispositivi di separazione efo protezione delle sostanze
afimentari tra di loro e di gueste con le sostanze non alimentari
sono tali da esporre le sostanze afimentari al rischio di contaminazione;

— In¢aso di trasporto di sostanze non alimentari e alimentari in maomenti successivi:
* la natura delle sostanze non alimentari trasportate,
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* e condizioni di pulizia ed eventuale disinfezione dei vani di carice e dei contenitori
al momento dei carico degli alimenti,
sono tali da esparre le sostanze alimentari al rischio di contaminazioni e '0OSA respaonsabile det
carico non @ in grado di dimostrare Fefficacia degli interventi di pulizia e disinfezione
gventualmente attuati prima del carico degli alimenti;

— in caso di trasporto di alimenti sfusi liguidi, granulari ¢ in pelvere, venga impiegato un vana di
carico /o contenitore, compresi i vani di carico/cisterne delle navi, non esclusivamente
dedicato al trasporto degli alimenti e/o non correttamente identificato.

7. Ove necessarip, i vani di carico dei veicoli e/o i contenitori utilizzati per trasportare i prodotti
oiimentari debbono essere atti g mantenere guesti ultimi in condizioni adeguate di temperaturag e
consentire che la temperatura possa essere controliato.

(per le situazioni nelle guali sia necessario mantenere gli alimenti a temperatura controllata vedi
capitolo |, punte 2b}

L'adeguatezza dei vani di carico e dei contenitori 2l mantenimento delle temperature previste per
la conservazicne degli alimenti, va valutata alla luce defla presenza o meno di sistemi di
climatizzazione attiva e dei tempi di trasporto.

il monitoraggio delle temperature durante il trasporto pud essere condotto sia misurando con
apposita strumentazione la temperaturz dei vani di carico, sia quella dei prodotti. Le modalitd e la
frequenza di controllo della temperatura, nonché [eventuale registrazione, quzndo non’
determinate da una disposizione normativa {per esempio per quanto riguarda gli alimenti
surgelati) sono definite neli’ambito delle procadure di autocontrollo dell’OSA.

Casistica
Siritiene che Vimpresa non risponda al requisito def regolamento guando:

— durante il trasporto la temperatura degli alimenti da mantenere in regime di temperatura
controllata & diversa da quanto stabilite dalla normativa in materia o dalle procedure di
autocontrollo dell’ OSA,;

— e modalitd di carico (per esempio gli alimenti sona caricati in modo tale da non essere
raggiungibili al fine di misurarne la temperatura) e te caratteristiche del vano di carico sono tali
da preciudere la possibilitd di controllare la temperatura degli alimenti in fase di trasporto e
'OSA non ha predisposto alcun metodo alternativo per il controllo della temperatura dei
prodotti durante il trasporto.

CAPITOLO V - REQUISITI APPLICABILI ALLE ATTREZZATURE

1. Tutto il materiale, Vapporecchioturg e fe attrezzature che vengone g contatto degli alimenti
devono:

o} essere efficacemente puliti e, se necessario, disinfettati. Lo puliture e la disinfezione devono
avere lucgo con una frequenza sufficiente ad evitare ogni rischio di contaminazione;

b} essere costruiti in materiale tale de rendere minimi, se mantenuti in buonc stato e sottoposti a
regolare manutenzione, i rischi di contaminazione; o




¢) ad eccezione dei contenitori e degli imballaggi a perdere, essere costruiti in materigie taie che, se
mantenuti in buano stato e sottopost! ¢ regolore manutenzione, siano sempre puliti e, ove
necessaric, disinfettati;

d) essere installati in modo de consentire un’cdeguato pulizie delle apparecchicture ¢ defl'orec
circostante.

(per quanto riguarda le condizioni di manutenzione & pulizia delle superfici, comprese quelle
destinate a venire a contatto con gl alimenti vedi anche capitolo il, punto 1f)

Lo stato di pulizia delle superfici deve essere tale da prevenire il rischio di contzminazioni crociate.
A tale fine le superfici destinate a venire a contatte con gli alimenti devono essere progettate,
realizzate e mantenute in modo tale da garantire la loro effettiva pulizia e, se del caso,
disinfezione.

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

— la natura degli alimenti trattati;
— quellz delle superfici da pulire;
-~ il tipo di tavorazioni effettuate;
~ le condizicni ambientali nelle quali avwengono le lavorazioni.

I criteri progettuali e costruttivi degli impianti e delle attrezzature, la loro disposizione negli
ambienti, devono essere tali da rendere agevoli le operazioni di pulizia sia degli impianti e delle
attrezzature, sia delle aree circostanti. '

L'OSA, nell'ambito deile proprie procedure di autocontrollo definisce le frequenze e le
madalita di pulizia, di eventuale disinfezione e di manutenzione delle superfici al fine di assicurare
che queste si trovino sempre in uno stato adeguato di pulizia e non possanoe costituire una forte di
ccntaminazione per gli alimenti. Le superfici destinate a venire a contatto con gli alimenti devono
comungue essere lavate (e se del caso disinfettate) e controllate almeno una volta la giorng, prima
dell’inizio delle lavorazioni.

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

— le superfici, con particolare riguardo a quelle destinate a venire a contatto con gli alimenti,
sono in condizioni di pulizia inadeguate, tali da costituire un rischio di contaminazione degli
alimenti a contatto a seguitoc

* deil'applicazione di criteri progettuali e costruttivi tali da rendere impraticabile la
loro efficace pulizia,

* diuno scadente stato di manutenzione delle superfici tale da rendere impraticabiie
la loro efficace pulizia,

* della inadeguata applicazione della prevista procedura di pulizia (e disinfezione);

~ Le procedure di pulizia (e disinfezione) predisposte sono inadeguata (frequenza, detergent e
disinfettanti impiegati e loro modality di utilizzo, attrezzature e altri ausili per la pulizia,
modalitd di controllo, ecc.) al raggiungimento degli cbiettivi tenuto conto della natura e della
destinazione degli alimenti trattati (per esempic alimenti ad alte tenore in grasso, alimenti

pronti al consumo, alimenti per I'infanzia, ecc.} e della natura 2 dei materiali costituivi le.

superfici (teflon, acciaio, marmo o ceramiche, legno, ecc.).




2. Ove necessario, le apparecchigture devono essere munite di ogni dispositive di controfio
necessario per garantire gii chiettivi def presente regoiomento.

| dispositivi di controllo sona: termometri {eventualmente registratori}, altri strumenti e/o
dispositivi di misurazione, dispositivi per il prelievo, il mantenimento e I'analisi di campioni e ogni
altro dispositivo necessario alia verifica del corretto svoigimento dei processi

La necessita di disporre di strumenti di controllo, qualera non costituisca un requisitc normativo
{per esempio, nei depositi di predotti surgelati, negli impianti di trattamento termico di alimenti in
contenitori ermeticamente chiusi), & definita nell'ambito delle procedure predisposte dall’0SA.

Casistica
Si ritiene che Fimpresa non risponda al requisito del regolamento quando:

~ UOSA non ha predisposto opportuni dispositivi di controilo del processo a fronte di una
specifica previsione normativa o di procedure di controllo interne;

— Udispositivi di controllo, pure installati, non sono funzionanti, ovvero non garantiscono che i
processo raggiunga gli obbiettivi stabiliti dalla norma;

3. Qualora, per impedire la corrosione delle apparecchioture e dei contenitori sia necessario
utifizzare additivi chimici, cio deve essere futto secondo le corrette prossi.

L'aggiunta di additivi chimici deve essere operata in modo tale da garantire che gli alimenti che
dovessero eventualmente venirvi a contatte direttamente o indirettamente non possang
risultarne contaminati, ovvero esistano procedure che assicuring che, in caso di contaminazione
accidentale degli alimenti, questi non vengano imrmessi sul mercato.

Casistica
Stritiene che 'impresa non risponda al requisito det regolamento quanda:

— Le sostanze anticarrosione impiegate possono rendere gli alimenti contaminati non sicuri e
I'OSA non ha predisposto o non applica aleuna procedura per una efficace gestione di tale
periceio.

CAPITOLO VI - RIFIUTI ALIMENTARI

1. I rifiuti efimentari, | sottoprodotti non commestibili e gli oitri scorti devono essere rimessi af pit
presto, per evitare che si occumuline, dal locafi in cui si trovano gli alimenti,
2. I rifiuti giimentari, i sottoprodotti non commestibili e gli altri scarti devono essere depositati in
contenvtori chiudibili, o mena che gii operatori alimentari non dimostrino all cutoritd competente
che altri tipi di contenitori o sistemi di evacuazicne utilizzati sono adatti allo scopo. ! contenitori
devono esserg costruiti in modo adeguato, montenuti in buone condizioni igieniche, essere
facilmente pulibili e, se necessaria, disinfettabiii,
3. 5i devono prevedere opportune disposizioni per il depositec e g rimozione dei rifiuti alimentari,
del sottoprodotti non commestibifi e di altri scarti. | mogazzini di deposito dej rifiuti devono essere
progettati e gestiti in modo da poter essere mantenuti costantemente puliti e, ove necessario, al
riparc do animali e altri cnimali infestanti.
4. Tutti | rifiuti devono essere eliminati in maniera iglenico e rispettosa dell ambrent@
conformemente allo normativo comunitarie opplicabile in materio e non deveno ,costm).rre
direttamente ¢ indirettamente, una fonte di contaminazione diretta o indirette. (3
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Le dispasizioni mirano a garantire che i rifiuti, i sottoprodotti e gii scarti non possano costituire una
fonte di contaminaziene per gl alimenti. La prevenzione del rischio di contaminazicne si basa:

— sul pronto allontanamento dei rifiuti e dei sottoprodotti dai locali o spazi nei guali si trovano gfi
alimenti

—~ sulle corrette modalita di stoccaggio, anche temporaneo, movimentazione e smaltimento dei
rifiuti e dei sottoprodotti

Le norme sulla corretta gestione dei sottoprodotti e dei rifiuti devone essere fette anche alla juce
delle disposizioni in materia di pulizia e di corretta manutenzione del locali degli impianti e delle
attrezzature e di quelle in materia di lotta agii animali infestanti

Casistica

Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quanda:

i rifiuti e i sottoprodotti vengono accumulati nelle aree di lavorazicne, in modo tale da
costituire una possibile fonte di richiamo di animali infestanti, da diffondere odori, e
comungue da rappresentare un pericolo di contaminazione degli alimenti lavorati nell’area;

~ non sono stati predisposti idonei dispositivi per la raccolta e I'allontanamento dei rifiuti e dei
sottoprodotti ovvero VOSA non & in grado di dimostrare la validita delle soluzioni adottate;

—~ o state di pulizia dei dispositivi per la raccolta e Fallontanamento dei rifiuti e dei sottoprodotti,
anche a causa delle scadenti condizioni di manutenzione, & tale da presentare un rischio di
contaminazione dei prodotti alimentari presenti;

~ ilocali e/o i dispasitivi per il deposito temporaneo dei rifiuti e deil sottoprodotti in attesa del
loro allontanamento dalio stabilimento sono progettati, realizzati e mantenuti in condizioni tali
da costituire un pericolo di contaminazione degli alimenti (richiamo di infestanti, produzione di
odori, vapori, polveri, ecc.);

~ a fronte del rilievo di inadeguate condizioni di gestione dei rifiuti e dei sottoprodotti, 'OSA
responsabile dell'tmpianto non possa dimostrare di avere approntato opportune procedure
per garantire il raggiungimento degli obiettivi in materia stabiliti dalla normativa alimentare;

- le modalitd di smaltimento dei rifiuti e dei sottoprodotti adcttate non sono conformi a quante
previsto in materia dalle pertinente normativa, owero VOSA non pud documentare
I'assoivimento degli obblighi in materia di corretto smaltimento dei rifiuti e dei sottoprodetti;

— i sottopredotti o i rifiuti non sono chiaramente identificati come tali, in particolare nei casi in

cui gli stessi siano temporaneamente depaositati neilo stasso locale nel quale sono depositati

degli alimenti.

CAPITOLO VIl - RIFORNIMENTO IDRICO

1. a} !l rifornimento oi ocqua potabile deve essere sufficiente. ['vequa potabile vo usata, ove
necessario, per garantire che i prodotti alimentari non siano contaminatl.

b} Per [ prodotti defla pesca interi pud essere usata acqug pulita. Per molluschi bivahi,
echinodermi, tunicati e gasteropodi marini vivi pud essere usata ucqua di mare pulite; l'ocgua
pulita pud essere usata anche per il luvaggio esterro. Allorché si utilizzeno queste gcque devono
essere disponibili attrezzature adeguate per la fornitura. -
2. Quoiore acqua nan potabile sig utifizzata od esempio per o lotta antincendio, la produ 51‘!
vapore, fa refrigerazione e oltri scopi analoghi, essa deve passare in condotte G




debitomente segnolote. Le condotte di gcqua non potabile non devono essere roccordate a guelie
di acquu potabile, evitando qualsiasi possibilite di riflusso.

La norma stabilisce il principio generaie in base al quale lacqua impiegata negli stabilimenti
alimentari non deve costituire una possibile fonte di contaminazione per gl alimenti. Quindi gii
stabilimenti alimentari devoneo disporre di sufficiente acqua potabile da utilizzare in tutte le
operazioni in cui acqua & impiegata come ingrediente o laddove Iattivita o richieds per garantire
che gii alimenti non siano contaminati.

Resta inteso che se uno stabilimento si trova nel territorio di un comune per cui sia in atto un
provvedimento di deroga rispetto alle caratteristiche per Facqua destinata al corsumo umane,
tale stabilimento & autorizzato, nei limiti previsti dal provvedimento di deroga, @ impiegare acqua
di cui si approvvigiona in qualitd di acqua potabile, indipendentemente dal sistema utilizzato
{servizio idrico o fonte autonoma di approvvigionamento),

Viene consentito impiege di acqua di differente qualita nej casi sotto riportati.

Uacqua di mare pulita, cosi come definita all’art. 2.1 letters h) del regolamento {CF) n. 852/04,
pud essere implegata per il lavaggic dei prodotti delia pesca interi compresi i molluschi bivalvi,
echinodermi, tunicati e gasteropodi marini vivi.

Per il lavaggio delle aree esterne, dei ricoveri e dei mezzi di trasporto degli animaii, delle pareti e
dei pavimenti, delle attrezzature e dei contenitori utilizzati per prodotti confezionati o destinati 2
ulteriori trattamenti, nonché per il lavaggio di alimenti comunque consumati previo uiteriore
lavaggio o sbucciatura puo essere utilizzats acqua pulita cosi come definita all'art. 2.1 lettera i) del
regolamento (CE} n. 852/04, compresa quelia depurata. Per il lavaggic dei prodotti venduti came
pronti al consumo {per esempio verdure delia 1V gamma) & possibite solo Iimpiego di acqua
potabile.

L'acqua non potabile pud essere utilizzata esclusivaments per la lotta antincendio, la produzione
di vapore, ia refrigerarzione (e il condizionamento) e per altri scopi tecnologici analogh.

Condizione essenziala per I'impiege di acqua diversa da quella potabile in una industria alimentare
é che i dispositivi e le procedure seguite per Fattingimento, la distribuzione e I'impiego assicurino
la separazione dell’acqua potabile da acque aventi un diverso profilo di sicurezza e che queste non
possano mischiarsi all'acqua potabile (a seguita di riflusso, per interconnessione dei circuiti, per
inadeguata identificazione delie due fonti di approwigicnamento, ecc).

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quanda:

- acquz pulita o acqua non potabile venga impiegata ai di fuori delle previsioni del regolamento;

~ TOSA responsabile dell'impianto non sia in grade di dimostrare che le caratteristiche
delfacquz impiegata rispendono a quelle deil’acqua potabile ¢ dellacqua pulita e le
operazioni condotte presso lo stabilimente richiedano Fimpiego di acqua potabile o pulita);

— i dispositivi per Fattingimento e la distribuzione deile acque non potabili non sono distinti da
quelli per acqua potabile e chiaramente identificati;

— i dispositivi & le procedure per I'impiego nello stesso stabilimento di acqua potabile, acqua
pulita € acgua non potabile non sono.tali da prevenire la contaminazione dell‘acqua potakile
da parte delle acque aventi un profilo di sicurezza inferiare.

ST
M




3. L'acquo ricicluta utilizzata neila trasformazione ¢ come ingrediente non deve presentare rischi di
contaminazione e deve rispondere ai requisiti fissati per 'occqua potabile, @ meno che l'cutoritd
competente non abbia accertato che le quality della stessa non & tale do compromettere Vintegrita
dei prodotti alimentari neflo loro forma finita.

Limpiego di acqua riciclata derivante da altri processi di produzione o da fasi diverse dello stesso
processo (il punto non tratta cell’acqua e delle soluzioni impiegate per il raffreddamento degli
alimenti in contenitori ermeticamente chiusi per e quali valgono le disposizioni di cui al successiva
punto 6) deve assicurare in ogni caso 'assenza di rischi di contaminazione, anche a mezzo di
adeguati trattamenti (per esempio di filtrazione). Viene quindi escluse per esempioc, 'utilizzo di
impianti che reimpieghino I'acqua di lavaggio degli alimenti per pid cicli successivi, mentre &
possibile che acqua impiegatz, per esempio, nel raffreddamento degli alimenti possa essers
utilizzata di nuove a condizione che la stessa non possegga caratteristiche tali da contaminare i
lotti successivi di prodotto. il principie pud essere esteso anche al reimpiege di soluziont preparate
a partire da acqua potabile e impiegate come ingredienti.

Casistica
Si ritiene che l'impresa non risponda al requisito del regolamento quande:

— lacqua riutilizzata nel processo o come ingrediente presentz caratteristiche tali
(contaminazioni visibili}, o le condizioni ¢i impiego sono tali (esposizione dell’acqua o delle
soluzioni alla possibilita di contaminazioni), da costituire un rischio di contaminazione per gl
alimenti;

- acqua che non possegga le caratteristiche deil’acqua potabile venga reimpiegata nei processi ¢
come ingrediente in particolare quando I'autorita competente abbia negato I'assensc al sue
riutilizzo anche 2 seguito dell’esito di controlli ufficiali sull'impianto, sui processi efo sui
prodotti.

4. il ghiaceio che entra in contatto con gli alimenti o che potrebbe contaminare gii stessi deve
essere ottenuto da acqua potobile o, allorché € utilizzate per lo refrigerazione di prodotti della
pesca interi, da acqua pufita. Esso deve essere fubbricato, manipoioto e conservats in mado do
evitare ogni possibile contaminazione.

5. Il vapore direttamente a contatto con glf alimenti non deve contenere alcuna sostonza che
presenti un pericolo per la salute o possa contaminare gii alimenti.

Le disposizioni in materia di produzione e impiego del ghiaccio e del vapore destinati a entrare in
contatto con gli alimenti sono sovrapponibili a queile in materia di acqua {punti L e 2), ai quak
pertanto si rimanda.

6. Laddove il trattamento termica venga applicoto a prodotti alimentari raocchiusi in contenitori
ermeticamente sigilfati, occorre garantire che 'acqua utilizzota per raffreddare i contenitori dopo if
trattamento non costituisca une fonte di contaminazione per | prodotti afimentari.

L'OSA deve potere dimostrare di avere precisposte e adottato misure adeguate a prevenire la
cantaminazione degli alimenti nei contenitori ermeticamente sigillati

Casistiea

St ritiene che Pimpresa non risponda al reguisito del regolamento guando:




- le procedure di verifica della sigillatura dei conteniteri non sono adeguate ad assicurare che il
liquida di raffreddamento nen passa contaminare il contenuto (vedi anche capitolo Xi).

CAPITOLO ViIt - HGIENE PERSONALE

1. Ogni persona che lavoro in iocgii per if trattomento di alimenti deve mantenere uno standard
efevato di pulizia personale ed indossare indumenti adeguati, puliti e, ove NEecessario, protettivi,

L'igiene del personale va valutata in funzione del luogo di favoro, delfe funzion! svolte, della natura
dell'slimento trattato, del momento della giornata, ecc. In ogni caso le condizioni di pulizia
personale, delle mani e del vestiario indossato, in particolare di quegli elementi che possono
entrare in contatto con gli alimenti, devono essera mantenuti in condizioni di puliziz tali da
prevenire il rischio di contaminazione degli alimenti.

Laddove necessario, 'OSA deve dare indicazioni al personale perché questo indossi indurment
protettivi {cappelli, cuffie, mascherine, guanti, mezze maniche ecc.) atti a prevenire il rischio di
contaminazione degli alimenti non protetti.

Nal caso in cui il personale indaossi dispositivi di protezione individuali nel corso delle lavorazioni
(guanti o grembizli d’acciaio, gimett, ecc.) questi devono essere trattati alla stregua desli alitri =Te]
di abbigfiamento.

Lasistica

Siritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento guando:

— le condizioni di pulizia perscnale, dell'abbigliamento e dei DP indossati da parte degli addetti
alle lavorazioni, in relazione anche al luoge di lavoro, al momento delia giornata, zlla natura
degli alimenti trattati e al tino di lavorazione condotta sono tali da potere cormportare una
contaminazione degli alimenti manipotati;

= il personale non impiega in modo adeguato i dispositivi per il favaggic delle mani disponibili
nell’area di lavoro;

— il personale non indossa gt opportuni indumenti protettivi (cuffia, berretto, mascherina,
guanti, ecc) ovvero 'OSA non abbia disposto il loro impiege e questo comporti il rischia di
contaminazione degli alimenti nor protett).

2. Nessuno persona affetta da malgttio o portatrice df malattia trasmissibile attraverso gli alimenti
@ che presenti, per esempic, ferite infette, infezioni defla pefle, piaghe o soffra of diarrea deve
essere autorizzato a qualsiasi titelo o manipoiare climenti ¢ gd entrare in quoalsiasi grea di
trattomento degli afimenti, qualora esista ung probobilité di contaminazione dirette o indiretta
degli alimenti. Quaisiasi persona affetta da una delle patologie sopra citate che lovori in
un'impresa alimentare e che POS50 venire a contotto con gli afimenti deve denunciare
immediatamente la propria malettia o | propri sintomi, precisando se passibile fe cause, of
responsobile dell'impresa alimentare.

L'OSA deve informare gli addetti che lavorana presso 'impresa alimentare di cui & responsabile
della necessitd di comunicare ogni sintomo o malattia che potrebbe costituire un rischio di
contarminazione degli aliment:. Inaltre 'OSA deve predisporre e attuare sistemi atti ad assicurare
che il personale che abbia comunicato di essere affetto a che mostri affezioni in grado di cosH
un rischio per ia sicurezza degli alimenti non sia impiegato neila manipoliazione degli ali




protetti, a meno che 'OSA possa dimastrare di avere adottato le opportune misure per prevenire
ir maniera efficace il rischio di contaminazione degli alimenti (per esempioc per mezzo di idonei
indumenti protettivi).

Cagistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito ded regoiamento quando:

—  IOSA ron abbia impartito istruzioni al personale che lavora presso 'impresa alimentare di cui
& responsabile della necessita di comunicare ogni sintome ¢ malattia che patrebbe costituire
un rischio di contaminazicne degli alimenti {vedi anche capitolo XI);

~ persone visibilmente affette ¢ che abbiano comunicato di essere affette da patologie in grado
di costituire un rischio per ta sicurezza degli alimenti sono impiegate nella manipolazione di
alimenti non protetti e 'OSA non possa dimostrare di avere adottato opportune ed efficaci
misure per la prevenzione del rischio di contaminazione degli alimenti.

CAPTOLO IX - REQUISITI APPLICABILE Al PRODOTT! ALIMENTAR|

1. Un'impresa alimentare non deve accettare materle prime o ingredienti, diversi dogii cnimali vivi,
¢ qualsiosi materiole utilizzato nelio trasfarmazione dei prodotti, se¢ risultanc contaminati, o st pud-
ragionevalmente presumeére che siano contaminati, da parassiti, microrganismi patogeni o tossici,
sostanze decomposte © estranee in misura tole che, anche dopo che l'impresa aiimentare ha
eseguito in maniera igienica le normali aperazioni di cernita e/o le procedure prefiminari o di
trattamenta, il prodotto fingle risulti ingdatto af consumo umano.

2. Le materie prime e tutti gli ingredienti immagazzinati in un'impresa alimentare devono essere
oppartunamente conservati in madeo da evitare un deterioramento nocivo e ia conteminagzione.

3. In tutte le fasi df produzione, trasformozione e distribuzione gii afimenti devono essere protetti
do quaisiasi forma di contominazione atta @ renderfi inadatti af consurmo umane, nocivi per la
salute o contaminati in modo tale do non poter essere ragionevoimente consumati in tali
condizioni.

4. Occorre predisporre procedure adeguate per controflare gl animali infestanti e per impedire aglf
unimali domestici di accedere ai fuoghi dove gii alimenti sanv preparati, trattati o conservati
{ovvero, qualora i"outoritd competente gutorizzi tule wccesso in circostanze speciali, impedire che
esso sia fonte di contaminazianil.

5. Le materie prime, gii ingredienti, i prodotti intermedi e quelli finiti, in grado di consentire la
crescita di microrganismi patogeni o la formazione di tossine non devono essere conservoti @
tempergture che potrebbero comportare rischi per fa solute. Lo catena dei freddo non deve essere
interrotto. £ tuttavia permesso derogare al controlfo delia temperoturg per periodi limitati, qualorg
cié sio necessario per motivi di praticité durante la preparazione, if trasparto, I'immagazzi B, ;
Pesposizione € la forniturg, purché cit non comporti un rischio per la saiute. Gli stebilimf§ per Jo 4

0 -

fabkricazione, la manipolazione e il condizionamento- di alimenti trusformati devono |&spp




locaii adeguati, sufficientemente ampi per consentire i magozzinaggio seporato delle materie
prime e dei prodotti trasformati e di uno spazio refrigerate separato sufficiente.

Le disposizioni ripercorrono i divers stadi del processe svolte presso una impresa alimentare dal

momento dell’accettazione delle materie prime.

Al fine di garantire il raggiungimento degli obiettivi stabiliti da regolamento, gli OSA devono

predisporre e attuare idonee misure e/0 procedure:

— per il controllo delle materie prime introdotte (mediante ispezione, verifiche documentali,
campionamento ¢ analisi di laberatorio, ecc.) con V'ohiettivo di non accettare merci che
possano rendere il predotto finito non conforme ai requisiti di sicurezza alimentare;

~ per la prevenzione del deterioramento e della contaminazione degli alimenti in ogni fase del
preeesso, dallo stoccaggio delle materie prime sino alla distribuzione dei prodotti finiti,
comprendendo

* il mantenimento della catana del freddo per quelle materie prime, semilavorati e
prodotti finiti che lo richiedono ai fini di prevenire I'alterazione dell’alimento o lo
sviluppo di microrganismi patogeni (vedi anche capitalo !, punto 2d) e

* lo stocraggio separato delle materie prime e dei prodotti finiti trasformati aventi un
diverso profilo igienico {per esempio materie prime crude e prodotti finiti cotti,
materie prime grezze e prodott finiti lavati, sbucciati, spelfati, sgusciati ecc.);

— idonee procedure per il controllo degli animali infestanti (prevenzione dellingresso e
dellannidamento, cattura di quelli eventualmente penetrati rello stabilimento) e per
precluders 'accesso alle stabilimento degli animali domestici, 3 meno che cid sia funzionale
all’'attivita e I'autorits competente I'abhia autorizzato.

Casistica

Siritiene che {'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— I'0OSA non ha predisposto & attuato aleuna misura per il controllo delle materie prime in
ingressa nello stabilimento, owvero, le misure attuate dall’OSA non hanno impedito che
materie prime non rispondenti ai requisiti generali e speciali stabiliti daila legge alimentare
venissero accettate nello stabilimento;

~ le modalita e fe procedure di tonservazione manipolazione e processo delle materie prime, dei
semilavorati e dei prodotti finiti seguite prasso lo stabilimenta sono tali da poter rendere gii
alimenti dannosi ¢ inadatti al £onsumo umano (per esempio a causa di contaminazioni crociate
tra derrate aventi un diverse profilo igienico o a seguito della mancata o insufficiente
applicazione dellz catena del fredda);

— le materie prime, i semilavorati e i predotti finiti depositati presso lo stabilimenta sj
presentano, anche a causa del mancato o insufficiente mantenimento dalla catena del freddo
© & seguito di contaminazioni, deteriorati o contaminati in modo tale da renderli dannosi o
inadartti al consumo umang;

-~ ['OSA non ha predispasto e attuato adeguate procedure per it controlla (prevenzione
deil’ingresso e dell’annidamento o lotta) degli animali infestanti, owero, le misyre predisposte
€ attuate si dimastrano inadeguate a prevenire in modo efficace Fingresso degli infestanti pei
locali nei quali sono present; alimenti cosi da portare alla loro contaminazione {presenza di un
humero significativo di insetti volanti o striscianti, di tracce di roditori o di altri animali’
infestanti nei locali nei quali sono prasenti aiiment; o materiali destinati a venire 3 contatte
con gh alimenti, in assenza dj adeguate misure per prevenirne ['ingresso e portare

- cattura, cwvero, rilievo di un alte numero di catture in assenza di quaisiast
correttivo);




~ I"OSA non rispetta le indicazioni di etichettatura presenti sulie materie prime introdotte, per
2sempio utilizzando nelle proprie lavorazion! alimenti che hanno Eid superato la data d:
scadenza riportata sulia confezione.

€. 5e i prodotti alimentari devong essere conservati o serviti o bassa temperotura, é necessario
raffreddarli il pit rapidemente possibiie, ol termine del trattamento termico, o dell'uitima fase df
preparazione se non & applicato un trattamento termico, ad uno temperatura che non provochi
rischi per fa safute.

7. Lo scongelamento dei prodotti wlimentari deve essere effettuoto in modo tale da ridurre al
minime il rischio di proliferazione di microrganismi patogeni o lo formozione di tossine. Nel corse
dello scongelamento, gii alimenti devono essere sottoposti o temperature che non comportine
rischi per lo salute. Quafora it liguido proveniente dof processo di scongelamento possa costituire
un rischic per la salute, esso deve essere adeguatamente allontanato. Dape lo scongelomenta, gli
afimenti devono essere manipolati in maniera tale da ridurre af minmima il rischio di proliferozione di
microrgonismi patogeni a le formazione df tossine.

Le procadure

— di raffreddamento,

— scongelamento,

-~ conservazione in regime di freddo

defle derrate alimentari le cui caratteristiche permettona la crescita di microrganismi patogeni o
alteranti devono essere incluse nelle procedure ¢i autocontrollo predisposte dalfOSA. in
particolare, le temperature di conservazione degli alimenti da mantenere in regime di freddo
stabilite nell’ambito delle procedure deiF OSA non posscno essere superiori a quelle fissate dalla
legge alimentare. Nel caso in cui la legge alimentare non stabilisca temperature di riferimento,
I"OSA deve potere assicurare che le temperature di mantenimento degli alimenti, anche durante lo
scongelamento o nelle fast successive, sone tali da prevenire che questi possans provocare rischi
per la salute.

Nel caso di alimenti sottoposti a scongelamento, i liquidi provenienti dallo scongelamento devono
essere allontanati in modo da ridurre il rischio che gli stessi possano costituire un facile terrenc dj
crescita per microrganismi patogeni o alteranti & per la produzione di tossine, a menoc che 'OSA
possa dimostrare che le modalita operative adottate sono tali da prevenire tale rischio.

Casistica
Siritiene che Fimpresa non risponda al requisito del regolamento quando:

~ TOSA non ha definito alcuna procedura in merito alle modalita di raffreddamento e
mantenimento in regime di refrigerazione delle derrate che devono essere conservate o
servite a bassa temperatura e, se del caso, alle modalita di scongelamento delie derrate
congelate, ovvere le procedure non definiscono i criteri di temperatura e, se del caso, i tempi
di raffreddamento degli alimenti;

— I'CSA nen é in grado di assicurare che le modalits di raffreddamento e mantenimento della
catenz del freddo (compresa la fase di scengelamento) per ghi alimenti in grado di sostenera Ia
crescita di microrganismi patogeni o alteranti sono tali da prevenire rischi per la salute;

~ le temperature di conservazione, e se del caso | tempi di raffreddamento, dei prodotti
alimentari che devono essere conservati o serviti 2 bassa temperatura sono superi
stabilite dalla legge alimentare per gii alimenti in questiona;




;

~ le modalita di scongelarmento delle derrate congelate, la temperatura di mantenimento
durante lo scongelamento, le modalita di raccolta e sallontanamento dei fiquidi di
scongelamento appaione tali da comportare il pericolo di proliferazione di microrganismi
pategeni o alternati e di produzione di tossine di origine microbica e 'OSA non & in grado di
dimostrare V'efficacia di misure alternative di controlio di questi periccli;

— I'impresa procede al congelamento di alimenti con attrezzature inadeguate 2 raggiungere in
tempi rapidi le temperature necessarie ad un congelamento corretto (sia nel caso si tratti di
semilavorati, sia riguardi prodotti alimentari finiti destinati alla commercializzazione).

8. Le sostonze pericolose e/o non commestibili, compresi gli alimenti per animali, devono essere
udeguatamente etichettate e immuogazzinate in contenitori seporati e ben chiusi,

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

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

~ nei focali nei quali gh alimenti sonc lavorati ¢ conservati vengano rinvenute sostanze
pericolose (per esempio: prodotti per la detergenza, disinfezione e disinfestazione, acidi e
aleali forti, vernici, lubrificanti e altri materiali per la manutenzione, ecc.}, sostanze il cui
impiego, pur consentito, @ strettaments regolamentato (additivi, coloranti ecc.), sostanze non
destinate all’alimentazione {tra le quali gli alimenti per animali} senza che le stesse sizno
adepguatamente identificate e segregate, a meno che 'OSA possa dimostrare che le stesse
stanno per aessere impiegate nel processe e che il loro impiego non pud costituire un rischio di
cantaminazione per ghi alimenti.

CAPITOLO X - REQUISTTI APPLICABILI AL CONFEZIONAMENTO E ALL'IMBALLAGGIC D! PRODOTTS
ALIMENTARI

1. I materiali di cui sono composti il confezionamento e Vimbaflaggio non devono costituire una
fonte di contaminazione.

2. | materipii di confezionamento devono essere immagazzinat! in modo tale do non essere espostf
& un rischio di contaminazione.

3. Le operazioni di confezionomento e di imbalfaggio devono essere effettuate in modo da evitare
la contaminazione dei prodotti. Ove opportuno, in particolare in case df utilizzo di scotole
metalliche e di vasi in vetro, & necessario garantire l'integrita del recipiente e la sug pulizic,

Le disposizioni In materia di materiali per Vimballaggio e il confezionamento degli alimenti mirano

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

per gli aiimenti.

A tat fine 'OSA deve assicurare che

— solo materiali approvati per venire a contatto con gl atimenti in base aila pertinente normativa
vigente possano esser impiegati per il confezionamento degli alimenti;

— imateriali per il confezionamento e Vimballaggio dei prodotti alimentari siano consery




- i materiali di confezionamento che possonc contaminare gli alimenti con corpi estranei
vuinaranti {contenitori in vetro e metallo) vengano controilati e se del case puliti prima dei ioro
impiego ovvero vengana adottati sistemi di lavorazione che impediscano o riducano al minimo
tali contaminazioni ",

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

— | materiali impiegati per il confezionamento e I'imballaggio dei prodotti alimentari non sono
del tipo approvato e VOSA non & in grado di dimostrare che gli stessi non costituiscona un
rischio di contaminazione per gli alimenti;

— le modalita di stoccaggio dei materiali per il confezionamento e limbaliaggio degli alimenti
sono tali da esporli al rischio di coataminazione (non sono adeguatamente protetti dalla
polvere, dagli animali infestanti, dagli agenti atmosferici, sono appoggiati direttamente af suclo
0 sono comunque mantenuti in condizioni tali da potere essere contaminati prima de! loro
impiego);

- nello stabilimento vengono impiegati contenitori per gli alimenti in vetro, plastica ¢ matalio e
non & stata predisposta né viene attuata aicuna procedura per if controllo de! rischio g
contaminazione degli alimenti da corpi estranei vulneranti.

4. | confezionamenti e gli imballaggi riutilizzati per i predott! alimentari devono essere facili det
pulire e, se necessario, da disinfettare.

Nel caso in cui i confezionamento e gl imballaggi per gli alimenti fossero rutilizzati, | materiali e i
criteri costruttivi devono essere tali da permetterne la facile pulizia e, se del caso, disinfezione. Nel
definire le caratteristiche dei confezionamento e deg!i imballaggi da riutilizzare vanno considerati i
requisiti stabiliti per le attrezzature cui al capitolo V, punto 1.

Casistica
Siritiene che Fimpresa non risponda al requisito del regolamento quande:
— le caratteristiche dei confezionamento e degli imballaggi da riutilizzace, il loro state di

manutenzione e pulizia non corrispandono a guanto stabilito al capitolo V, punto 1.

Oltre a quanto disciplinatoe dal presente capitolo dei‘allegato ai regolamento {CE} n. 852/04, si
rammenta che ai materiali destinati a venire a contatto con gh alimenti sono applicabili anche le
norme specifiche incluse quelle in materia di rintracciabilita disciplinate dal regolamento {CE) n.
1935/04.

CAPITOLO XI - TRATTAMENTO TERMICO

! seguenti requisiti si applicano solo agli olimenti immessi sul mercato in contenitori ermeticamente
chiusi,

un determinatc periodo di termpo;




S ———

b} impedire che il prodotto subisca conteminazioni nef corse def processo.

2. Al fine di garontire che if procedimento usoto reggiunge gii ohiettivi ricercati, gli operatori def
settore alimentare devono controliare reqofarmente i principali parametri pertinenti (in particolare
fa temperatura, lo pressione, la sigillature e fe carotteristiche microbiofogiche), anche ricorrendo
od apparecchiature automatiche.

3. | procediment] utilizzati devono essere confarmi alle norme riconosciute a liveilo internozionale
(ad esempio, la pastorizzozione, il procedimento UHT ¢ fa sterifizzozione).

I requisiti stabiliti da guesto capitolo riguardano solo gli alimenti che subiscono un trattamento
termico una volta gid immessi in un contenitore sigillato {conserve) o gli alimenti che sono immessi
in un confezicnamento sigillato immediatamente dopo avere subite il trattamento termico (per
esempio latte pastorizzato o UHT).

{ parametri di tempo e temperatura del trattamento (salvo il caso del iatte) non sono stabiliti calla
legge alimentare che fissa per contro gli obiettivi che devono essere raggiunti a seguito
deil’applicazione del trattamento termico e richiede che FOSA predisponga e atiui adeguate
misure di controllo per assicurare il corretto svolgimento del processo.

Casistica
St ritiene che l'imprasa non risponda af requisito dal regolamento quande:

— I'OSA non ha predisposto ¢ non attua una procedura &/o sistera per garantire che ogni parte
del prodotto da scttoporre a trattamento termico venga portato alla temperatura stakilita per
il tempo stabilito;

— I'OSA non & in grado di assicurare 'adeguatezza delle condizioni di processo impiegate (tempi
e temperatura di trattamento) al fine di assicurare Ia sicurezza e 'integrita dei prodotti anche
in rapporto alla loro natura e curabilita e al tipo di confezionamento;

— le modalitd di svolgimento del processo sono tali da esporre il prodotto al rischio di
contaminazione durante o dopo il trattamento termico, ossia il prodotte & esposto
ail’'ambiente durante o dopo avere sukito il trattamento termico e prima di essere immessi nal
contenitore sigillato in condizieni tali da poterne risultare contaminate (le scadenti condizioni
di pulizia e igiene dell'ambiente al quale & esposto if prodotto, di igiene de! personale, delle
attrezzature e degli impianti possono portare alia contaminazione del prodotto);

~ I'O5A non ha predisposto e non sta attuando adeguate misure di controllo defle condizioni di
processc (temperatura, pressione, volume di flusso, funzionamento delle valvole di shunt,
sigilatura dei contenitori, funzionamento dei sistemi di allarme, ecc.) e/o non conduce le
opportune verifiche circa il raggiungimento dei risultati (prove di sterilith o altri test
microbiologici, valutazioni di attivita enzimatiche, ecc.);

— [I'0SA, a seguito deli‘esito sfavorevole dei controlli o delle verifiche, non attua le pertinenti
azioni correttive,

CAPITOLO Xl - FORMAZIONE

Gli operatori def settore glimentare devong assicurore:
1. che gl addetti offa manipolazione degli afimenti sicno controiicti e/o abbicno ricevuto un

(XY



3. che siagnao rispettoti | requisiti defla legisiazione naziongie in materia di programmi di formazione
per le persone che operana in determinati settori alimentar!.

L'O5A deve provvedere ad assicurare che il personaie che lavora nelle stabilimento posto sotto la
propria responsabilita possegga adeguate informazioni circa le attivita che deve condurre, che ne
comprendz limportanza e che sia in grado di svolgerle in modo adeguato e igienicamente
corretto.

Gli obiettivi informativi e formativi devono essere definiti in funzione:

del profilc professionale degli addetti, delle loro esperienze lavorative e dei compiti loro
assegnati;

delle procedure predisposte dall’aziendz;

del profilo di rischio delle attivita condotte e di conseguenza del grado di accuratezza con il
quale le diverse attivita vanng condotte, controllate e verificate (seconde il ruole svelto);

degli eventuali obblighi formativi disposti dalla normativa nazionale o comunitaria per
determinate figure o rucli professionali.

Casistica

Siritiene che 'impresa non rispenda al requisito del regolamento quando;

L'USA nor: abbia adottato le opportune misure atte ad assicurare che gli addetti che lavorano
presso lo stzbilimento sotto la propria responsabilita siano adeguatamente informati e formati
con riferimento alle specifiche procedure di lavorazione condotte presso Vimpianto;
ie modalita di lavorazicne degli alimenti adottate da parte dagli addetti dello stabilimento sono
talida
= portare ragionevolmente zlla contaminazione degli alimenti (per scarsa igiene
personale e dei vestiario, scorretto impiego delle attrezzature e degli impianti,
inadeguata applicazione delle procedure di corretta igiene, ecc.),
= non dare garanzie in merito al controllo del processo con conseguente rischio che
gli alimenti ottenuti presentino un profilo di rischio inaccettabile per i consumatari
(inadeguate attivita di monitoraggio e verifica nell’ambito delle precedure basate
suf principi HACCP, inadeguata applicazione delle azioni correttive previste in caso
di scostamenti dall’atteso, ecc.);
'OSA responsabile dello stabilimento non intervenga in modoe da correggere | comportamenti
scorretti e prevenirne di futuri;
il personale addetto a ruoli o mansioni per i quali la normativa nazionale o comunitaria
prevede uno specifico percorso formativo, non ha ricevuto tale formazione {per esempio
addetti allo stordimento degli animali e ausiliari in macello, addetti al trasporto degli ungulati
su lunghe distanze, acc.).

QOccorre ricordare:

(articolo 6, comma 5 D.igs 193/07)

Salve che il fatto costituisca reoto, 'operatore del settore alimentare operante ai sensi dei




1 al regoiamento (CE) n. 852/2004 e gli altri requisit! specifici previsti delf regofamento (CE] n.
£53/2004 e’ punito con o senzione amministrativa pecuniaria da euro 500 a evro 3.000;

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

Nel caso in cui Fouterita competente riscontri inodeguatezze nei requisiti a nefle procedure di
cui ai commi 4, § e & fissa un congrue termine di tempo entro il quale tali inadeguatezze
devono essere efiminate. Il mancato adempimento entre | termini stabiliti & punito con lo
sanzfone amministrativa pecunaria da euro 1000 a euro 5000

MANCATA PREDISPOSIZIONE DELLE PROCEDURE DI AUTOCONTROLLO BASATE SUI PRINCIPE DEL
SISTEMA HACCP

Tutti gli operatori dal settore alimentare diversi da quelli che agiscono 2 livello della produzione
primaria, al sensi delf’art. 5 del regolamento CE n. 852/04, devono predisporre, attuare e
mantenere “una o pil procedure permanenti basate sui principi HACCP” che vengono richiamati
dallo stesso articolo:

REQUISITI DI CUI AL REGOLAMENTO {CE} n. 852/04 - Articolo 5 - ANALISI DEf PERICOU E PUNTI
CRITICI DI CONTROLLC

..Omissis....

2. | principi del sistema HACCP di cui al paragrafo 1 sono i seguenti:
a) identificare ogni pericolo che deve essere prevenuto, elimingto o ridotto a iivelli
accettabili;
b} identificare i punti critici di controllo nella fase o nelle fasi in cui il controffo stesso si rivela
essenziale per prevenire o efiminare un rischio o per ridurio a livelli accettabifi;
c) stabilire, nei punti critici of controllo, i limiti critici che differenzianc "'accettabilita e
linaccettabilita ai fini della prevenzione, eliminazione o riduzione dei rischi identificati:
d) stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficaci nei punti critici di controlio;
e) stobilire le azioni correttive da intraprendere nel caso in cui dolla sorveglianza risulti che
un determingteo punto critico non é sotto controilo;
f) stobiiire le procedure, da applicare regolarmente, per verificare l'effettivo funzionamente
deile misure di cui alle lettere doea) ad e); e
g) predisporre documenti e registrozioni odeguati alla nature e cile dimensioni dell'impresa
oiimentare ai fine di dimostrare l'effettiva applicazione delle misure di cui alle lettere da o)

ad f.
Qualora intervenge un qualsiosi cambiomento nel prodotto, nel processo o in qualsivoglio aftra
fase gii operatori del settore alimentare riesaminano la procedurc e vi opportano le necessarie
modifiche.

W Omissis...

4. Gli operatori del settore afimentare:

l"‘.}-al



a) dimostrene afl'autority competente che essi rispettano il paragrafe 1, secondo le modualita
richieste dall'outorita competente, tenendo conto del tipo e della dimensione dz2ilimprese
olimentare;

b) garantiscono che tutti | documenti in cui sono descritte fe procedure elaborate ¢ norma del
presente articolo siana costantemente aggiornaty;

¢} conservans ogni altro docurnento e registrazione per un periodo odeguato.

Casistica
Siritiene che I'impresa non risponda al requisifo del regolamento quandeo:

~ {'0SA respensabile dello stabilimento, pur essendovi tenuto allz fuce del tipo di attivita, delle
dimensioni dello stabilimente, della natura dei processi condotti e dei prodeotti trattati, non ha
proceduto alla redazione di alcun piano di controlio dei pericoli basato sulle procedure HACCP

~  aseguito dellintervento di modifiche che abbiang riguardato i prodotti o i processi (strutture e
impianti, natura e criteri del processo) o di un “fallimento” delle procedure predisposte e
attuate, '0SA non ha proceduto alla rivaiutazione e alfeventuale aggiornamento delle
procedure basate sui principi HACCP

—  L’OSA non ha predisposto e reso disponibili agli organismi di controlic la docurentazicne con
la descrizione delle procedure basate sui principi HACCP approntate, ovvero la
documentazione sulla cui base & possibile riconoscere che gl obiettivi di sicurezza stabiliti dalla
“legge alimentare” sono gid raggiunti in applicazione alle procedure di prerequisito

—~ i'DSA non ha predisposto un adeguato sistema di archiviazione delle documentazioni a
dimoestrazione delle attivita programmate.

Occorre ricordare:

{articoio 6, comma B D.igs 193/07)

6. L'operatore del settore alimentare operante ai sensi dei regolomenti (CE) n. 85272004 e n.
853/2004, o livello diverso da quello dello produzione primaria, che vmette di predisporre
procedure di qutocantrollo basate sui principi def sistema HACCP, comprese le procedure di verifica
do predisperre ai sensi del regolfamento (CE) n. 2073/2005 e quelle in moterig di informazioni sulla
catena alimentare, &' punita con lo sanzione cmministrativa pecunioria da eurc 1.000 o eure
6.000;

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

— la mancata predisposizione delle procedure basate sui principi HACCP;

— Ia locro mancata rivalutazione ed eventuale mancato adeguamento guando il prodotto o il
processo zbbiano subitc modifiche rispetto 3l momenta in cui il piano era stato redatto o
quando I'CSA sia in possesso di infermazioni che potrebbero indicare insufficienza delle misure
adottate (per esempio 3 seguito del riscontro o della segnalazicne di una NC di prodotto);

~ il mancato aggiornamento dei documenti che dimostrino la conduzione delle attivita di cui ai
punti precedenti, e .

- 1z mancata archiviazione dei documenti e delle registrazioni prodotti neliambito delle .’
procedure basate sui principi HACCP per un periodo di tempe adeguato a dimostrare che tu
prodotti immessi sul mercato sono stati ottenuti net rispetto dei parametr di procq[sgo staki \
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Citre a quanto previsto in via generale in materia di predisposizione delle procedure Dasate sui
principi HACCP, if comma € dell’art. 6 dei D.igs 193/07 sanziona, in modo specifico, la mencata
predisposizione delie procedure di verifica di cui al regolamentn {CE) n. 2073/2005, in materia di
criteri microbiologici degli alimenti, che devono essere pianificate dagli operatori che agiscono 3
tivello diverso dalla produzicne primaria, nell'ambito delle procedure basate sui principi HACCP.

il regolamento 2073/2005, nel dettare i criteri in base ai quaii gli OSA devono verificare 'efficacia
defle misurz adottate nef’ambito delle proprie procedure basate sui principi HACCP, da
applicazione a quanto stabilito all'articolo 4 del regclamento (CE) n. 852/04 (omissis ..” 3. GF
operatori del settore alimentare se necessorio adottano le sequenti misure igieniche specifiche: )
rispetto def criteri microbiologici relativi oi prodotti alimentari 7).

REQUISITE Df CUI AL REGOLAMENTO (CE) n. 2073/05

Art. 3 ~ CRITERI GENERAL!

1. Gl operatori del settore alimentare provvedono g che i prodotti alimentar? siono cenformi ai
relativi criteri microbiclogici fissati nelf atlegato | del presente regolamento. A tol fine, gli operatori
del settore aiimentare adottanc provvedimenti, in agni fase della produzione, della lavorazione e
deila distribuzione, inclusa fa vendito ol dettaglio, nelf’ambito delle loro precedure HACCP ¢ delle
loro prassi corrette in materia d'igiene, per garantire che:

a) la fornitura, la manipolazione e la lavoraziane delle materie prime e dei pradotti alimentari che
dipendone dal foro controilo si effettuino nel rispetto dej criteri di igiene de! processo;

b) i criteri di sicurezza alimentare applicabilf per Vintera duratg del periodu di conservabilitd dei
prodotti possana essere rispettati a condizioni ragionevoimente prevedibili di distribuzione,
COnservazione e uso.

Art. 4 — PROVE PER VERIFICARE IL RISPETTO DEI CRITERI

1, Glf operatori del settore climentare effettuanc nei modi appropriati analisi per verificare it
rispetto dei criteri microbiologici di cui all'ailegate i quando convalidano o controllanc il corretto
funzienamento defle loro procedure basate sui principi HACCP e sulla corretra prossi igienica.

2. Gli operateri del settore ofimentare stabiliscone ja frequenza con lo quale effertuare |
campionaormenti, saivo quands Pallegoto | indica ung frequenza specifica, nel qual coso Iy frequenza
minima di campionamento & quelia indicata nelfaflegate 1. Essi prendone questa decisione nel
contesto delle foro procedure basote sui princivi HACCP e sulia correrta prassi igienica, tenendo
conto deile istruzioni per I'usa def prodotto alimentore in questione.

Lo frequenzo del campionamento pué essere adottata alla notura e alfe dimensioni deffimpresa
purché cio non compremetta lo sicurezza dei prodotti.

£ importante sottclineare come il campicnarnento e I'analisi dei prodotti alimentari non
sono intesi allz stregua di procedure di controllo dei pericoli micrebiclogici, ma come modalita di
verifica dell'efficacia deile procedure basate sui modelio HACCP nella gestione dei pericoli
evidenzizti.

Per questa motive, il regolamentc non stabilisce, se non in pochi casi, frequen
campicnamerto e analisi che devono essere definite, & giustificate nell’ambito detle proy




autocontrollo basate sui principi HACCP, tenendo conto, tra gh altri fatton, anche delle dimensioni
delio stabilimento e det volumi prodotti.

Cié che viene sanzionato & quindi la mancata previsione di un gualsiasi piano di verifica,
quando questo sia specificante previsto dal regolamente 2073 in funzione della matrice
alimentare trattata e dello stadio della filiera interessato, ovvero !a mancata giustificazione,
nel’ambito delle proprie procedure di gestione dei pericoli (prerequisiti e HACCP), deliz non
programmazione ed esecuzione di tali verifiche.

Casistica
Si ritiene che Pimpresa non risponda al requisito del regolamento quando:

- Pur essendovi tenuto aila luce dal tipe di attivitd, di matrice trattato e, se del caso, del tipo di
processa svolto, I"0SA non ha provvedute a predisporre un piano di verifiche microbiologiche
ai sansi del regolamento (CE) n. 2073/2005, né ha proceduto a giustificare, nell'lambitc delle
proprie procedure di gestione dei pericoli (prerequisiti e HACCP), la mancata predisposizione di
un piana di verifiche microbiologiche.

REQUISITE D1 CUL AL REGOLAMENTO (CE) n. 853/04 - Allegato 1l — Sezione 11I: INFORMAZIONT SULLA
CATENA ALIMENTARE

Gli operatori del settore alimentare che gestiscono i macelli devono, se del caso, richiedere,
ricevere, controllare le informazioni sulla catena olimentare nonché intervenire, come previsto
nella presente sezione per tutti gli animali diversi dalla selvagging seivatica, avviati o destinati ad
essere ovviati of macello.

1. | gestori dei macelli non devono accettare animoli nei locali dei macefli senza aver richiesto ed
essere in possesso delle pertinenti informazioni in materia di sicurezza alimentare che figurano nei
registri tenuti presso l'azienda di provenienza degli enimali o norma del regolomento (CE} n.
852/2004.

2. | gestori dei macelli devono essere in possesso delle informazicni almeno 24 ore prima dell’arrivo
degli animali nei macelli, tronne nelle circostanze di cui al punto 7.

3. Le pertinenti informazioni in materio di sicurezza alimentare di cui a! punto 1 riguardano, in
particolare:
a} lo status sanitario dell'azienda di provenienza o lo status sanitario del territorio regionale
per quante riguarda ghi ariirmaoli;
b} le condizioni di salute degli animali;
c) i medicinali veterinari somministrati e gli aitr trattament! cuf sono stati sottoposti gii
animali nelt'arco di un determingtc pericdo e con un tempo di sospensione superiore 4 zero
giorni, come pure le date delle somministrazioni e dei trattamenti e j tempi di sospensione;
d} la presenza df maliottie che potrebbero incidere sulle sicurezza defle corni;
g} i risultat], se pertinenti gi fini defle tutelo deila salute pubblica, di tutte le dnalisi
effettuate su campioni prelevati dagfli animali o su aftri campioni prelevati of fine o‘:
dragnosncare ma.’ame che potrobbero rnc:dere sulla sicurezzo deﬂe carm co




g) f doti relativi allo produzione, quando cit potretbe indicare la presenza di una malgttio,
h! it nome e l'indirizzo del veterinario privato che assiste di normo l'azienda di provenienza.

4, u) Tuttavio non & necessario che i conduttori dei maceili siano in possesso:
i) delle informazioni di cui ol punto 3, lettere g, b), f) e k), se il conduttore & gig a
conoscenza di tali informazioni {ad esempio grazie ad un accordo permanente o ad
un sisterna di qaronzia della qualita); oppure
ii) delle informazioni di cui al punto 3, letrere a), b), fl e g}, se il produttore dichiara
che non vi sona informazioni da riferire ol riguardo.
b) Le informazioni nan devono necessariomente essere fornite quale estratto integrale dei
registri dell'azienda di provenienza. Esse passonc essere trasmesse con scambic di dati
efettronici o sotto forma di dichiarazione standardizzata firmata dal produttore.

5. Gli operatori del settore alimentare che decidono di accettare gii animali nei focali def macelfo
previa valutazione delle pertinenti informaozioni sulla cateno alimentare, devono mettere queste
ultime o disposizione def veterinario ufficicle senzo indugio e, salvo nelle circostanze di cui af punto
7. almenc 24 ore prima dell’arrivo degli animeli o del lotto. L'operatore del settore alimentare deve
notificare af veterinario ufficiole gualsiasi informazione che pone un problema di ordine sanitario
prima dell'ispezione ante mortem dell’animale in questione.

6. Se un animale arriva o! maceflo senza informazioni sully catena alimentare, I'opercotore deve
immediatamente notificario al veterinario ufficiole. La maceilazione del'animale non pud over
luogo fino a quando ii veterinario ufficiale non lo autorizzi.

7. ¥ Se l‘outeritG competente lo permette, e se cid non compromette gli obiettivi del presente
regolamento, le informazioni sulia cotene alimentare possono pervenire meno di 24 ore prima
deifarrivo, oppure gccompagnare gii animali di qualsiasi specie of quali si riferiscono al momento
dell’crrivo ol maceflo.

Tuttavia, quafsiasi informazione sullo cotena alimentore la cui conoscenza possa turbare
gravemente l'attivitd del mocello é comunicata in tempo utile olf’operatore def settore alimentare
che gestisce il macelio prima che gii animali vi arrivino, in modo da consentirgli di orgenizzare dJi
canseguenza I'attivita del macello.

L'operatore del settore ofimentare che gestisce il macello deve valutare le informazioni
rilevanti e trasmettere al veteringrio ufficiale le informazioni sullo catena olimentare ricevute. (o
maceflazione o lo tolettatura degli animali non passonao gver iuogo fino a quondo il veterinario
ufficiaie non lo autarizzi.”

8. Gli cperatori def settore alimentare devono controllare i passaporti 6i cui sono muniti i sofipedi
domestici per assicurare che gii animali sione destinati alia maceilozione per il consumeo umano. Se
accettano gii animali per la macellazione, essi devono dare il passagporto al veterinario ufficiole.

Le informaziani sulla catena alimentare devone essere redatte e rilasciate dall’allevatore che invia
gli animali &l macelle, ma & OSA responsabile dellz conduzione del macello che non deve
accettare di introdurre alcun animale senza che io stesso siz preceduto o scortato dalla pertinente
attestazione. A tal fine it gestore del macello deve predisporre un sistema o una procedura per
V'accettazione degli animali previa verifica defla presenza e della completezza della perti




Tale attestazione viene valutata ail’atto dell’ispezione ante morte da parte del veterinario ufficiale
del macello, o, laddove previste, dal veterinario ufficiale che effettua 'ispezione ante mortem in
allevamenta. In gquest'ultimo caso, comungue, le informazioni sullz catena alimertare devono
giungere 2l macello per poter essere visionate anche dal veterinario ufficiale o dalfsssistente
specializzato del macello prima dell’avvio degli animali alla macellazione.

La possibilita che il veterirario ufficiale del macello canceda ¢ procedere alia macellazione degli
animali anche in assenza delle pertinenti informazioni suila catena alimentare, non inficia la
responsabilitd del gestore del macelio che ha accettato gl animali senza che gli stessi fossero
accompagnati dalla prescritta documentazione, 3 meno che questi possz dimostrare che, per
imprescindibili motivi di benessere animale, gli animali non potessero non essere accettati e
macellati.

Casistica

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

- L'OCSA responsabile della conduzione del macello non ha predisposte alcun sistema o
procedura per garantire Yaccettazione presso it macelle dei sofi animali accompagnati dalla
prescritta informativa e che definisca le modalitd di pronta comunicazione al veterinario
ufficiale operante presso il macelle delle informazioni sulla catena alimentare pervenute o, se
del case, della lors mancanza.

Occorre ricordare:
{comma 6 dellart. 6 del D.lgs 193/07 che prende incltre in considerazioni le wviolazioni

al’obbiigo, sancito dal regolamento {CE} n. 853/2004, Allegato 1V, sezione IIf, in materia di
informazioni sulla catena alimentare)

MANCATO ADEGUAMENTO DELLE PROCEDURE DI AUTOCONTROLEO A SEGUITO DI
PRESCRIZIONE

il comma 7, dell’art 6 del D.Igs 193/2007 tratta dei casi nei quali Yautoritd competente, pur
rilevande fa predisposizicne da parte del’'OSA di sistemi e/o procedure finalizzate a garantire il
rispetto dei requisiti e degli obiettivi stabiliti daila “Legge alimentare”, |i ritenga inadeguati al
raggiungimentc degli obiettivi stessi. Non & detts che Vinadeguatezza dei sistemi e delile
procedure debba essere accompagnata dat ritievo di una insufficienza dei risuitati. La valutazione
circa Iinadeguatezza delle misure predisposte dall’OSA prende infatti in considerazione non selo ia
situazione presente, ma anche le possibili future conseguenze di tali carenze. Cosi I'inadeguatezza
di una procedura di pulizia non porta necessariamente all’osservazione di carenze igieniche al
momento del controllo. Queste potrebbere peraltro ragionevolmente verificarsi in un prossimo
futuro, per esempio a seguitc dell'impiego di detergenti efo disinfettanti non completamente
adeguati nel contesto in esame.

Ne! valutare |2 qualita e fa completezza delle procedure predisposte dail’operatore del settore
afimentare, devono essere tenute in considerazione cltre alfe eventuali indicazioni fornite
nell’ambito dei manuali di correttz prassi operativa € di applicazione dei principi dei sistema

HACCP approvati dal l'autorita competente e dalle linee guida comunitarie, se di m‘iﬂ,"h'
dimensioni e le caratteristiche dello stabilimento, if tipe e la natura del processo a‘Ei;bfddottf R
ottenuti. 277 Am o




L'autoritéd che ha condotte il controlio deve specificare neilta relazione finale redatta ai sensi
dell’art. 9 del regolamento (CE) n. 882/04 le ragioni per le quali i requisiti e/o le procedure
vengono ritenute inadeguate, in modo da permettere zIOSA interessato di potere attuare le
appropriate misure carrettive, includendo tra queste le eventuali integrazioni al pianc di
autocontrolio e/fo le giustificazioni a supporto delle scelte operate.

L'autorita Competente concede quindi all’OSA interessato un “congruo termine di tempo” al fine
di intervenire sulie misure (sistemi, procedure) ritenuti inadeguati al fine di prevenire la comparsa
di situazieni di non conformita.

tn alternativa {"OSA pud esporre le proprie controdeduzioni rispetto ai rilievi maossi dafl’autority
Competente, a dimostrazione dell efficacia delle misure predisposte.

Resta inteso, per contro, che il rilievo di carenze nei reguisiti puntuali descritti negli allegati ai
regolamenti, per esempio una insufficiente pulizia, deve portare all'immediata adezione delle
misure previste nel caso di mancato rispetto dei requisiti {commi 4, 5 2 6).

Non appare opportuno, e probabilmente neanche ragionevole, stabifire a priori termini per
I'assoivimento delle prescrizioni, che possane variare in modo anche significativo a seconda della
compiessita e della natura delle azioni da condurre, nonché dei rischi connessi allapplicazione di
procedure efo sistemi ritenuti inadeguati ad assicurare il raggiungimento degli obiettivi di
sicurezza stabiliti dalla legislazione alimentare. Rimane intesc che i criteri in base ai quali viene
fissato tale “congruo termine di tempo” devono essere adeguatamente giustificati nel rapporto
che deve essere redatto dagli organismi di controllo al termine deite operazioni di controflo
ufficiale.

Casistica
Siritiene che I'impresa non risponda al requisitc del regoiamento quando:

- I'OSA senza fornire alcuna controdeduzione accettata dall’autoritda Competente che ha
emanato il provvedimento, non ottermnperi alle prescrizioni impartite entro i termini stabiliti o
comungue cancordati con |'autarita Competente;

— le controdeduzioni proposte dall’C3SA non vengono accettate dall’autorita competente e lo

stesso non prevvede ad adeguare i requisiti e/c le procedure giudicate non completamente
conformi entro t termini stabiliti.

Occorre ricordare:

[articolo 6, comma 7 D.lgs 193/07}

7. Nel caso in cui 'outoritd competente riscontri inadeguatezze nei requisiti o nelle procedure di cui
gi commi 4, 5 e & fissa un congruo termine di tempo entro if quale tali inadeguatezze devone essere
elfiminute. Il mancato adempimento entro | termini stobiliti €' punito con lg sanzione
amministrativa pecuniaric do euro 1.000 a euro 6.000.

MANCATA O NON CORRETTA APPLICAZIONE DELLE PROCEDURE DI AUTOCONTROLLO

Casistica
ST TN
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Si ritiene che I'impresa non risponda 2} requisita del regalamenta guando 'OSA:

1

non applica le misure e/o le procedure predisposte;

-~ ha impartito disposizioni zi propri collaboratori per la disattenzione dei sistemi efo delle
procedure predisposte senza giustificare adeguatamente questa decisione in un’ottica di
salvaguardia dei consumatori e dei prodotti:

— non ha assicurato una adeguata informazione e formazione dei propri collaberateri in merito

alle modalita di applicazione delle procedure e/o dei sistemi predispest] nell’ambito delie

proprie misure di gestione dei processi (autocontrolio).

Occorre ricordare:
(articolo &, comma 8 D.lgs 193/07)

8. La mancatu o non corretta appiicazione def sistemi e/o delle procedure predisposte ¢i sensi dei
commi4, 5 e & e' punita con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 1000 g euro 6.000,

I comma g prende in considerazione quei casi nei quali 'OSA, pur avendo provveduto alla
predisposizione delle procedure e/c dei sistemi di gestione dei propri processi al fine di garantire il
raggiungimento degli obiettivi della “legge alimentare” cosi come previsto dai regelamenti, non
provveda poi alla loro effettiva applicazione.

In queste situazioni non vengono quindi messi in discussione il rispette dei requisiti, la
predisposizione dei sistemi a/o delle procedure, né Ia loro efficacia. Cid che viene a mancare & Ia
loro pratica applicazione. In pratica YOSA non rispetta gli stessi criteri che egli stesso si & dato, sia
che operi a livella di produzione primaria (comma 4), o nelle fasi successive alla produzione
primaria {commi 5 e 6}, e questo 3 prescindere dalle eventuali valutazioni di efficacia delle misure
stesse.

Al pari di quanto previste dal precedente comma 7, il comportamento antigiuridico si sostanzia
anche nel case in cui, nel corso delle attivita di controllo, non vengano evidenziate carenze diverse
da quelle prese in considerazione dal comma stessc {non vengono rilevate, per esempio carenze
igieniche evidenti), a cid bastande la mancats applicazione delle misure e/o delle precadure
predisposte dallo stessa OSA.

Ovviamente, nel caso in cui, a seguito della mancata applicazione dei sistemi e/o delle procedurs
di cui 2i commi 4, 5 e 5 del D.igs 193/07, dovessero venire rilevate carenze per quante riguarda le
condizieni igieniche nelle guali i prodotti sono lavorati, stoccati, commercializzati o la stessa
sicurezza e/c integritd dei prodotti aiimentari, al pari di quanto potrebbe accadere nel caso di
riscontro di procedure e/o i sistemi inadeguati, I"autorits competente, ai sensi dell'art, 54 del
regolamento (CE} n. 882/04, assumera tutte le aziohi necessarie a garantire i raggiungimento degli
obiettivi dellz legge atimentare o, ccmunque, a contenere i rischi per i consumatori.

In quest’ultimo caso, come pure in tutte le altre situazioni nelle quali a seguito della mancata
applicazione delle misure previste dovessero emergere ulteriori carenze nei requisiti stabiliti dalla
Legge Alimentare, 'autorita Competente valuta 'assunzione delle altre misure pertinenti,
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A sensi delf’art. 5 del regolamento (CE) n. 853/2004, “gli operatori del settore alimentare
immettono sul mercato un prodotto di origine animale manipolato in uno stabilimento saggetto al
riconoscimento solo se questa é contrassegnato.

a) da un bolle sanitaric apposto ai sensi del regolamento (CE) n. 854/2004

Q

b) gualora tale regolamento non preveda l'applicazione di un bollo sanitario, da un marchio di
identificazione appasto ai sensi dell’allegato I, sezione |, del presente regolamento”.

L'allegato specifica quindi che:

1. “I marchic deve essere apposto prima che il prodotto lasci lo stabilimento” e che

3. “E necessario applicare un nuovo marchio & un prodotto laddove ne venga rimosso
imballaggio efo il confezionamento cppure €s30 sia ulteriormente trasformato (lavorato
g/o manipolato) i un altro stabilimento”

Non sono soggetti allobbligo di marchiatura i seguentl prodotti di arigine animale, per i qualiil
regolamento (CE) n. 853/2004 non detta requisiti specifid, anche se manipolati presso uno
stabilimente riconosciuto:

—  miele e altri prodotti alimentari dell"apiario;

— sangue e derivati del sangue;

— pelli e altre materie prime per gelatina e collagene destinate da un macello, sezionamente o da
un impianto di raccolta riconosciuto a un impianto di produzione del collagene o deila gelatina.

il marchio di identificazione pud non essere apposto sugl imballaggi delle uova per le quali
esistono criteri particolari di marchiatura ai sensi del regolamento (CE) n. 1234/2007.

Il marchio di identificazione ha o scopo di identificare Iimpianto, riconosciuto, nel guale il
prodotto alimentare & stato sottoposto all’ultima manipolazicne.
Il marchia di identificazione deve essere apposto a cura dell’O5A responsabile dell“"mpianto nel
guale il prodotto & stato oftenuto o manipolato da uitimo. A differenza del bollo sanitario,
I'apposizione del marchio di identificazione non attesta V'esecuzione con esito favorevole di

controlii da parte del veterinario ufficiale.

It marchio, facilmente leggibile e decifrabile, deve contenere:

_ il nome del Paese in cui  situato lo stabilimento, indicato per esteso o mediante un codice a
due lettere {IT per 'Italia);

— it numero di riconoscimento dello stabitimento;

— se prodotto in uno stabilimento situate nella CE, deve essere di forma ovale e contenere
{abbreviszione CE o altra equivalente. Non sano prescritte dimensioni particolari del marchio.

A seguito dell'applicazione dei nuovi regolamenti del “pacchetto igiene”, ogni stabilimento nei
quale 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 condotte al proprio interno. Come conseguenza |3 lettera o sigla che, in applicazione
alla normativa preesistente, identificava it tipo di attivita condotta presso lo stabilimento {"M” per
i macelli, “S” per 1 laboratori di sezionamento, “F” per | depositi frigoriferi di carni fresche, "P” per
gli stabiimenti di preparazioni di carni e di carni macinate, “L” per gli stabiiime_rﬁ'm‘
trasformazione carni ecc.) perde significato. g




il marchio puc essere apposto, in modo indelebile, direttamente sui prodetto, sulla
confezione o sull'imballzggio o essere stampato su una etichetta a sua volta apposta sul prodotto,
sulla confezione o suli’imballaggio (non & guindi indispensabile che sia applicato per mezzo di una
etichetta).

Nel caso di tagli di carne e frattaglie imballati, i1 marchio deve essere apposto su
un'etichetta fissata all'imballaggic o essere stampato sull'imballaggio stesso, in mode da essere
distrutto al momento deil'apertura. Cid non & necessario tuttavia se |'apertura comporta la
distruzione dell'imbaliaggic. Se il materiale di confezionamento offre Iz stessa protezione
dell'imballaggio V'etichetta pud essere fissata sulla confezione.

Nel caso di prodotti di origine animale collocati in contenitori da trasporto o in grandi
imballaggi e destinati ad essere ulteriormente manipolati, trasformati, confezionati o imballati in
un altro stabilimento, il marchic pud essere apposto suila superficie esterna del contenitore o
dell'imballaggio.

Nel caso di prodotti di origine animale liguidi, granulati ¢ in polvere trasportati sfusi e di
prodotti della pesca trasportati sfusi, il marchic d'identificazione non & necessario se i documenti
di accompagnamento contengono le informazioni contenute nel marchio stesso.

Quando il marchio & apposto direttamente sui prodotti di origine animale, i colori utilizzati
devono essere autorizzati conformemente alle disposizioni comunitarie relative ali'uso dei
coloranti nei prodotti alimentari.

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

-- I'GSA respensabile di uno stabilimento riconosciuto immette sul mercato prodotti alimentari di
OA, per i quali il regolamento (CE) n. 853/2004 stabilisce tale obbiigo, privi del marchio
identificativo di quelle stabilimento o dello stabilimento nel quale gli aiimenti hanno subito
Fultima manipolazione (come nel case di alimenti commercializzati da uno stabilimento
riconosciuto ma prodotti e, se del caso, confezionatt in un altro stabilimento riconasciute)

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

— VCSA applica a prodotti alimentari di OA un marchio di identificazione diverse da quello che
identifica lo stabilimento riccnosciuto sotto il proprio controiio nel gquali gli alimenti hanno
subito Fuitima manipolazione

Occorre ricordare:

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

9. l'speratore del settore olimentare che, pur in possesso di riconoscimento, omette di indicaré -
sull'etichetta del predotto alimentarz di origine animale il numero di riconoscimento dello . 4

stabilimento di produzione di cui al regoiomento (CE) n. 833/2004, €' punito con la sanzioge, 4 \
amministrativa pecuniaria da 500 euro a 3.000 euro; ‘ i




Nel casa in cui 'OSA non abbia proceduto al applicazione del marchio di identificazione in guanto
il prodotto e stato ottenuto in uno stabilimento non riconesciuto, si applica la sanzione di cui al
comma 2 dell’'articolo 6.

IMMISSIONE SUL MERCATO DI CARN! FRESCHE DI UNGULATI PRIVE DI BOLLATURA SANITARIA

La ballatura sanitaria & prevista dal regolamento (CE) n, 854/2004 che dispone che ia stessa sia
applicata, sotto la resparsabilitd del veterinario ufficiale, zlla superficie esterna delle carcasse
degli ungulati domestici e dei mammiferi selvatici d'allevamento diversi dai lagomorfi sottoposti
con esito favorevole a ispezicne ante mortem e post mortem in conformitd allo stesso
regolamento e aile carcasse degli unguiati selvatici abbattuti a caccia sottoposte, con esito
favorevole, a ispezione post mortem pressoc un centro di lavorazione della selvaggina dopo
completa scuoiatura. Il bolio sanitario deve essera perfettamante leggibile in modo dz permettere
I'identificazione dello stabilimento presso il quale & avvenuta {a macellazione o la preparazione
delle carcasse di selvaggina selvatica grossa e deve essere applicato in modo tale da assicurare
che, net caso le carcasse siano tagliate in mezzene o quarti, o le mezzene siana divise in tre pezzi,
ciascun pezzo riporti almeno un bolto sanitario.

Le caratteristiche del bello, la forma, le dimensioni e le indicazioni che deve riportare, sonoc
descritte aii’Allegato |, sezione |, capo 11l del regolamento (CEY n. 854/2004.

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

il bollo sanitario attesta l'esito favorevole dei controlli condatti dal veterinario ufficiale, se del
case, sull’animale vivo prima, e sulle relative carni dopo la maceliazione o Fabbattimento.
L"assenza di botlatura sanitaria sulta superficie delle carcasse degli ungulati, pud quindi significare:
— che gli animali e le relative carni non sono stati sottoposti ai prescritti controlli veterinari

(ispezione ante e post mortem, oltre alle altre eventuali prove diagnostiche previste);
= che non sono state completate le procedure di controllo previste sugli animali e sulle relative

carni {come nel caso delle carcasse in attesa dell’esito deli’esame per la ricerca delle trichinelle

o del test per le TSE):

— che a seguito dell'esecuzione dei contreili da parte del veterinario ufficiale le carni non sono
state ritenute idonee per il consumo umano.

La sanzione prevista al comma 10 & applicabile quindi ail'immissione sul mercato, e cio alla
vendita, zll'cfferta in vendita e a ogni sitra forma di cessione anche a titolo gratuito di alimenti,
oltre che zlfa detenzione 2 scopo di vendita {per la definizione di “immissione sul mercato” vedi
regolamento CE n. 178/2002, art. 3, punto 8):

—~ delle carni di animali che, benché macellati presso una struttura al tal fine riconosciuta, non
siano stati sottoposti ai prescritti controlli veterinari (ante € post mortem);

— delle carni di animali sulle quaii siano ancora in corso accertamenti veterinari;

— delle carni di animali che, a seguite dei controlli veterinari, non siane state ritencte idonee al
consumo umanao:

Quante ai “lotti” di carni non bollate, questi possono essere definiti come le carni ottenute da un
gruppo di animali omogeneo per provenienze e categoria nel corso di un‘unica seduta di
maceifazione nelfarco, al massimo, di una giornata lavorativa.
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Non rientrs nel campo di applicazione del comma 10 dellarticolo € del D.gs 193/07 it trazperio

delle carcasse e dei visceri degli animali macellati d’urgenza al di fuori del macelio, dall’'azienda i

origine al macello, purché le stesse siano accompagnate:

- dalla dichizrazione dell’OSA che ha allevate Vanimale attestante i'identita dell’animale e gii
eventuali trattamenti al quale lo stesso & stato sottoposto e

— dalla dichiarazione del veterinario che ha eseguito I'ispezione ante mortem e che ne attesta
I'esito favorevole, oltre alia data, allora e alla motivazione delia rmacellazione d'urgenza.

Le carni prive di bollatura sanitaria, in quanto non sottoposte con esito faverevole ai prescritti
controlli veterinari, non possono essere destinate al consumo umano.

Casistica
Siritiene che Fimpresa non risponda al requisito del regalamento guando:

— ['OSA proceda al¥immissione sul mercato di ¢arni, ovvero proponga in vendita, offrz per il
consumo o detenga carni-
" ottenute da animali che non siano stati sottoposti ai previsti controlli veterinari ante e
post mertemn con esito favorevole;
* ottenute da animali che siano stati sottoposti af previsti controlli veterinari ante e post
mortem con esito non favorevole;
* per l2 guali siano ancora in corso accertamenti veterinari tesi a verificarne
I'incondizionata idoneita al consumo.

Nel caso in cui 'OSA immetta sul mercato carni prive della bollatura sanitaria in guanto ottenute in
uno stabilimento non riconosciuto al fine della macellazione, si applica quanto previsto al comma
1 dell’articolo 6.

Occorre ricordzre:

(articole 6, comma 10 D.Igs 193/07)

10. Salvo che il fatto costituisca reato, chiunque immette in commercio carni fresche refrigerate o
congelate senza la bollatura sanitoria di cui afl'articnlo 5, paragrafo 2 def regolomento (CE) n.

854/2004, & punito con la sanzione amministrativo pecuniaria da euro 3000 a 18000 euro per ogni
lotto di carne non bollato,




Adn 20108503 of 25 April 2010 in-order to evaluate the follow-up action, taken by the Compezent Authorities
with regard to official controls reiated te the safety of food of animal erigin, in particular meat. milk and their’

|products . )
Referance no. and. . Basisof assessment Assessment
\ Recommendation . S j
1 | (covering brucellosis). ‘
i
This will also be followed up in the context of the ‘
iGeneml Audit report, recommendation 2010-8741-3 ‘ |
12010-8502-5 This aspect wili form part of the “operational smndards"!('jiosed for ot'ner“
.. . lprocedure. See recommendation 2007-7573-4 { reasons i
To ensure that a sufficient | '
| aumber of suitzbly qualified |
|staff is available, in \
particular, at regional level \
for controls under the scope‘ : !
|of this mission in order 10 }
comply with Article 4 of B
Regulation (EC) No |
l332/2004 ‘ |
I
Previously covered in \
recommendation  2008- _ l
7930-1 and 2 l \
L | |
2010-8502-6 Guidelines on non-compliance were issued for a test phase| In progress
To cnsure that official fasting approximately one year.
controls are carmied out in|Based on experience gained by the Regicns in applying this 1
accordance with Article 42) | draft, CA planned to submit the guidelines for formal t
rof Regulation (EC) | adoption by the State Region Conference in November
$54/2004 and that when 2011 | I

|non—cumpliances regarding

sfructure, layout,

maintenance and, in general, | Request for additional information
23’5‘1:3: p rguu;“;egztﬁoilﬂease provide copy of gwideline document when |
FEC) No §52/2004 znd Noj2d0pted: i
|853/2004, are identified, |

i ‘conecﬁve action is taken as B

|requited by Article 54 of |

, Regularion {EQ) No | |

| 8822004, ‘ l

1 |[ |

| 2010-8502-7 iT‘he Ministry of Health Ufficie 1il sent 2 letter dated 28 | In progress
i December 2011 1o the Coordinamento Tecnico,

N , Interregionale per la Sicurezza Alimentare (Interregional
‘;nsu;e that thear [—u}C([?P- Technical Ceordination for Food Security) and to the
waif; A;};z;:nisof P?eu‘::lat%lzg prm{inces of Trcntn and Bolzano, se_ning out the FVO report
| (EC) No 85?;”20(}4 it findings relating to  recommendations 2, 3.5,7,9 10 and,
‘ - ' i, and requesting the regions to verify the correct
! application  of EU legislation in relation 1 these‘
| lrecommendations. A copy was provided |

; The CA stated that Office 111, in its audit aerivities of Lhc!

l To take measures in order 10
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