A
10/07/2012 12.08 DF - 4 ~ltovicentino A: 00445370457 PAGINA: 001 DI 004

- . veterinari PAG  B1/Pd
gre7rzarz 15:48  @a1279ltAltLINAT) o T JETERINARE, s

¥ EAPAR TN TG 0 s»mwwm..ammmmu della alute i

PGISAN

Setuito st Lono sl HHH“\“M “ |

iy - “@uwm i

Dipartimento della Sanitd Pubblica Veterinaria \ ” ‘f k—
della Sicurazza degli Alimenti e deghi organi eollegiali per 1n ‘ —
tutela, della salute ) Asgessorati alla Samith S\ AN
Dirczione Generale per 1'Igienc e |a Sicurezzn degli Alimenti o Regioni e P.A. di Trento A
della Nutﬂ?:unﬂ
Ll l‘l‘]‘ 5
P a REGIONE DEL VENETO GIUNTA REGIONALE Assessorato alla Agticoltira
ARl AR U.P. VETERINARIA P.A. di Bol 55
-%}%ﬂﬂ(hﬂ/;')fy%n‘#& T ALTO VICENTINO
vy | Oata d arivo — Comando Canni
e - 6 LUG, 2012
i E p.c. 10.1U6.2012
Pot N 124293 Associazioni|di categum g é }
Indice: claselficaziona Prafica Fastlccto | | N besdasle ?( ..............
E,270. 004 Tit .................... oo Ol (5 ses

Oggetto: Reg. (CE) 853/2004 - Vendita e somministrazione di preparazioni gastronomiche
contenenti prodotti della pesca destinati ad essere congnmati crudi o praticamente crodi .

Si richiama 1"attenzione dj codesti Assessorati sulla necessitd di garantire la corretta gestione del
rischio sanitario legato alla presenza di Anisakis attraverso I'intensificazione dei controlli ufficiali
in ambito di vendita e somministrazione di prodotfti della pesea di eui in oggetto.

9i ricorda che il Regolamento (CE) 853/2004 cosi come modificato nell’allegato TiI, sez VIII,
capitolo J1T parte T, dal Reg .(UE) 1276/2011 sancisce alcuni obblighi per gli operatori del settore
alimentare che immettono sul mercato (comprendendo nel termine anche la somministrazione),
prodotii della pesca e molluschi cefalopodi che vanmo consumati erudi o praticaments crudi,
marinati, salati o frattati in manjera tale da non garantire 1"uccisione del parassita, Per le fattispecie
suddette 1"O8A, deve assiourare che il prodotto (cruclo o finito) sia sottoposts ad un trattamento di
congelamento che yeejda i parassiti vivi potenzialmente rischiosi per 1a salute dei consumatori. La
norma comunitaria individua il rapporto tempo- temperatura ( 24h/-20° o 15h/ -35 °) che
garantisce I’inattivazione dell’ Anisakis.

Considerato che {1 consumatore puo infestarsi attraverso il consumo di pesce non sottoposto ad
jdoteo trattamento quale la cottura, il contrallo ufficiale sulla verifica del rispetto della succitata
norma comunitaria da parte dell’OSA, a livello di somministrazione e vendita di prodotti della
pesca potenzialmente a rischin per le modalita di consumo, rappresenta wva efficace misura di
gestione del rischio sanitario.

In merito agli aspetti operaiivi si richiama Ja nota 4379 del 17 febbraio 2011 che ad ogni buon
fine sl allega in copia.

Il Diretto serale
(D, Silvi 1lo)
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Oggettor Chiarimenti concernenti aleani aspetti applicativi del Regolamento CE §53/2002 in
materia di vendita ¢ somministrazione di preparazioni gastronomiche comtencenti prodotti della
pesca destinati ad essere consumsiti crndi o praticamente erndi,

Tn riferimento alle prescrizioni telative alla vendita ¢ somministrazione dl preparazioni
gastronomiche contenenti prodotti della pesca destinati ad cssere consumati crudi o praticamenie erudi di
aui al Regolamento CE 853/2004, si diramano di seguito indicazioni operative condivise in amblto di
Comitato Tnterregionale per la Sicurezze Alimentarc.

[1 Regolamento CE 853/2004, che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli aliment
» di origine animale, all’allegato 111, sezionc VIII, capitolo 3, lettera ), punto 1, concernente requisitl
relativi al parassiti nei prodotti della pesca, preserive che i prodotii della pesca che vanno consumati crudi
o praticamente crudi, siano sottopostl a congelamento a una temperatura non superiore a - 20 °C in ogni
parte della magsa per almeno 24 ove e che il trattamento deve essere csoguito sul prodotto crudo o sul
prodotto finito.

Pertanto, | prodotti della pesca destinati ud cssore consumati crudi o quasi crudi, ovvero non sottoposti ad
un trattamento tale da uocidere gli eventuali parassith presenti e le loro larve, polcnziale causa di
Insorgenza di pravi patologie nell’esserc umano, devono essere preventivamente sottoposti al suddetto
trattamento con il freddo al fine garantire la morte depli stesal.

Si evidenzia che la considerata prescrizione tisulta applicabile anche ai prodotti dclla pesca di acqua
dolce.

1."OSA che wilizza prodofti della pesca freschi refrigerati, al fine della produzione di prodott! crudi o
praticamente crudj, deve pertanto dimostrare che i tratiamenti in uso, qualunque essi stano, garantiscano
I"uccisione di turti i parassiti cventuslmente presenti ne) prodotto pronto al consumo,

Il Regolamento CE 853/2004, allegato III, sezione V111, paragrafo 2, come modificato dal regolamento
CE 1020/2008, provede che anche alla vendita al dettaglio vengano rispettali taluni requisiti specifici, tra i
quali quello di cui al capitolo 111, lettera D della medesima sezione, concernente la prescrizione relativa
all’obbligo di congealamento dei prodotti della pesca destinatf ad essere consumati crudi o Praticamente
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crudl, ¢ quello di cui al capitols V, lettera D della stessa sezione, concernente [*csame. visivo per la
ricerea di parassiti.

Rimane fermo, infatti, che I"OSA che effettua attivitd di vendita al dettaglio, qualora dovesse effetiuare
operazioni quali sfilettatura /o affettatura di prodotti della pesca, deve sotioporre gli stessi all’esame
visivo previsto dal Regolaments CE 2074/2005, allegato I, serione 1y al fine di poter soddjsfare
all’obbligo di cui al Regolamento CE 853/2004, allegato 111, sezione VIII, capltolo V, lettera D.

Pe"tﬂ"fﬂ; per i prodotti della pesca destinati ad essere eonsumati crudi o praticamente erudi, anche in fase
di ven_dlta al dettaglio viene dnta la ponsibilita di offettuare | trattamento di congelamento volto
all’uccisione degli parassiti eventialmente sfuggiti al)’esame visivo,

Nel merito va evidenziato che il Regolamento CE 178/2002, all’articolo 3, fornisea Ia definizione per il
“commiercio al dettaglio” comprendendo anche gli esercizi di ristorazione, i ristoranti e altre strinture di
ristorazione analoghe, nonché le mense aziendali o di altre istituzioni analoghe.

Di seguito, il (rattamento di eongelamento, volto all’uccisione del parassiti eventualmento sfuggiti
al)'asame visivo, da effettuarsi obbligatoriamente per i prodotti defla pesca destinati ad essere consumati
crudi o praticamente crudi, per brevita esplicativa, verrd denominato amehe “irattamento di bonifica
preventiva®,

Al punto 3 dell’allegato Tll, sezione VI, capitolo 3 | lettera ID doj Regolamento CE 853/2004, viene
inoltre prescritto ohe { prodotti della pesea che hanno sublto il trattamento di bonjfiea proventiva medianta
congelamento a — 20 °C, debbann Sempre egsere accompagnat), Alfa Joro immissione sul mercato, da
un'attesiaziong del praduttore che indichi il trattamento ai quali sono stati sottoposti, salvo qualora siang

fornit al consumatore finals,

Pertanto, nel caso in cul un esereizio di somministrazione acquisti prodotti della pesca gid solloposti al
trattamento considerato, da destinarsi ad esscra consumat; crudi o In preparazioni gastronomiche ove
rimangono pratioamente erudi, dovra riehiedere al fornitore 1a previma certificazione, da tenere agli atti ed
esibire a richiesta degli orzan! di eantrollo,

Il trattamento di bonifica preventiva pud essere applicato anche direttamente presso 1'esercizio dj
somministrazione; in 1al caso I'OSA deve poter fornire le davute paranzie, ogpettivamente valutabili da
parte del!’autorita competente, di conformita ed efficacia del trattamento di bonifica preventiva, In termini
raggiungimento e mantenimento della temperatura di — 20 *C a cuore del prodotto per non nieno di 24
ore. In relazione allo pezzatura del prodotto ittico e dei parassiti considerati dovr stabilire il periodo di
{rattamanto ai finl della sua efficacis.

Pertanto 'OSA che intende applicare il trattamento di congelamento del pesce ai fini della bonifica
preventiva, di cui al Regolamento CE 853/2004, Presso la propria attivita deve:

¢ dame comunieagione preventiva all’autoritd competente nell’ambito della notifice ai fini della
registrazione o del suo agglornamento;

* dotarsi di idonea e proporzionats apparcechiatyra per "abbattimento della temperatura ad almeno
= 20 °C; tale atirezzatura, tilizzata specificamente per offettuare il trattamento di bonifica, non
deve gssere utilizzata promiscuamonte per la conservazione di pasoc o altr prodotti congelati;

* predisporre ed adottare apposita procedura scritta finalizzata al controllo dei parassiti, bagata sui
principi del sistama HMACCP, tenendo in econsiderazione almeno i seguenti elementi: 1)
Apparecchiatura / tecnologia, in uso; 2) pezzatura dei prodotti che si intendono wrattare & tempi
previsti per il raggiungimento e magtenimento della temperatura di — 20 *C a cuore del prodotio
3) specie di parassita e temipi di trattamento necessari per garantime ['uccisione mediante
congelamento a (emperatura non superiore a— 20 °C:

# identificazione del/dei CCP di processo e modalitd per il controllo;

VA L5350 S L . SR T B ST
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» cffettuare ¢ mantencre | registrazione dej dati di monlloraggio del/dei CCP (es: guantity ¢
pezzatura del pesce sottoposto a trattamento incluse temperature e tempi di congclamento) ¢ la
data di consurno/vendita per permettere all’AC di effettuare e apportune verifiche sul prodotti
trattati ai sensi del Regolamento (CE) 853/2004, allegato 111, sczione VII, capitolo 3, lettera [,
punto 3 ed | prodotti congelati, Le repistrazioni dovranno essere tenute agli auwi ed esibite su
richiesta degli organi ¢ controllo;

« 1l congelamento finalizzuato alla bonifica preventiva del pesee & wn procedimento espressamen e
richiesto dalla normativa vigente, applicato per un determinato Insso temporale ¢ volto alla tutela
della salute del conswnatore, Per corretia informazione sul trattamento pud essere utllizzatn |a
dicltura: conforme alle preserizioni del Regolamento (CE) $83/2004, allegato I1I, sezione VII,
capitolo 3, lattera D, punto 3.

Terminato 1] lasso temporale previsto dalla procedura per la bonifica preventiva, il trattamento deve
essete considerato terminato; il prodotto della pesca ohe ha subito i) trattamento di bonifica tramite
congelamento, nom puo essere nucvamente sottoposto g corgelamenio una volta scongelato.

Per quanio conceme la problematica sollevata da pll parti relativa alla messa in eommetcio, da parte di
stabilimenti che effettuano il trattumento di bonifiea, dj pezzature di grosse dimensioni (es. filettt di 8/15
Kg). tali da non garantire il lore oonsumo in tompi brevi dopo lo scongelamento, si ritienc che tale aspetlo
riguardi tematiche di carattere commerciale tra acquirente o titolare dello stabilimenio di produzione,

Si evidenzia che il riscontra di larve vive in un prodotto destinato, come tale, ad ¢ssere consumato crudo
o quasi crudo potrebbe comportare rischi elevati per la salute dei consumatorf confipurandosi ipotesi di
reato ai sensi delln legislazione vigente,
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