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Oggetto: articolo 5 della legge 283 - .Presenza di anisa.kis . 

A seguito di al.cune richieste di cbiarimenti pervenuti dal te1Titor.io circa 1:applicazione 
dell'articolo S della legge 283 del 1962 in caso di riscontro di larve di an.isakis nei prodotti della 
pesca e sentito l'Ufficio legislativo di questo dicastero si segnala quanto segue. 

Secondo il parere dell'EFSA relativo alla valutaz.ione del rischio per parassiti nei prodotti della 
p<:sca nPc:.c:.1111s:r ::i.rea di :oesca marittima può essere considerata esente da a11isakidi e le. presenza di 
la.rvc di anisakidi. nei prodotti della pesca va considerata come cuuùiL.iu.11c. 11;:itura.Jo e norma.le P nnn 
già come condizione di alterazione degli stessi, diversamente dalla presenza di altri parassiti. 

L'articolo 5 della legge 283 del l 962 prevede alla lettera d) l'ipotesi contrawe.nzionale 
dell'operatore del settore :alimentarP. che 1.mpit:&;hi L1dJa. p:rcpQ.TQ.Zio11.1oi di alim�n1'i e bevande. venda, 
detenga. per vendere, somministri ai propri dipendenti , o comunque d.istribuisca per il consum.o 
sostanze alimentari che siano, tra l'altro, invase da parassiti� o comunque nocive. 

La giurisprudenza. penale (Sez. VI, sen.n.12459 del 24-12-1985), in ordine a. tale ipotesi di reato, 
in mo.teria. di .,.c;r.lnsione della responsabilità per l'inconfigurabilità dell'elemento soggettivo, ha 
stabilito che: "al fine di escludere la responsabilità d.elle conrravver1J.iu,,l pe,· l 'osiston:za c/qlln 
buonafede è nece.�sario che ! 'imputato _provi di aver fatto quanto poteva per osservare la legge per 
cui nessun rimprovero può essergli mosso neppure per negligen:ta o imprudenza ..... '' 

II r1;;golamcnto (CE) 853/2004, all'allegato IJI , sez. VIII, capitolo V, lettera d) definisce gli 
obblighi in relazione a.Ha presenza. di parassiti nei prodotti della pesca , stabi.kudo .;he: "gli 
operatori del settore alimentare devono assicurare che i prodota della pesca siano sottoposti ad un 
controllo visivo alla ricerca di endoparassiti visibili prima dell'immissione sul mercato. Gli 
operatori non devono immettere sul mercato per il consumo umanao i prodotti" della pesca 
manffeJtamente invasi da parassiti". 

Infine il regolamento (CE) 2074/2005, allegato II,sez..f, stabilisce che "il parassita visibile" sia 
un parassita. che '"per d;mensioni, colore o st1'uttura sia chiaramente distinguibile nei tessuti dei 
pesci''. 

Tanto premesso alla luce della giurisprudenza penale si ritiene .non perfezionabile l'ipotesi di 
contravvenzione di cui all'articolo S sopra richiamato per mancanza de.ll'elemento soggettivo del 
reato, nell'ipotesi .in cui l'operatore abbia agito in confonnità alla legge nella verifica dell'assenza 
di parassiti e della nocivhà del prodotto destinato all'alimentazi.one. 

Vin Giorgio Ribntto, S - 0014-1 Roml' 

Il Dirett 
(Dr.Sil 
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Oggetto: Chiarimenti concernenti alcuni aspetti applicativi del Regolamento CE 853/2001, in 
materia di vendita e somministrazione di preparazioni gastronomiche contenenti prodotti della 
pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crud.i. 

In riferimento alle prescrizioni relative alla vendita e somm1mstrazio11e di preparazioni 
gastronomiche contenenti prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi di 
cui al Regolamento CE 853/2004, si diramano di seguito indicazioni operative condivise in ambito di 
Comitato foten·egiona.le per la Sicurezza Alimentare. 

Il Regolamento CE 853/2004, che stabilisce nonne specifiche in materia. di igiene per gli alimenti 
di origine animale, all'allegato Ul, sezione VTIJ, capitolo 3, lettera D, punto l, concernente requisiti 
relativi ai parassiti nei prodotti della pesca, prescrive che i prodotti della pesca che vanno consumati crudi 
o praticamente crudi, siano sottoposti a congelamento a una te.rnperatura non superiore a - 20 °C in ogni
parte della massa per almeno 24 ore e che il trattamento deve essere eseguito sul prodotto crudo o sul
prodotto finito.

Pertanto, i prodotti della pesca desti.nati ad essere consumati crudi o quasi crudi, ovvero non sottoposti ad 
un trattamento tale da. uccidere gli eventuali parassiti presenti e le loro larve, potenziale causa di 
insorgenza di gravi patologie nell'essere umano, devono essere preventivamente 5ottoposti al suddetto 
trattamento con il freddo al fine garantire la morte degli stessi. 

Si evidenzia che la considerata prescrizione risulta applicabile anche ai prodotti de.Ila pesca di acqua 
dolce. 

L'OSA che utilizza prodotti della pesca freschi refrigerati, al fine della produzione di prodotti crudi o 
praticamente crudi, deve pertanto dimostrare che i trattamenti in uso, qualunque essi siano, garantiscano 
I 'uccisione di tutti i parassiti eventualmente presenti riel prodotto pronto al consumo. 

Il Regolamento CE 853/2004, allegato III, sezione VTTI� paragrafo 2, come modificato dal regolamento 
CE 1020/2008, prevede che anche alla vendita al dettaglio vengano rispettati taluni requisiti specifici, tra i 
quali quello di cui al capitolo III, lettera. D della medesima sezio.ne, concemente la prescrizione relativa 
all'obbligo dì congelamenlo ll.1;:i pru<.lutti dellap�sca destinati ad essere consumati e.rudi o protic111ncntc 
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crudi, e quello di cui al capitolo V, lettera D della stessa sezione, concernente l'esame visivo per la 
ricerca. di parassiti. 

Rimane fenno, infatti, che l 'OSA che effettua attività di vendita al dettaglio, qualora dovesse effettuare 
opera7.ioni quali sfilettatura e/ o affettatura di prodotti della pesca, deve sottoporre g1i stessi all'esame 
visivo previsto dal Regola.mento CE 2074/2005, allegato Il, sezione ·11 al fine di poter soddisfare 
alFobbligo di cui al Regolamento CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo V, lettera D. 

Pertanto, per i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi, anche in fase

di vendita al dettaglio viene data la. possibilità di effettua.re il trattamento di congelamento vo]to 
aJI 'uccisione degli parassiti eventualmente sfuggiti all'esame visivo. 

Nel merito va evidenziato che il Regolamento CE 178/2002, all'articolo 3, fornisce la definizione per il 
"commercio al dettaglio'' comprendendo anche gli esercizi di ristorazione, i ristoranti e altre strutture di 
ristorazione analoghe, nonché le mense aziendali o di altre istituzioni analoghe. 

Di seguito, il trattamento di congelamento, volto all'uccisione dei parassiti evenn1almente sfuggiti 
all'esame visivo, da effettuarsi obbligatoriamente per i prodotti della pesca destinati ad essere consumati 
crudi o praticamente crudi, per brevità esplicativa, verrà denominato anche "trattamento di bonifica 
preventiva". 

Al punto 3 dell'allegato III, sezione VIII, capitolo 3 , lettera D del Regolamento CE 853/2004, viene 
inoltre prescritto che i prodotti della pesca che hanno subito il trattamento di bonifica preventiva mediante 
congelamento a - 20 °C, debbano sempre essere accompagnati, alla loro immissione sul mercato, da 
un'attestazione del produttore che indichi il trattamento ài quali sono stati sottoposti, salvo qualora sian.o 
forniti al consumatore finale. 

Pertanto, nel caso in cui un esercizio di somministrazione acquisti prodotti della pesca già sottoposti al 
trattamento considerato, da destinarsi. ad essere consumati crudi o in preparazioni gastronomiche ove 
rimangono praticamente crudi, dovrà richiedere al fornitore la prevista certificazione, da tenere agli atti ed 
esibire a richiesta degli organi di controllo. 

Il trattamento di bonifica preventiva può essere applicato anche direttamente presso l'esercizio di 
somministrazìon.e; in tal caso l'OSA deve poter fornire le dovute garanzie, oggettivamente valutabili da 
parte dell'autorità competente, di conformità ed efficacia del trattamento di bonifica preventiva, in termini 
raggiungimento e mantenimento della temperatura di - 20 °C a cuore del prodotto per non meno di 24 
ore. In relazione alla pezzatura del prodotto ittico e dei parassiti considerati dovrà stabilire il periodo di 
trattamento ai fini della sua efficacia .. 

Pertanto i'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 attività deve: 

• darne comunic:::i.7ione preventiva. all'autorità comi,etente nell 'amhito della notifica ai fini della
registrazione o del suo aggiornamento;

• dotarsi di idonea e orooorzionata apparecchiatura. per l'abbattimento della temperatura ad almeno
- 20 °C; tale attrezzatura, utiJi.7..zata specificamente per effettuare il trattamento di bonifica, non
deve essere utilizzata promiscuamente per la conservazione di pesce o altri prodotti congelati;

• predisporre ed adottare apposita procedura scritta finalizzata al controllo dei paras!;iti, basata sui
principi del sistema HACCP, tenendo in considerazione almeno i seguenti elementi: 1)
apparecchiatura I tecnologia in uso; 2) pezzatura dei prodotti che si intendono trattare e tempi
previsti per il raggiungimento e mantenimento de.Ila tempera.tura di - 20 °Ca cuore del prodotto
3) specie di parassita e tempi di trattamento necessari per garantime l'uccisione mediante
congelamento a temperatura non superiore a - 20 °C;

• identificazione de1/dei CCP di proce$so e modalità per il controllo;
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effettuare e mantenere la registrazione dei dati di monitoraggio del/dei CCP (es: quantità e 
pezzatura del pe�ce sottoposto a trattamento incluse tem_perature e tempi di congelamento) e la 
data. cli consumo/vendita per permettere ali' AC di effettuare le opportune verifiche sui prodotti 
trattati ai sensi del Regolamento (CE) 853/2004, allegato III, sezione VII, capitolo 3, lettera D, 
punto 3 ed i prodotti congelati. Le registrazioni dovranno essere tenute agli atti ed esibite su 
richie�ta degli organi di controllo; 
Il congelamento :finalizzato alla bonifica preventiva del pesce è un procedimento espressamente 
richiesto dalla nom1ativa vigente, applicato per un detenninato lasso temporale e volto alla tutela 
della salute del consumatore. Per corretta informazione su.I trattamento può essere utiliv...ata la 
dicitura: conforme alle prescrizioni del Regolamento (CE) 853/2004, allegato III, sezione VTT. 
capitolo 3, lettera D, punto 3. 

Terminato il lasso temporale previsto dalla procedura per la bonifica preventiva, il trattamento deve 
essere considerato terminato; il prodotto deila pesca che ha subito il tratta.mento di boni·fica. tramite 

. 
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congelamento, non può essere nuovamente sottoposto a congelamento una volta scongelato. 

Per quanto concerne la problematica sollevata da .Più parti relativa alla messa in commercioi da parte di 
stabilimenti che effettuano il trattamento di bonifica, di pezzature di grosse dimens.ioni (es. :filetti di 8/15 
Kg), tali da non garantire il loro consumo in tempi' brevi dopo lo scongelamento, si ritiene che tale aspetto 
riguardi tematiche di carattere commerciale tra acquirente e titolare dello stabilimento di produzione. 

Si evidenzia che il riscontro di larve vive in un prodotto destinato, come tale, ad essere consumato crudo 
o quasi cn1do potTebbe comportare rischi elevati per la salute dei consumatori configurandosi ipotesi di
reato ai sensi de.Ila legislazione vigente.

Refe,ente, .;,;) 
Maddaluno Cl dia - 06.5994383 7 

IL DIRETT 
(Dott. Silvi 


