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Distinti salutl

sulle temperature di conservazione dello yogurt prodotto in stabllimenti riconosciuti

P004 — Art. 31 DPR 327/1980.
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LORD SEDI

da parte del Ministero della Salute - 0.G.1.S.AN - Uff. III/1, l'allegata

. n, 0028273-P-02/07/2013, relativa all'argomento in oggetto.

nica per opportuna conoscenza e per guanto di competenza.
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Irimen :app Cativi sulle temperature dj conservazione dello yogurt
ilimenti ricohosciuti ai sensi del reg 853/2004 - Art.31 DPR 327/1980. O

A stguito di i
nazionali concernenti j .
igiene, sentito 1" Utfisio |egislativo dfi questo dicastero, s chiarisce quanto segue.

La legislazione| comunitaria| vigente attribuisce |g responsabilitd della sjourezza alimentare
sll’operatore dol settore limentare (C;"SA).

I cosiddetty “Pgcchetto igiene™ costituito daj regolamenti (CE) n, 852/853/854/882 del 2004,
unitemente al reg. CE 1 8/2002, tappresenta la nommativa vigente alla quale devono atteners; gli operatori
del settore alimentare fr Je autorit¥ competenti nelle fasi dj produzione, trasporto, distribuzione &
commercializzazione defli alimenti. ;

Il regolamento ({'E) 852/2004 al ecapitolo IX, comma 5, allegato I, prevede che “In catena del !
freddo non deve essere j terrotta”, sefiza indicare temperature precise per nessup tipo di alimento.

Il regolamento ((fE) 853/2004, d'altra parte, indica Je temperature da rispettare per gli alimenti dj

iestc di chifarimcnto pervenute dal territorio cirea Papplicabilits delle norme .?
requisiti di temperatura dello yogurt alla Juce delle disposizioni del pacchotto :

origine animale durante fe fasi di lavdrazione, magazzinaggio e , in alcuni casi, trasporto ma & rivolto agli
stabilimenti di produziofie riconoseivti ¢ non @ applicabile alle fasi di vendita al dettaglio, salvo alcuni
casi,

Il regolatnento CE) 2073/2005 pone in capo all'OSA la definizione della conservabilita [
dell’alimento da uj prodotto e la phranzia di conformith ai criteri microbiologici ivi fissati. Lo stesso 1
regolamento prevede il;v}ltre che gli (084 adotting provvedimenti, in ogni fase della produzione, della
lavorazione ¢ della distribuzione, inclusa Ja vendita a dettaglio, nellPambito daije procedure HACCP o
delle corrette prassi in materia d'igiehe, per garantire che i criteri di sicurezza alimentare applicabili per .
inters, durata del petjodo di corservability de prodoti possano esscre rispettati a condizioni r
ragionevolmente prevedilpili di djstrib_,'uzione, conservazione ed uso, |

Per quamto soprg I'articolo 31 del DPR 327/80 ove fissa per lo yogurt requisit di temperatura ¢
presso gli esetcizi di vepdita e somhinisteazione & soggetto a disapplicazione. Tnfatti, & responsabilita .
dell’Operatore del settork alimentare) alla nce delle disposizioni deila normativa eomunitaria succitata,
dimostrare attraverso stadi di shelf life che [a temperatura indicata in etichetta non esponga il
consumatore ad alenn risdhio.
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