Minizteroc della Salute

DGISAN
I| U!lU

B024111-P-05/87/ 2012

i HI “ H'M “

41817
Dipartimento della Sanita Pubblica Veterinaria
della Sicurezza degli Alimenti ¢ degli organi collegiali per Ja
tutela della salute _ _ Assessorati alla Sanita
Direzione Generale per I’giene e [a Sicurezza degli Alimenti e Regioni e P.A. di Trento

della Nutrizione

Ufficio I Assessorato alla Agricoltura

-'/‘l(/ e e _- TOUOT Tt e e e e e e s e e P-A' di Bolza‘no
. %?-;Mﬂ;ﬁ; ,_?f./ . f.’ri}-'gﬂ";."ﬂ rfﬁ':,-"f e
A Comando Carabinieri per la Sanita

E p.c. .
Associazioni di categoria

Oggetto: Reg. (CE) 853/2004 - Vendita ¢ somministrazione di preparazioni gastronomiche
contenenti prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi 0 praticamente crudi .

31 richiama I"attenzione di codesti Assessorati sulla necessita di garantire la corretta gestione del
rischio sanitario legato alla presenza di Anjsakis attraverso Vintensificazione dei controlli ufficiali
in ambito di vendita e somministrazione di prodotti della pesca di cui in oggetto.

Si ricorda che il Regolamento (CE) 853/2004 cosi come modificato nell*allcgato 1M, sez VIII,
capitolo III parte D, dal Reg .(UE) 1276/2011 sancisce alcuni obblighi per gli operatori del settore
alimentare che immettono sul mercato (comprendendo nel termine anche la somministrazione),
prodotti della pesca e molluschi cefalopodi che vanno consumati crudi o praticaments crudi,
marinati, salati o trattati in maniera tale da non garantire ['uccisione de] parassita. Per le fattispecie
suddette I"OSA deve assicurare ehe il prodotto (erudo o finito) sia sottoposto ad un trattamento di
congelamento che vceida i parassiti vivi potenzialmente rischiosi per la salute dei consumatori. La
norma comunitaria individua il rapporto tempo- temperatura ( 24h/-20° o 15h/ -35 °) che
garantisce 1'inattivazione dell” Anisakis.

Considerato che il consumatore pud infestarsi attraverso il consumo di pesce non sottoposto ad
idoneo trattamento quale a cottura, il controllo ufficiale sulla verifica del rispetto della succitata
norma comunitatia da parte dell’OSA, a livello di somministrazione ¢ vendita di prodotti della
pesca  potenzialmente a rischio per le modalita di consumo, rappresenta una efficace misura di
gestione del rischio sanitario.

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

11 Direttor
(Dr. Silvi
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Oggetto: Chiarimenti concernenti alcuni aspetti applicativi del Regolamento CE 833/200% in
materia di vendita e somministrazione di preparazioni gastronomiche contenenti prodotti della
pesca destinati ad esscre consumati crudi 0 praticamente crudi.

In riferimento alle Prescrizioni relative alla vendita e somrinistrazione  dj preparazioni
gastronomiche contenenti prodotti della pesca destinati ad essere consumati crud; 0 praticamente crudj di
cut al Regolamento CE 853/2004, si diramano di seguito indicazioni operative condivise in ambito di
Comitato Interregionale per la Sicurezza Alimentare.

Il Regolamento CE 8§33/2004, che stabilisce norme specifiche in materia dj igiene per gli alimenti
di origine animale, all’allegato IT], sezione VI, capitolo 3, lettera D, punto 1, concernente requisiti
relativi ai parassiti nej prodotti della pesea, prescrive che i prodotti della pesca che vanno consumati crudi
0 praticamente crudi, siano sotloposti a congelamento a una temperatura non superiore a — 20 °C in ouni
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 destinati ad esscre consumati cruds 0 quasi crudi, ovvero non sottoposti ad
un tratlamento tale da uecidere gli eventuali parassiti presenti ¢ le loro larve, potenzialc causa di
insorgenza di gravi patologie nell’essere umarno, devono ESSerC preventivamente sottoposti al suddetto
trattamento con il freddo al finc garantire la morte degli stessi,

St evidenzia che la considerata prescrizione risulta applicabile anche s prodotti della 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, Zarantiscano
IPuccisione di tutti i parassiti eventualmente pregenti nel prodotto pronto al consumo,

11 Regolamento CE 833/2004, allegato lI1, sezione VI, paragrato 2, come modificato dal regolamento
CE 1020/2008, prevede che anche alla vendita a) dettaglio vengano rigpettati taluni requisiti. specifici, tra i
quali quello di cuj a capitolo TII, lettera I della medesima sezione, concernente Ja prescrizione relativa
ali’obbligo di congelamento dei prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente
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crudi, e quello d <ui al capitolo V, letters D della stessa sezione, concernente I'csame. visivo per la
ricerca di paragsiti.

Pertanto, per i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi, anche in fage
di vendita al dettaglio viene datg la possibilita di effettuare j] trattamento di congelamento volty
all’vecisione degli parassiti cventualmente sfuggiti all’esame visivo,

Nel merito va evidenziato che i Regolamento CE 178/2002, all*articolg 3, fornisce | definizione per i)
mmercio al dettaglin™ comprendendo anche Bli esercizi dj ristorazione, i ristoranti e ajtre struiture dj
razione analoghe, nonche le mense aziendal o dj altre istituzioni analoghe,

Di seguito, i trattamento dj congelamento, voltg all'uecisione dei parassiti eventualmente sfuggiti
all’esame visivo, da effettuars; obbligatoriamente per i prodotti della pesea destinati ad essere consumati
crudi o praticamenie crudi, per brevita esplicativa, verry denominato anche “trattamento dj bonifica
preventivg”,

Al punto 3 dell’allegato ITl, sezione VIII, eapitolo 3 . letiera D dol Regolamento CF 853/2004, viene
inoltre prescritto che i prodotti della pesca che hanno subito trattamento di honifica preventiva medjante
congelamento a — 20 °C, debbano sempre essere accompagnati, alla loro imrnissione sul mercato, da
un’atlestazione del produttore che indichi jf trattamento aj quali sono star; sottoposti, salvo qualora siang
forniti al consumatore tinale,

Pertanto, nef caso in cul un esercizio dj sormministrazione acquisti prodotti della pesca gid sottoposti al
trattamento considerato, da destinarg; ad essere consumati erudi o in preparazioni gastronomiche agve
rimangono praticamente crudi, dovra richiedere al fornjtore iy Prevista certificazione, da tenere agli atti ed
esibire a richiesta degli organi di controlio.

Il trattamento dj bonifica preventiva Pud essere applicato anche dirsttamente presso esercizio dj
somministrazione: in ta] caso I'0OSA deve poter fornire le dovute garanzie, oggettivamente valutabili da
parte dell’autorita competente, di conformita ed eificacia del trattamento di bonifica preventiva, in termin;
raggiungimento e mantenimento della lemperatura di — 20 °C 5 tuote del prodotto per non meno di 24
ore. In relazione alla Pezzatura del prodotto ittico e de; parassiti considerati doyra stabilire il periodo dj

irattamento af fing della sua efficacia,

* dame comunicazione Preventiva all’autorita competente nell’ambito della notifica ai fini delja
registrazione o del suo aggiornamento:

* dotarsi di idonea e Proporzionata apparccchiatura per I"abbattimento de]la lemperatura ad almeng
~- 20 °C; tale attrezzatura, utilizyata specificamente per effettuare il trattamento dj bonifica, non
deve essere utilizzatq promiscuamente per la conservazione di pesce o altri prodott; congelati:

* predisporre ed adottare apposita procedura seritea finalizzata al conirolo dei parassiti, basata sy
principi del sistema HACCP, tenendo in considerazione almeno seguenti element: 1)
apparecchiatura / tecnologia in uso: 2) pezzatura de; prodotti che si intendono trattare e lempi
previsti per i raggiungimento e mantenimento delja temperatura di - 20 °¢ 4 cuore del prodatte
3) specie dj parassita e tempj dj trattamento necessar; Per garantime ’uccisione mediante
congelamenta a temperatura non superiore a — 20 °C;

* identificazione del/dei CCP dj Processo e modalits per ] controllo;



*  effettuare e Mmantenere 1 registrazione dg; dati dj monitoraggic del/dei ccp (es: quantitg

Pumo 3 ed i prodon; congelati, [ registrazionj dovranno essere tenute agli attj e esibite su
richiesta deg]; organi di controllo:

* Il congelamentg finalizzato alla bonifica Preventiva del pesce & un procedimente espressamen (o
tichiesto dajla hormativa vigente, applicato per yn determinaio Jasso temporale ¢ volip a]lg tutela
della salute del consumatore, Per corretty informazione syj trattamento pug essere utilizzata I
dicitura: conforme alle prescrizionj de Regolamentq (CE) 853/2004, allegato Iy, sezione VII,
capitolo 3, lettera D, punto 3.

Terminato il |agsq temporale previste dalla procedyrs per la bonificy preventiva, i trattamento deye
essere considerato terminato; il prodotio della pesca che g subito ] trattamento dj bonifica tramite
congelamento, non pud esgere nuovamente sottoposto g congelamento yng volta scongelato.

Per quanto conceme Ja problematica sollevata da pip parti relativa ally messa in commercio, da parte dj
stabilimenti che effettuano il lrattamento dj bonifica, di Pezzature di grosse dimension; (es. filetti dj 8/15
Keg), tali da non garantire il loro €OnSUMo in tempi breys dopo lo Scongelamento, si ritiene che tale aspetio
riguard; tematiche di carattere Commerciale tra acquirente ¢ titolare dello stabilimento di produzione,

5i evidenzia che j| riscontro dj Jarve vive in un prodotte destinato, come tale, ad essere Consumato crudo
© quasi crudo potrebhe comportare rischi elevari per la salute do; consumatori configurandos; ipotesi dj
reaio ai sens; delly legislazione vigente,
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