I'OSA non rispetta le indicazioni di etichettatura presenti sulle materie prime introdotte, per
esempio utilizzando nelle proprie lavorazioni alimenti che hanno gid superato la data di
scadenza riportata sulla confezione.

6. Se i prodotti alimentari devono essere conservati o serviti a bassa temperatura, & necessario
raffreddarli il pii rapidamente possibile, al termine del trattamento termico, o dell'ultima fase di
preparazione se non e applicato un trattamento termico, ad una temperatura che non provochi
rischi per la salute.

7. Lo scongelamento dei prodotti alimentari deve essere effettuato in modo tale da ridurre al
minimo il rischio di proliferazione di microrganismi patogeni o la formazione di tossine. Nel corso
dello scongelamento, gli alimenti devono essere sottoposti a temperature che non comportino
rischi per la salute. Qualora il liquido proveniente dal processo di scongelamento possa costituire
un rischio per la salute, esso deve essere adeguatamente allontanato. Dopo o scongelamento, gli
alimenti devono essere manipolati in maniera tale da ridurre al minimo if rischio di proliferazione di
microrganismi patogeni o la formazione di tossine.

Le procedure

— diraffreddamento,

— scongelamento,

— conservazione in regime di freddo

delle derrate alimentari le cui caratteristiche permettono la crescita di microrganismi patogeni o
alteranti devono essere incluse nelle procedure di autocontrollo predisposte dal’OSA. In
particolare, le temperature di conservazione degli alimenti da mantenere in regime di freddo
stabilite nell’ambito delle procedure dell’OSA non possono 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 fasi successive, sono tali da prevenire che questi possano 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 terreno di
crescita per microrganismi patogeni o alteranti e per la produzione di tossine, a meno che 'OSA
possa dimostrare che le modalita operative adottate sono tali da prevenire tale rischio.

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

~ I'OSA 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 modalitd di scongelamento delle derrate
congelate, ovvero le procedure non definiscono i criteri di temperatura e, se del caso, i tempi
di raffreddamento degli alimenti;

— I'OSA non & in grado di assicurare che le modalita di raffreddamento e mantenimento della
catena del freddo (compresa la fase di scongelamento) per gli alimenti in grado di sostenere Ia
crescita di microrganismi patogeni o alteranti sono tali da prevenire rischi per la salute;

~ le temperature di conservazione, e se del caso i tempi di raffreddamento, dei prodotti
alimentari che devono essere conservati o serviti a bassa temperatura sono superigr
stabilite dalla legge alimentare per gli alimenti in questione;
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— le modalita di scongelamento delle derrate congelate, la temperatura di mantenimento
durante lo scongelamento, le modalita di raccolta e allontanamento dei liquidi di
scongelamento appaiono tali da comportare il pericolo di proliferazione di microrganismi
patogeni o alternati e di produzione di tossine di origine microbica e 'OSA non & in grado di
dimostrare I'efficacia di misure alternative di controllo di questi pericoli;

— limpresa procede al congelamento di alimenti con attrezzature inadeguate a 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 sostanze pericolose e/o non commestibili, compresi gli alimenti per animali, devono essere
adeguatamente etichettate e immagazzinate in contenitori separati 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 I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— nei locali nei quali gli alimenti sono lavorati o conservati vengano rinvenute sostanze
pericolose (per esempio: prodotti per la detergenza, disinfezione e disinfestazione, acidi e
alcali forti, vernici, lubrificanti e altri materiali per la manutenzione, ecc.), sostanze il cui
impiego, pur consentito, & strettamente regolamentato (additivi, coloranti ecc.), sostanze non
destinate allalimentazione (tra le quali gli alimenti per animali) senza che le stesse siano
adeguatamente identificate e segregate, a meno che 'OSA possa dimostrare che le stesse
stanno per essere impiegate nel processo e che il loro impiego non puo costituire un rischio di
contaminazione per gli alimenti.

CAPITOLO X - REQUISITI APPLICABILI AL CONFEZIONAMENTO E ALL'IMBALLAGGIO DI PRODOTTI
ALIMENTARI

1. | materiali di cui sono composti il confezionamento e l'imballaggio non devono costituire una
fonte di contaminazione.

2. | materiali di confezionamento devono essere immagazzinati in mado tale da non essere esposti
a un rischio di contaminazione.

3. Le operazioni di confezionamento e di imballaggio devono essere effettuate in modo da evitare
la contaminazione dei prodotti. Ove opportuno, in particolare in caso di utilizzo di scatole
metalliche e di vasi in vetro, & necessario garantire l'integrita del recipiente e la sua pulizia.

Le disposizioni in materia di materiali per Fimballaggio e il confezionamento degli alimenti mirano

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

per gli alimenti.

A tal fine 'OSA deve assicurare che

_ solo materiali approvati per venire a contatto con gli alimenti in base alla pertinente normativa
vigente possano esser impiegati per il confezionamento degli alimenti;

— i materiali per il confezionamento e I'imballaggio dei prodotti alimentari siano consery
ja momento del loro impiego, al riparo da polveri, infestanti, e altre fonti di contami N
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— i materiali di confezionamento che possono contaminare gli alimenti con corpi estranei
vulneranti (contenitori in vetro e metallo) vengano controllati e se del caso puliti prima del loro
impiego ovvero vengano adottati sistemi di lavorazione che impediscano o riducano al minimo
tali contaminazioni”.

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

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

— le modalita di stoccaggio dei materiali per il confezionamento e I'imballaggio degli alimenti
sono tali da esporli al rischio di contaminazione (non sono adeguatamente protetti dalla
polvere, dagli animali infestanti, dagli agenti atmosferici, sono appoggiati direttamente al suolo
0 sono comunque mantenuti in condizioni tali da potere essere contaminati prima del loro
impiego);

— nelio stabilimento vengono impiegati contenitori per gli alimenti in vetro, plastica o metallo e
non & stata predisposta né viene attuata alcuna procedura per il controlio del rischio di
contaminazione degli alimenti da corpi estranei vulneranti.

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

Nel caso in cui i confezionamento e gli imballaggi per gli alimenti fossero riutilizzati, i 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 degli imballaggi da riutilizzare vanno considerati i
requisiti stabiliti per le attrezzature cui al capitolo V, punto 1.

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:
— le caratteristiche dei confezionamento e degli imballaggi da riutilizzare, il loro stato di

manutenzione e pulizia non corrispondono a quanto stabilito al capitolo V, punto 1.

Oltre a quanto disciplinato dal presente capitolo del’allegato al regolamento (CE) n. 852/04, si
rammenta che ai materiali destinati a venire a contatto con gli alimenti sono applicabili anche le
norme specifiche incluse quelle in materia di rintracciabilita disciplinate dal regolamento (CE) n.
1935/04.

CAPITOLO XI - TRATTAMENTO TERMICO

I seguenti requisiti si applicano solo agli alimenti immessi sul mercato in contenitori ermeticamente
chiusi.

1. Qualsiasi procedimento di trattamento termico per la trasformazione di un prodg
trasformato o per la trasformazione ulteriore di un prodotto trasformato deve: ;o o

a) innalzare ogni parte del prodotto sottoposto al trattamento a una determinata tem
un determinato periodo di tempo;
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b) impedire che il prodotto subisca contaminazioni nel corso del processo.

2. Al fine di garantire che il procedimento usato raggiunga gli obiettivi ricercati, gli operatori del
settore alimentare devono controllare regolarmente i principali parametri pertinenti (in particolare
la temperatura, la pressione, la sigillatura e le caratteristiche microbiologiche), anche ricorrendo
ad apparecchiature automatiche.

3. | procedimenti utilizzati devono essere conformi aile norme riconosciute a livello internazionale
(ad esempio, la pastorizzazione, il procedimento UHT o la sterilizzazione).

| requisiti stabiliti da questo capitolo riguardano solo gli alimenti che subiscono un trattamento
termico una volta gia immessi in un contenitore sigillato (conserve) o gli alimenti che sono immessi
in un confezionamento sigillato immediatamente dopo avere subito il trattamento termico (per
esempio latte pastorizzato o UHT).

| parametri di tempo e temperatura del trattamento {salvo il caso del latte) non sono stabiliti dalla
legge alimentare che fissa per contro gli obiettivi che devono essere raggiunti a seguito
dell’applicazione del trattamento termico e richiede che I'OSA predisponga e attui adeguate
misure di controllo per assicurare il corretto svoigimento del processo.

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

— V'OSA non ha predisposto e non attua una procedura e/o sistema per garantire che ogni parte
del prodotto da sottoporre a trattamento termico venga portato alla temperatura stabilita per
il tempo stabilito;

—~ V'OSA non é in grado di assicurare "adeguatezza delle condizioni di processo impiegate (tempi
e temperatura di trattamento) al fine di assicurare la sicurezza e I'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 prodotto e esposto
all’ambiente durante o dopo avere subito il trattamento termico e prima di essere immessi nel
contenitore sigillato in condizioni tali da poterne risultare contaminato (le scadenti condizioni
di pulizia e igiene del’ambiente al quale & esposto il prodotto, di igiene del personale, delle
attrezzature e degli impianti possono portare alla contaminazione del prodotto);

—  FPOSA non ha predisposto e non sta attuando adeguate misure di controllo delle condizioni di
processo (temperatura, pressione, volume di flusso, funzionamento delle valvole di shunt,
sigillatura dei contenitori, funzionamento dei sistemi di allarme, ecc.) e/o non conduce le
opportune verifiche circa il raggiungimento dei risultati (prove di sterilita o altri test
microbiologici, valutazioni di attivita enzimatiche, ecc.);

~ I'OSA, a seguito dell’esito sfavorevole dei controlli o delle verifiche, non attua le pertinenti
azioni correttive.

CAPITOLO Xil - FORMAZIONE

Gli operatori del settore alimentare devono assicurare:
1. che gli addetti alla manipolazione degli alimenti siano controllati e/o abbiano ricevuto un
addestramento e/o una formazione, in materia d'igiene alimentare, in relazione al tipo di attivitrg‘ o=

(AL ]

2. che i responsabili dell'elaborazione e della gestione della procedura di cui all'arti V\.S,‘v-
paragrafo 1 del presente regolamento, o del funzionamento delle pertinenti guide abbiano /‘Pc;eyut
un'adeguata formazione per I'applicazione dei principi del sistema HACCP; e o
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3. che siano rispettati i requisiti della legislazione nazionale in materia di programmi di formazione
per le persone che operano in determinati settori alimentari.

L’OSA deve provvedere ad assicurare che il personale che lavora nello stabilimento posto sotto la
propria responsabilita possegga adeguate informazioni circa le attivita che deve condurre, che ne
comprenda l'importanza e che sia in grado di svolgerle in modo adeguato e igienicamente
corretto.

Gli obiettivi informativi e formativi devono essere definiti in funzione:

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

— delle procedure predisposte dall’azienda;

— del profilo di rischio delle attivita condotte e di conseguenza del grado di accuratezza con il
quale le diverse attivita vanno condotte, controllate e verificate (secondo il ruolo svolto);

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

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

_  L’OSA non abbia adottato le opportune misure atte ad assicurare che gli addetti che lavorano
presso lo stabilimento sotto la propria responsabilita siano adeguatamente informati e formati
con riferimento alle specifiche procedure di lavorazione condotte presso 'impianto;

— le modalita di lavorazione degli alimenti adottate da parte dagli addetti dello stabilimento sono
tali da

= portare ragionevolmente alla contaminazione degli alimenti (per scarsa igiene
personale e del 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 consumatori
(inadeguate attivita di monitoraggio e verifica nell’ambito delle procedure basate
sui principi HACCP, inadeguata applicazione delle azioni correttive previste in caso
di scostamenti dall’atteso, ecc.);

—  'OSA responsabile dello stabilimento non intervenga in modo da correggere i 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, ecc.).

Occorre ricordare:

(articolo 6, comma 5 D.lgs 193/07)
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I al regolamento (CE) n. 852/2004 e gli altri requisiti specifici previsti dal regolamento (CE) n.
853/2004 e' punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 500 a euro 3.000;

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

Nel caso in cui 'autoritd competente riscontri inadeguatezze nei requisiti o nelle procedure di
cui ai commi 4, 5 e 6 fissa un congruo termine di tempo entro il quale tali inadeguatezze
devono essere eliminate. Il mancato adempimento entro i termini stabiliti & punito con la
sanzione amministrativa pecunaria da euro 1000 a euro 6000

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

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

REQUISITI DI CUl AL REGOLAMENTO (CE) n. 852/04 - Articolo 5 - ANALISI DEI PERICOL! E PUNT!
CRITICI DI CONTROLLO

...0missis....

2. | principi del sistema HACCP di cui al paragrafo 1 sono i seguenti:
a) identificare ogni pericolo che deve essere prevenuto, eliminato o ridotto a livelli
accettabili;
b) identificare i punti critici di controllo nella fase o nelle fasi in cui il controllo stesso si rivela
essenziale per prevenire o eliminare un rischio o per ridurlo a livelli accettabili;
c) stabilire, nei punti critici di controllo, i limiti critici che differenziano l'accettabilita e
I'inaccettabilita ai fini delia prevenzione, eliminazione o riduzione dei rischi identificati;
d) stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficaci nei punti critici di controllo;
e) stabilire le azioni correttive da intraprendere nel caso in cui dalla sorveglianza risulti che
un determinato punto critico non & sotto controllo;
f) stabilire le procedure, da applicare regolarmente, per verificare I'effettivo funzionamento
delle misure di cui alle lettere da a) ad e); e
g) predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle dimensioni dell'impresa
alimentare al fine di dimostrare l'effettiva applicazione delle misure di cui alle lettere do a)

adf).
Qualora intervenga un qualsiasi cambiamento nel prodotto, nel processo o in qualsivoglia altra
fase gli operatori del settore alimentare riesaminano la procedura e vi apportano le necessarie
madifiche.

...Omissis...

4. Gli operatori del settore alimentare:
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a) dimostrano all'autorita competente che essi rispettano il paragrafo 1, secondo le modalita
richieste dall'autorits competente, tenendo conto del tipo e della dimensione dell'impresa
alimentare;

b) garantiscono che tutti i documenti in cui sono descritte le procedure elaborate a norma del
presente articolo siano costantemente aggiornati;

c) conservano ogni altro documento e registrazione per un periodo adeguato.

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

— I'OSA responsabile dello stabilimento, pur essendovi tenuto alla luce del tipo di attivita, delle
dimensioni dello stabilimento, della natura dei processi condotti e dei prodotti trattati, non ha
proceduto alla redazione di alcun piano di controllo dei pericoli basato sulle procedure HACCP

- aseguito dell'intervento di modifiche che abbiano riguardato i prodotti o i processi (strutture e
impianti, natura e criteri del processo) o di un “fallimento” delle procedure predisposte e
attuate, 'OSA non ha proceduto alla rivalutazione e all’eventuale aggiornamento delle
procedure basate sui principi HACCP

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

— L'OSA non ha predisposto un adeguato sistema di archiviazione delle documentazioni a

dimostrazione delle attivita programmate.

Occorre ricordare:

(articolo 6, comma 6 D.lgs 193/07)

6. L'operatore del settore alimentare operante ai sensi dei regolamenti (CE) n. 852/2004 e n.
853/2004, a livello diverso da quello della produzione primaria, che omette di predisporre
procedure di autocontrollo basate sui principi del sistema HACCP, comprese le procedure di verifica
da predisporre ai sensi del regolamento (CE) n. 2073/2005 e quelle in materia di informazioni sulla
catena alimentare, ' punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 1.000 a euro
6.000;

It comma 6 del D.lgs 193/07 sanziona:

— la mancata predisposizione delle procedure basate sui principi HACCP;

_ a loro mancata rivalutazione ed eventuale mancato adeguamento quando il prodotto o il
processo abbiano subito modifiche rispetto al momento in cui il piano era stato redatto o
quando I'OSA sia in possesso di informazioni che potrebbero indicare insufficienza delle misure
adottate (per esempio a seguito del riscontro o della segnalazione di una NC di prodotto);

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

_ la mancata archiviazione dei documenti e delle registrazioni prodotti nell’ambitc delle .”
procedure basate sui principi HACCP per un periodo di tempo adeguato a dimostrare che tutsig
prodotti immessi sul mercato sono stati ottenuti nel rispetto dei parametri di procﬁ) sta"t\)jf“
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Oltre a quanto previsto in via generale in materia di predisposizione delle procedure basate sui
principi HACCP, il comma 6 dell’art. 6 del D.lgs 193/07 sanziona, in modo specifico, la mancata
predisposizione delle procedure di verifica di cui al regolamento (CE) n. 2073/2005, in materia di
criteri microbiologici degli alimenti, che devono essere pianificate dagli operatori che agiscono a
fivello diverso dalla produzione primaria, nell’ambito delle procedure basate sui principi HACCP.

il regolamento 2073/2005, nel dettare i criteri in base ai quali gli OSA devono verificare I'efficacia
delle misure adottate nellambito delle proprie procedure basate sui principi HACCP, da
applicazione a quanto stabilito all’articolo 4 del regolamento (CE) n. 852/04 (omissis 3Gl
operatori del settore alimentare se necessario adottano le sequenti misure igieniche specifiche: a)
rispetto dei criteri microbiologici relativi ai prodotti alimentari ).

REQUISIT} DI CUl AL REGOLAMENTO (CE) n. 2073/05

Art. 3 — CRITERI GENERALI

1. Gli operatori del settore alimentare provvedono a che i prodotti alimentari siano coenformi ai
relativi criteri microbiologici fissati nell’allegato | del presente regolamento. A tal fine, gli operatori
del settore alimentare adottano provvedimenti, in ogni fase della produzione, della lavorazione e
della distribuzione, inclusa la vendita al dettaglio, nell’ambito delle loro procedure HACCP e delle
loro prassi corrette in materia d’igiene, per garantire che:

a) la fornitura, la manipolazione e la lavorazione delle materie prime e dei prodotti alimentari che
dipendono dal loro controllo si effettuino nel rispetto dei criteri di igiene del processo;

b) i criteri di sicurezza alimentare applicabili per I'intera durata del periodo di conservabilita dei
prodotti possano essere rispettati a condizioni ragionevolmente prevedibili di distribuzione,
conservazione e uso.

Art. 4 — PROVE PER VERIFICARE IL RISPETTO DEI CRITERI

1. Gli operatori del settore alimentare effettuano nei modi appropriati analisi per verificare il
rispetto dei criteri microbiologici di cui all’allegato | quando convalidano o controllano il corretto
funzionamento delie loro procedure basate sui principi HACCP e sulla corretta prassi igienica.

2. Gli operatori del settore alimentare stabiliscono la frequenza con la quale effettuare i
campionamenti, salvo quando I'allegato | indica una frequenza specifica, nel qual caso la frequenza
minima di campionamento é quella indicata nell’allegato |I. Essi prendono questa decisione nel
contesto delle loro procedure basate sui principi HACCP e sulla corretta prassi igienica, tenendo
conto delle istruzioni per I'uso del prodotto alimentare in questione.

La frequenza del campionamento pu¢ essere adattata alla natura e alle dimensioni dell'impresa
purché cid non comprometta la sicurezza dei prodotti.

E importante sottolineare come il campionamento e |'analisi dei prodotti alimentari non
sono intesi alla stregua di procedure di controllo dei pericoli microbiologici, ma come modalita di
verifica dell’efficacia delle procedure basate sul modello HACCP nella gestione dei pericoli
evidenziati.

fonte: http://burc.regione.campania.it



autocontrollo basate sui principi HACCP, tenendo conto, tra gli altri fattori, anche delle dimensioni
dello stabilimento e dei volumi prodotti.

Cid che viene sanzionato & quindi la mancata previsione di un qualsiasi piano di verifica,
quando questo sia specificante previsto dal regolamento 2073 in funzione della matrice
alimentare trattata e dello stadio della filiera interessato, ovvero la mancata giustificazione,
nell’ambito delle proprie procedure di gestione dei pericoli {prerequisiti e HACCP), della non
programmazione ed esecuzione di tali verifiche.

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

_  Pur essendovi tenuto alla luce del tipo di attivita, di matrice trattato e, se del caso, del tipo di
processo svolto, 'OSA non ha provveduto a predisporre un piano di verifiche microbiologiche
ai sensi del regolamento (CE) n. 2073/2005, né ha proceduto a giustificare, nell’ambito delle
proprie procedure di gestione dei pericoli (prerequisiti e HACCP), la mancata predisposizione di
un piano di verifiche microbiologiche.

REQUISIT! D} CUI AL REGOLAMENTO (CE) n. 853/04 - Allegato Il — Sezione lil: INFORMAZIONI SULLA
CATENA ALIMENTARE

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

1. | gestori dei macelli non devono accettare animali nei locali dei macelli 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 animali a norma del regolamento (CE) n.
852/2004.

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

3. Le pertinenti informazioni in materia di sicurezza alimentare di cui al punto 1 riguardano, in
particolare:
a) lo status sanitario dell'azienda di provenienza o lo status sanitario del territorio regionale
per quanto riguarda gli animali;
b} le condizioni di salute degli animali;
¢) i medicinali veterinari somministrati e gli altri trattamenti cui sono stati sottoposti gli
animali nell'arco di un determinato periodo e con un tempo di sospensione superiore a zero
giorni, come pure le date delle somministrazioni e dei trattamenti e i tempi di sospensione;
d) la presenza di malattie che potrebbero incidere sulla sicurezza delle carni;
e) i risultati, se pertinenti ai fini della tutela della salute pubblica, di tutte le analisi
effettuate su campioni prelevati dagli animali o su altri campioni prelevati al fine di
diagnosticare malattie che potrebbero incidere sulla sicurezza delle carni, co -~
campioni prelevati nel quadro del monitoraggio e controllo delle zoonosi e dei re. U'I: o
f) le pertinenti relazioni relative alle ispezioni ante e post mortem sugli animalif@eilé Stpmed
azienda di provenienza, comprese, in particolare, le relazioni del veterinario uffi e,
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g) i dati relativi alla produzione, quando cio potrebbe indicare la presenza di una malattia;
h) il nome e I'indirizzo del veterinario privato che assiste di norma I'azienda di provenienza.

4. a) Tuttavia non é necessario che i conduttori dei macelli siano in possesso:
i) delle informazioni di cui al punto 3, lettere a), b), f) e h), se il conduttore e gia a
conoscenza di tali informazioni (ad esempio grazie ad un accordo permanente o ad
un sistema di garanzia della qualita); oppure
ii) delle informazioni di cui al punto 3, lettere a), b), f) e g), se il produttore dichiara
che non vi sono informazioni da riferire al riguardo.
b) Le informazioni non devono necessariamente essere fornite quale estratto integrale dei
registri dell'azienda di provenienza. Esse possono essere trasmesse con scambio di dati
elettronici o sotto forma di dichiarazione standardizzata firmata dal produttore.

5. Gli operatori del settore alimentare che decidono di accettare gli animali nei locali del macello
previa valutazione delle pertinenti informazioni sulla catena alimentare, devono mettere queste
ultime a disposizione del veterinario ufficiale senza indugio e, salvo nelle circostanze di cui al punto
7, almeno 24 ore prima dell’arrivo degli animali o del lotto. L'operatore del settore alimentare deve
notificare al veterinario ufficiale qualsiasi informazione che pone un problema di ordine sanitario
prima dell’ispezione ante mortem dell’animale in questione.

6. Se un animale arriva al macello senza informazioni sulla catena alimentare, 'operatore deve
immediatamente notificarlo al veterinario ufficiale. La macellazione dell’animale non pud aver
luogo fino a quando il veterinario ufficiale non lo autorizzi.

7. “ Se Vautoritd competente lo permette, e se ci0 non compromette gli obiettivi del presente
regolamento, le informazioni sulla catena alimentare possono pervenire meno di 24 ore prima
dell’arrivo, oppure accompagnare gli animali di qualsiasi specie ai quali si riferiscono al momento
dell’arrivo al macello.

Tuttavia, qualsiasi informazione sulla catena alimentare la cui conoscenza possa turbare
gravemente I’attivita del macello & comunicata in tempo utile all’operatore del settore alimentare
che gestisce il macello prima che gli animali vi arrivino, in modo da consentirgli di organizzare di
consequenza I'attivita del macello.

L‘'operatore del settore alimentare che gestisce il macello deve valutare le informazioni
rilevanti e trasmettere al veterinario ufficiale le informazioni sulla catena alimentare ricevute. La
macellazione o la tolettatura degli animali non possono aver luogo fino a quando il veterinario
ufficiale non lo autorizzi.”

8. Gli operatori del settore alimentare devono controllare i passaporti di cui sono muniti i solipedi
domestici per assicurare che gli animali siano destinati alla macellazione per il consumo umano. Se
accettano gli animali per la macellazione, essi devono dare il passaporto al veterinario ufficiale.

Le informazioni sulla catena alimentare devono essere redatte e rilasciate dall’allevatore che invia
gli animali al macello, ma & 'OSA responsabile della conduzione del macello che non deve
accettare di introdurre alcun animale senza che lo stesso sia preceduto o scortato dalla pertinente
attestazione. A tal fine il gestore del maceilo deve predisporre un sistema o una procedura per
I'accettazione degli animali previa verifica della presenza e della completezza della perti
documentazione di accompagnamento in materia di informativa sulla catena alimentarg( &
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Tale attestazione viene valutata all’atto dell’ispezione ante morte da parte del veterinario ufficiale
del macello, o, laddove previsto, dal veterinario ufficiale che effettua l'ispezione ante mortem in
allevamento. In quest’ultimo caso, comunque, le informazioni sulla catena alimentare devono
giungere al macello per poter essere visionate anche dal veterinario ufficiale o dall’assistente
specializzato del macello prima dell’avvio degli animali alla macellazione.

La possibilita che il veterinario ufficiale del macello conceda di procedere alla macellazione degli
animali anche in assenza delle pertinenti informazioni sulla catena alimentare, non inficia la
responsabilita del gestore del macello che ha accettato gli animali senza che gli stessi fossero
accompagnati dalla prescritta documentazione, a meno che questi possa dimostrare che, per
imprescindibili motivi di benessere animale, gli animali non potessero non essere accettati e
macellati.

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

— L’OSA responsabile della conduzione del macello non ha predisposto alcun sistema o
procedura per garantire |'accettazione presso il macello dei soli animali accompagnati dalla
prescritta informativa e che definisca le modalita di pronta comunicazione al veterinario
ufficiale operante presso il macello delle informazioni sulla catena alimentare pervenute o, sé¢
del caso, dellaloro mancanza.

Occorre ricordare:

(comma 6 dell’art. 6 del D.lgs 193/07 che prende inoltre in considerazioni le violazioni
allobbligo, sancito dal regolamento (CE) n. 853/2004, Allegato I, sezione I, in materia di
informazioni sulla catena alimentare)

MANCATO ADEGUAMENTO DELLE PROCEDURE Di AUTOCONTROLLO A SEGUITO Di
PRESCRIZIONE

il comma 7, delfart 6 del D.lgs 193/2007 tratta dei casi nei quali I'autorita competente, pur
rilevando la predisposizione da parte dell’OSA di sistemi e/o procedure finalizzate a garantire il
rispetto dei requisiti e degli obiettivi stabiliti dalla “Legge alimentare”, li ritenga inadeguati al
raggiungimento degli obiettivi stessi. Non & detto che linadeguatezza dei sistemi e delle
procedure debba essere accompagnata dal rilievo di una insufficienza dei risultati. La valutazione
circa 'inadeguatezza delle misure predisposte dall’OSA prende infatti in considerazione non solo fa
situazione presente, ma anche le possibili future conseguenze di tali carenze. Cosi I'inadeguatezza
di una procedura di pulizia non porta necessariamente ail’osservazione di carenze igieniche al
momento del controllo. Queste potrebbero peraltro ragionevolmente verificarsi in un prossimo
futuro, per esempio a seguito dellimpiego di detergenti efo disinfettanti non completamente
adeguati nel contesto in esame.

Nel valutare la qualita e la completezza delle procedure predisposte dall’operatore del settore
alimentare, devono essere tenute in considerazione oltre alle eventuali indicazioni fornite
nell’'ambito dei manuali di corretta prassi operativa e di applicazione dei principi del sistema
HACCP approvati dal l'autorita competente e dalle linee guida comunitarie, se di m'fﬂ,’h
dimensioni e le caratteristiche dello stabilimento, il tipo e la natura del processo

ottenuti.
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L'autorita che ha condotto il controllo deve specificare nella relazione finale redatta ai sensi
dellart. 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 all’OSA interessato di potere attuare le
appropriate misure correttive, includendo tra queste le eventuali integrazioni al piano di
autocontrolio e/o le giustificazioni a supporto delle scelte operate.

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

In alternativa 'OSA pud esporre le proprie controdeduzioni rispetto ai rilievi mossi dall’autorita
Competente, a dimostrazione dell’efficacia delle misure predisposte.

Resta inteso, per contro, che il rilievo di carenze nei requisiti puntuali descritti negli allegati ai
regolamenti, per esempio una insufficiente pulizia, deve portare allimmediata adozione delle
misure previste nel caso di mancato rispetto dei requisiti (commi 4, 5 e 6).

Non appare opportuno, e probabilmente neanche ragionevole, stabilire a priori termini per
I'assolvimento delle prescrizioni, che possono variare in modo anche significativo a seconda della
complessita e della natura delle azioni da condurre, nonché dei rischi connessi all’applicazione di
procedure e/o sistemi ritenuti inadeguati ad assicurare il raggiungimento degli obiettivi di
sicurezza stabiliti dalla legislazione alimentare. Rimane inteso 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 delle operazioni di controlio
ufficiale.

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

— I'OSA senza fornire alcuna controdeduzione accettata dall’autorita Competente che ha
emanato il provvedimento, non ottemperi alle prescrizioni impartite entro i termini stabiliti o
comunque concordati con I'autorita Competente;

— le controdeduzioni proposte dall’OSA non vengono accettate dall’autorita competente e lo
stesso non provvede ad adeguare i requisiti e/o le procedure giudicate non completamente
conformi entro i termini stabiliti.

Occorre ricordare:

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

7. Nel caso in cui I'autoritd competente riscontri inadeguatezze nei requisiti o nelle procedure di cui
ai commi 4, 5 e 6 fissa un congruo termine di tempo entro il quale tali inadeguatezze devono essere
eliminate. Il mancato adempimento entro i termini stabiliti e' punito con la sanzione
amministrativa pecuniaria da euro 1.000 a euro 6.000.

MANCATA O NON CORRETTA APPLICAZIONE DELLE PROCEDURE DI AUTOCONTROLLO

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

— non applica le misure e/o le procedure predisposte;

— ha impartito disposizioni ai propri collaboratori per la disattenzione dei sistemi e/o 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 collaboratori in merito
alle modalita di applicazione delle procedure e/o dei sistemi predisposti nel’ambito delle
proprie misure di gestione dei processi (autocontrollo).

Occorre ricordare:
(articolo 6, comma 8 D.lgs 193/07)

8. La mancata o non corretta applicazione dei sistemi e/o delle procedure predisposte ai sensi dei
commi 4, 5 e 6 e’ punita con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 1000 a euro 6.000.

Il comma 8 prende in considerazione quei casi nei quali I’OSA, pur avendo provveduto alla
predisposizione delle procedure e/o dei sistemi di gestione dei propri processi al fine di garantire il
raggiungimento degli obiettivi della “legge alimentare” cosi come previsto dai regolamenti, non
provveda poi alla loro effettiva applicazione.

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

Al pari di quanto previsto dal precedente comma 7, il comportamento antigiuridico si sostanzia
anche nel caso in cui, nel corso delle attivita di controllo, non vengano evidenziate carenze diverse
da quelle prese in considerazione dal comma stesso (non vengono rilevate, per esempio carenze
igieniche evidenti), a cid bastando la mancata applicazione delle misure e/o delle procedure
predisposte dallo stesso OSA.

Ovviamente, nel caso in cui, a seguito della mancata applicazione dei sistemi e/o delle procedure
di cui ai commi 4, 5 e 6 del D.lgs 193/07, dovessero venire rilevate carenze per quanto riguarda le
condizioni igieniche nelle quali i prodotti sono lavorati, stoccati, commercializzati o fa stessa
sicurezza e/o integrita dei prodotti alimentari, al pari di quanto potrebbe accadere nel caso di
riscontro di procedure efo i sistemi inadeguati, I'autorita competente, ai sensi dell’art. 54 del
regolamento (CE) n. 882/04, assumera tutte le azioni necessarie a garantire il raggiungimento degli
obiettivi della legge alimentare o, comunque, 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, I'autorita Competente valuta l'assunzione delle altre misure pertinenti.

MANCATA APPOSIZIONE DEL MARCHIO DI IDENTIFICAZIONE DELLO STABILIMENTO
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Ai sensi dellart. 5 del regolamento (CE) n. 853/2004, “gli operatori del settore alimentare
immettono sul mercato un prodotto di origine animale manipolato in uno stabilimento soggetto al
riconoscimento solo se questo e contrassegnato:

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

e}

b) qualora tale regolamento non preveda I'applicazione di un bollo sanitario, da un marchio di
identificazione apposto ai sensi dell’allegata Il, sezione 1, del presente regolamento”.

L'allegato specifica quindi che:

1. “l marchio deve essere apposto prima che il prodotto lasci lo stabilimento” e che

2. “E necessario applicare un nuovo marchio a un prodotto laddove ne venga rimosso
I'imballaggio e/o il confezionamento oppure €sso sia ulteriormente trasformato (lavorato
e/o manipolato) in un altro stabilimento”

Non sono soggetti all’obbligo di marchiatura i seguenti prodotti di origine animale, per i quali il
regolamento (CE) n. 853/2004 non detta requisiti specifici, anche se manipolati presso uno
stabilimento 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, sezionamento o da
un impianto di raccolta riconosciuto a un impianto di produzione del collagene o della gelatina.

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

Il marchio di identificazione ha lo scopo di identificare I'impianto, riconosciuto, nel quale il
prodotto alimentare & stato sottoposto all’ultima manipolazione.
Il marchio di identificazione deve essere apposto a cura dell’ OSA responsabile dell'impianto nel
quale il prodotto & stato ottenuto o manipolato da ultimo. A differenza del bollo sanitario,
I'apposizione del marchio di identificazione non attesta I'esecuzione con esito favorevole di
controlli da parte del veterinario ufficiale.

Il 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 I'ltalia);

— il numero di riconoscimento dello stabilimento;
— se prodotto in uno stabilimento situato nella CE, deve essere di forma ovale e contenere
{’abbreviazione CE o altra equivalente. Non sono prescritte dimensioni particolari del marchio.

A seguito dell’applicazione dei nuovi regolamenti del “pacchetto igiene”, ogni stabilimento nel
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 la lettera o sigla che, in applicazione
alla normativa preesistente, identificava il tipo di attivita condotta presso lo stabilimento (“M” per
i macelli, “S” per i laboratori di sezionamento, “F” per i depositi frigoriferi di carni fresche, “P” per
gli stabilimenti di preparazioni di carni e di carni macinate, “L” per gli stabilirpegti_\r_?‘
trasformazione carni ecc.) perde significato. K !
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il marchio pud essere apposto, in modo indelebile, direttamente sul prodotto, sulla
confezione o sull'imballaggio o essere stampato su una etichetta a sua volta apposta sul prodotto,
sulla confezione o sull'imballaggio (non & quindi indispensabile che sia applicato per mezz0 di una

etichetta).

Nel caso di tagli di carne e frattaglie imballati, it marchio deve essere apposto su
un'stichetta fissata all'imballaggio o essere stampato sull'imballaggio stesso, in modo da essere
distrutto al momento dell'apertura. Cid non & necessario tuttavia se l'apertura comporta la
distruzione dell'imballaggio. Se il materiale di confezionamento offre la stessa protezione
dell'imballaggio I'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 marchio puo essere apposto sulla superficie esterna del contenitore o
dell'imballaggio.

Nel caso di prodotti di origine animale liquidi, granulati o in polvere trasportati sfusi e di
prodotti della pesca trasportati sfusi, il marchio 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 all'uso dei
coloranti nei prodotti alimentari.

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

—  I'OSA responsabile di uno stabilimento riconosciuto immette sul mercato prodotti alimentari di
OA, per i quali il regolamento (CE) n. 853/2004 stabilisce tale obbligo, privi del marchio
identificativo di quello stabilimento o dello stabilimento nel quale gli alimenti hanno subito
I'ultima manipolazione {come nel caso di alimenti commercializzati da uno stabilimento
riconosciuto ma prodotti e, se del caso, confezionati in un altro stabilimento riconosciuto)
le modalith di applicazione del marchio di identificazione, nel caso delle carni fresche
confezionate e imballate, non garantiscano che lo stesso venga distrutto all’apertura
dellimballaggio o della confezione

— I'OSA applica a prodotti alimentari di OA un marchio di identificazione diverso da quello che
identifica lo stabilimento riconosciuto sotto il proprio controllo nel quali gli alimenti hanno
subito I'ultima manipolazione

Occorre ricordare:

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

9. L'operatore del settore alimentare che, pur in possesso di riconoscimento, omette di indicaré
sull'etichetta del prodotto alimentare di origine animale il numero di riconoscimento dello

stabilimento di produzione di cui al regolamento (CE) n. 853/2004, e' punito con la sanzione
amministrativa pecuniaria da 500 euro a 3.000 euro; . 2
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Nel caso in cui 'OSA non abbia proceduto all’applicazione del marchio di identificazione in quanto
il prodotto & stato ottenuto in uno stabilimento non riconosciuto, si applica la sanzione di cui al
comma 2 dell'articolo 6.

IMMISSIONE SUL MERCATO DI CARNI FRESCHE DI UNGULATI PRIVE DI BOLLATURA SANITARIA

La bollatura sanitaria & prevista dal regolamento (CE) n. 854/2004 che dispone che la stessa sia
applicata, sotto la responsabilita del veterinario ufficiale, alla superficie esterna delle carcasse
degli ungulati domestici e dei mammiferi selvatici d’'allevamento diversi dai lagomorfi sottoposti
con esito favorevole a ispezione ante mortem e post mortem in conformita allo stesso
regolamento e alle carcasse degli ungulati selvatici abbattuti a caccia sottoposte, con esito
favorevole, a ispezione post mortem presso un centro di lavorazione della selvaggina dopo
completa scuoiatura. Il bollo sanitario deve essere perfettamente leggibile in modo da permettere
Videntificazione dello stabilimento presso il quale e avvenuta la macellazione o la preparazione
delle carcasse di selvaggina selvatica grossa e deve essere applicato in modo tale da assicurare
che, nel caso le carcasse siano tagliate in mezzene o quarti, o le mezzene siano divise in tre pezzi,
ciascun pezzo riporti almeno un bollo sanitario.

Le caratteristiche del bollo, la forma, le dimensioni e le indicazioni che deve riportare, sono
descritte all’Allegato |, sezione |, capo Il del regolamento (CE) n. 854/2004.

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

il bollo sanitario attesta I'esito favorevole dei controlli condotti dal veterinario ufficiale, se del
caso, sull’animale vivo prima, e sulle relative carni dopo la macellazione o I'abbattimento.
L’assenza di botlatura sanitaria sulla 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 dell’esame per la ricerca delle trichinelle

o del test per le TSE);

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

La sanzione prevista al comma 10 & applicabile quindi allimmissione sul mercato, e cioe alla
vendita, all'offerta in vendita e a ogni altra forma di cessione anche a titolo gratuito di alimenti,
oltre che alla detenzione a 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 e post mortem);

_ delle carni di animali sulle quali siano ancora in corso accertamenti veterinari;

— delle carni di animali che, a seguito dei controlli veterinari, non siano state ritenute idonee al
consumo umano,

Quanto ai “lotti” di carni non bollate, questi possono essere definiti come le carni ottenute da un
gruppo di animali omogeneo per provenienza e categoria nel corso di un’unica seduta di
macellazione nell’arco, al massimo, di una giornata lavorativa.
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Non rientra nel campo di applicazione del comma 10 dell’articolo 6 del D.lgs 193/07 il trasporto
delle carcasse e dei visceri degli animali macellati d’urgenza al di fuori del macello, dall’azienda di
origine al macello, purché le stesse siano accompagnate:

_ dalla dichiarazione del’OSA che ha allevato animale attestante I'identita dell’animale e gh
eventuali trattamenti al quate lo stesso & stato sottoposto e

dalla dichiarazione del veterinario che ha eseguito I'ispezione ante mortem e che ne attesta
I'esito favorevole, oltre alla data, all'ora e alla motivazione della macellazione d’urgenza.

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

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

— JOSA proceda all'immissione sul mercato di carni, ovvero proponga in vendita, offra per il
consumo o detenga carni:
«  ottenute da animali che non siano stati sottoposti ai previsti controlli veterinari ante e
post mortem con esito favorevole;
s ottenute da animali che siano stati sottoposti ai previsti controlli veterinari ante e post
mortem con esito non favorevole;
» per le quali 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 quanto ottenute in
uno stabilimento non riconosciuto al fine della maceliazione, si applica quanto previsto al comma

1 dell’articolo 6.

Occorre ricordare:

(articolo 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 sanitaria di cui all'articolo 5, paragrafo 2 del regolamento (CE) n.
854/2004, ¢ punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da euro 3000 a 18000 euro per ogni

lotto di carne non bollato.

fonte: http://burc.regione.campania.it



Zﬁt 2”0} O-§5~(1~2 of 25 Aprii 20]07 in order to évaiuate tile follow-up action taken by the Competent Authoritie?
with regard to official controls related to the safety of food of animal origin, in particular meat, milk and their \

products ]
Reference no. and Basis of assessment | Assessment ‘
Recommendation J

l (covering brucellosis). ‘ |

i | ! 1
] |This will also be followed up in the context of the| |
| “General Audit report, recommendation 2010-8741-3 \ |
i e T U SR —
| 2010-8502-5 | This aspect will form part of the "operational standards”lClosed for other\

. . . |procedure. See recommendation 2007-7373-4 ‘ reasons |
[To ensure that a sufficient] ‘

| number of suitably qualified ‘
staff is  available, in i ’
particular, at regional level| | ‘
for controls under the scope ‘
of this mission in order to | |
comply with Article 4 ofl :
Regulation (EC) No| \ |
882/2004. |

| | | |
| | | |

Previously covered inl ‘ ‘
! recommendation 2008-1 | ‘
[7930-1 and 3

|
o

2010-8502-6 | Guidelines on non-compliance were issued for a test phase &In progress

| . B
., last .
To ensure that official| asting approximately one year |

controls are carried out in|Based on experience gained by the Regions in applying this
accordance with Article 4(2)|draft, CA planned to submit the guidelines for formal
"of Regulation (EC) | adoption by the State Region Conference in November !
1854/2004 and that when|201L l
non-compliances regarding | |
structure, layout, ‘ ‘
maintenance and, in general, | Request for additional information !
lhygiene requirements, as | .
lprovided by Regulations
|

{Please provide copy of guideline document when

(EC) No 852/2004 and No|2doPted:
853/2004, are identified,
corrective action is taken as|
required by Article 54 of \ ‘
I Regulation ~ (EC)  No ! |
|

\

882/2004.

|
|
\2010—8502-7 | 'The Ministry of Health Ufficio [l sent a letter dated 28‘In progress ‘
December 2011 to the Coordinamento Tecnico
Interregionale per la Sicurezza Alimentare (Interregional
| pased systems are in line Technical Coordination for Food Security) and to the
- Y 1N provinces of Trento and Bolzano, setting out the FVO report |
with Article 5 of Regulation| & . X ; ‘
| findings relating to recommendations 2, 3, 5, 7, 9, 10 and |
(EC) No 852/2004. . . ;
11, and requesting the regions (o verify the correct
application of EU legislation in relation to these
recommendations. A copy was provided

l To take measures in order to
ensure that the HACCP-

The CA stated that Office Il in its audit activities of thel

. -

— I I Pt ’-/,M:v,‘;s, . \;\
°° Y yap
28 1a3a_?
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