BOLLETTINO UFFICIALE DELLA REGIONE CAMPANIA - N. 30 DEL 10 LUGLIO 2006

REGIONE CAMPANIA - Giunta Regionale - Seduta del 16 giugno 2006 - Deliberazione N. 797 - Area Generale di Coordinamento N. 20
- Assistenza Sanitaria - Sicurezza Alimentare- Linee guida applicative del Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento Europeo e del Consi-
glio sull’igiene dei prodotti alimentari.

VISTO il Regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento Europeo e del Consiglio del 28 gennaio 2002 che stabilisce i principi e i requisiti
generali della legislazione alimentare, istituisce I’Autorita europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza ali-
mentare;

VISTO il D. L.vo. 3 marzo 1993, n. 123 concernente attuazione della dir. 89/397/CEE, relativa al controllo ufficiale dei prodotti alimentari;
VISTO il D. L.vo 26/05/97, n. 155 di attuazione delle Direttive 93/43/CEE e 96/3/CE concernenti l’igiene dei prodotti alimentari ;

VISTO il D. L.vo. 27 gennaio 1992, n. 109 di attuazione delle Direttive 89/395/CEE e 89/396/CEE concernenti ’etichettatura, la presenta-
zione e la pubblicita dei prodotti alimentari e successive modifiche ed integrazioni;

VISTO il Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004, sull’igiene dei prodotti alimentari;

VISTO il Regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004, che stabilisce norme specifiche in ma-
teria d’igiene per gli alimenti di origine animale ;

VISTO il Regolamento (CE) n. 854/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004, che stabilisce norme specifiche per
’organizzazione di controlli ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano;

VISTO il Regolamento (CE) n. 882/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004, relativo ai controlli ufficiali intesi a ve-
rificare la conformita alla normativa in materia di mangimi e di alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli animali;

VISTO il Regolamento (CE) n. 2073/2005 della Commissione del 15 novembre 2005, sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti ali-
mentari;

VISTO il Regolamento (CE) n. 2074/2005 della Commissione del 15 novembre 2005, recante modalita di attuazione relative a taluni pro-
dotti di cui al Regolamento (CE) n. 853/2004 e all’organizzazione dei controlli ufficiali a norma dei Regolamenti (CE) n. 854/2004 ¢ 882/2004
nonché, deroga al Regolamento (CE) 852/2004 e modifica dei Regolamenti (CE) n. 853/2004 e n. 854/2004;

VISTO il Regolamento (CE) n. 2075 della Commissione del 5 dicembre 2005, che definisce norme specifiche applicabili ai controlli ufficia-
li relativi alla presenza di trichine nelle carni;

VISTO il Regolamento (CE) n. 2076/2005 della Commissione del 5 dicembre 2005, che fissa disposizioni transitorie per I’attuazione dei
Regolamenti (CE) n. 853/2004 e n. 882/2004 e che modifica i Regolamenti (CE) n. 853/2004 e n. 854/2004;

VISTO TI’articolo 115 del D.Lvo. 31 marzo 1998, n. 112 recante conferimento di funzioni e compiti amministrativi dello Stato alle Regioni
ed agli Enti Locali, in attuazione del capo I della Legge 15 marzo 1997 n. 59, come modificato dall’articolo 16 del D.L.vo. 19 ottobre 1999 n. 143;

VISTO I'accordo sancito il 09 febbraio 2006, Rep. n. 2470 tra il Ministero della Salute, le Regioni e le Province Autonome sul documento
recante “linee guida applicative del Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio sull’igiene dei prodotti alimentari”
volto a favorire I'attuazione del Regolamento 852/2004;

RITENUTO necessario recepire le linee guida approvate con ’accordo del 09 febbraio 2006, per garantire una lettura per quanto possibile
uniforme sul territorio regionale tra le autorita sanitarie competenti, gli organi di controllo e gli operatori del settore, onde evitare disparita di
comportamenti che potrebbero ripercuotersi su una corretta ed uniforme applicazione del Regolamento n. 852 del 29 aprile 2004;

PROPONE e la Giunta a voti unanimi
DELIBERA
Per tutto quanto espresso in premessa, che si ritiene integralmente confermato e trascritto:

- di approvare e fare proprie le allegate “Linee guida applicative del Regolamento (CE) n.852/2004 del Parlamento Europeo e del Consi-
glio sull’igiene dei prodotti alimentari”, che formano parte integrante della presente deliberazione, volte a favorire I’attuazione del regolamento
852/2004, approvate in sede di Conferenza Stato Regioni il 09 febbraio 2006;

- di incaricare ’A.G.C. Assistenza Sanitaria dell’esecuzione del presente atto;
- di inviare il presente provvedimento al’A.G.C. 20 - Assistenza Sanitaria, al Settore Stampa, Documentazione ed Informazione della

Giunta Regionale per la pubblicazione sul BURC e sul sito internet www.regione.campania.it-

Il Segretario Il Presidente
Santa Brancati Antonio Bassolino
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LINEE GUIDA APPLICATIVE DEL REGOLAMENTO (CE) N. 852/2004/CE
DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO SULL’IGIENE DEI
PRODOTTI ALIMENTARI

Le presenti linee-guida, predisposte in collaborazione con le Regioni e le Province
Autonome, sentite le Associazioni di categoria, hanno I'obbiettivo di fornire agli operatori
del settore alimentare ed agli organi di controllo indicazioni in merito allapplicazione del
Regolamento CE n. 852/2004 sull'igiene dei prodotti alimentari, del Parlamento europeo
e del Consiglio del 29 aprile 2004, nonché precisare talune parti del sopra citato
regolamento che danno facolta agli Stati membri di mantenere o adottare disposizioni
particolari adeguate alle singole realta nazionali, nel rispetto dei principi generali di
sicurezza alimentare.

Le disposizioni del Regolamento 852/2004 CE “Regolamento del Parlamento europeo e
del Consiglio sull'igiene dei prodotti alimentari” si rivolgono a tutti gli operatori del ettore
alimentare, dettando norme diigiene generale previste ai fini della sicurezza
alimentare e sono propedeutiche alle norme specifiche in materia di igiene degli
alimenti di origine animale di cui ai Regolamenti 853/2004 e 854/2004.

Spetta alle Aziende USL attraverso i servizi medici e veterinari, ciascuno per la parte di
propria competenza, condurre la verifica dell’applicazione del Regolamento sulla base
delle indicazioni fornite dalle presenti linee guida o specifiche e piu puntuali
precisazioni del Ministero della Salute, delle Regioni e Province Autonome, secondo i
principi generali previsti dal Regolamento 882/2004.

1. AMBITO DI APPLICAZIONE ED ESCLUSIONI
Produzione primaria

Il Regolamento n. 852/2004 si applica alla produzione primaria comprese le attivita

di trasporto,di magazzinaggio e di manipolazione , intese come operazioni associate ai

prodotti primari sul luogo di produzione, a condizione che questi non subiscano alterazioni

sostanziali della loro natura originaria. Esso si applica, inoltre, al trasporto degli animali

vivi e, nel caso di prodotti di origine vegetale, di prodotti della pesca e della caccia , al

trasporto dal posto di produzione ad uno stabilimento

A tale proposito si riportano le seguenti definizioni:

» Produzione primaria_: “ tutte le fasi della produzione, dellallevamento o della
coltivazione dei prodotti primari, compresi il raccolto, la mungitura e la produzione
zootecnica precedente la macellazione e comprese la caccia, la pesca e la raccolta di
prodotti selvatici” (Reg. 178/2002 art. 3 punto 17).

= Prodotto primario: “ i prodotti della produzione primaria compresi i prodotti della terra,
dell’allevamento, della caccia e della pesca’(Reg. 178/2002 art. 2, comma 2, lettera b).

E’ necessario definire, anche sulla base delle indicazioni fornite dalla Commissione
U.E. nel documento guida relativo al Regolamento n. 852, 'ambito di applicazione del
Regolamento nel contesto della produzione primaria tanto per i prodotti vegetali che
per quelli di origine animale.

Pertanto il Regolamento n. 852/2004, si applica alla:
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e Produzione, coltivazione di prodotti vegetali come semi, frutti, vegetali ed erbe
comprese le operazioni di trasporto, stoccaggio e manipolazione che, tuttavia, non
alteri sostanzialmente la loro natura, dal punto di raccolta all’Azienda agricola e da
qui allo stabilimento per le successive operazioni.

e Produzione e allevamento degli animali produttori di alimenti in azienda e qualsiasi
attivita connessa a questa, compreso il trasporto degli animali produttori di carne ai
mercati, agli stabilimenti di macellazione ed in ogni caso di trasporto degli animali;

e Produzione ed allevamento di lumache in azienda ed il loro eventuale trasporto allo
stabilimento di trasformazione o al mercato.

e Produzione di latte crudo ed il suo stoccaggio nell’allevamento di produzione; lo
stoccaggio del latte crudo nei centri di raccolta diversi dall’allevamento dove il latte
viene immagazzinato prima di essere inviato allo stabilimento di trattamento, non &
da considerarsi una produzione primaria.

e La produzione e la raccolta delle uova nello stabilimento di produzione escluso il
confezionamento.

e Pesca, manipolazione dei prodotti della pesca, senza che sia alterata la loro natura,
sulle navi, escluse le navi frigorifero e le navi officina ed il trasferimento dal luogo di
produzione al primo stabilimento di destinazione.

e Produzione, allevamento e raccolta dei prodotti di acquacoltura ed il loro trasporto
agli stabilimenti di trasformazione.

e La produzione, I'allevamento e la raccolta di molluschi bivalvi vivi ed il loro trasporto
ad un centro di spedizione o di depurazione

o Tutte le attivita relative alla produzione dei prodotti derivanti dall’apicoltura deve
essere considerata produzione primaria, compreso l'allevamento delle api, la
raccolta del miele ed il confezionamento e/o imballaggio nel contesto dellAzienda
di apicoltura. Tutte le operazioni che avvengono al di fuori dellAzienda, compreso il
confezionamento e/o imballaggio del miele, non rientrano nella produzione primaria.

e La raccolta di funghi, bacche, lumache ecc. selvatici ed il loro trasporto allo
stabilimento di trasformazione.

Le tipologie sopramenzionate, necessitano pertanto di registrazione ai sensi del
Regolamento n. 852/2004.

Ambito locale

Al fine di definire 'ambito di applicazione del Regolamento 852/2004 , fermo restando che
l'articolo 1 paragrafo 2, lettera c) esclude dal campo di applicazione la “ fornitura diretta di
piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore al consumatore finale o0 a dettaglianti
locali che forniscono direttamente il consumatore finale”, si ritiene utile riportare quanto gia
definito in merito nelle Linee Guida applicative del Regolamento 853/2004, che
analogamente all’art. 1.paragrafo 3, lett. C, esclude dal campo di applicazione la “fornitura
diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore al consumatore finale o ai
laboratori annessi agli esercizi di commercio al dettaglio o di somministrazione a livello
locale che riforniscono direttamente il consumatore finale”.

Pertanto, & necessario definire cosa si intenda per:
“fornitura diretta”

‘commercio al dettaglio”

“livello locale”

>
>
>
» ‘“piccolo quantitativo”.
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Per quanto riguarda la fornitura diretta, nel testo italiano dei Regolamenti n. 852 ed
853/2004 & presente una differenza che necessita una precisazione. Infatti, nel
Regolamento n. 852 si parla di “... fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari
dal produttore al consumatore finale o a dettaglianti locali che forniscono direftamente il
consumatore finale” ( Art. 1, comma 2, lettera c)). Il regolamento n. 853 invece, riporta: *
fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore al consumatore finale
O ai laboratori annessi agli esercizi di commercio al dettaglio o di somministrazione a
livello locale” (Art. 1, comma 2, lettera c).

Nel testo inglese viene utilizzata esclusivamente la dizione “esercizi commerciali al
dettaglio” .

Per quanto sopra , in entrambi i casi, & possibile destinare direttamente i prodotti alla
vendita presso un esercizio commerciale, compresi gli esercizi di somministrazione, anche
se questo non rielabora i prodotti stessi.

Per quanto riguarda la definizione di “commercio al dettaglio “ si rimanda a quanto
previsto dal Reg. 178/2002CE , art.3,punto 7.. “la movimentazione e/o trasformazione
degli alimenti e il loro stoccaggio nel punto di vendita o di consegna al consumatore finale,
compresi i terminali di distribuzione, gli esercizi di ristorazione, le mense di aziende e
istituzioni, i ristoranti e altre strutture di ristorazione analoghe, i negozi, | centri di
distribuzione per supermercati e i punti vendita all’ingrosso.

In conformita ai Regolamenti (CE) n. 852/2004 e 853/2004, per fornitura diretta di piccoli
quantitativi di prodotti primari si deve intendere la cessione occasionale e su richiesta del
consumatore finale o dellesercente un esercizio al commercio al dettaglio, di prodotti
primari ottenuti nellazienda stessa, a condizione che tale attivita sia marginale rispetto
all’attivita principale.

Il concetto di “livello locale” deve essere definito, come specificato a livello comunitario, in
modo tale da garantire la presenza di un legame diretto tra 'Azienda di origine e |l
consumatore (11° considerando del Regolamento).

E’ opportuno precisare che quanto sopra esclude il trasporto sulle lunghe distanze e quindi
non puo in alcun modo essere inteso come “ambito nazionale “.

Pertanto, il "livello locale” viene ad essere identificato nel territorio della Provincia in cui
insiste I'azienda e nel territorio delle Province contermini, cid al fine di non penalizzare le
aziende che si dovessero trovare al confine di una unita territoriale e che sarebbero quindi
naturalmente portate a vendere i propri prodotti anche nel territorio amministrativo
confinante.

Si sottolinea come l'esclusione dal campo di applicazione del regolamento e, quindi,
degli obblighi che esso comporta, anche per il produttore primario che commercializza
piccole quantita direttamente, non esime l'operatore dallapplicazione, durante la sua
attivita, delle regole base dell'igiene e delle buone pratiche agricole al fine di ottenere un
prodotto sicuro. Sono fatte salve, inoltre, le norme specifiche di settore.

In ogni caso il dettagliante, in ambito locale, ha I'obbligo di documentare la
provenienza dei prodotti in base alle disposizioni del Regolamento 178/2002 CE relative
alla rintracciabilita, che & oggetto di verifica da parte delle Autorita Sanitarie insieme agli
altri aspetti pertinenti, ai sensi e con le procedure previste dal Regolamento 882/2004 e
dellAccordo di Conferenza Stato Regioni “linee guida ai fini della rintracciabilita degli
alimenti e dei mangimi per fini di sanita pubblica, volto a favorire l'attuazione del
Regolamento 178/2002 CE del Parlamento europeo e del Consiglio”.

Il dettagliante che acquista prodotti da un produttore escluso dal campo di

applicazione del Regolamento (CE) N. 852/2004 ha l'obbligo della rintracciabilita e si
3
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assume la responsabilita diretta sui prodotti che acquista e ha quindi 'obbligo di mettere in

atto le procedure di rintracciabilita in caso di allerta.

2. REGISTRAZIONE

Tutte le attivita di produzione, trasformazione, trasporto, magazzinaggio,
somministrazione e vendita sono soggette a procedura di registrazione, qualora non sia
previsto il riconoscimento ai sensi del Regolamento 853/2004.

Ogni operatore del settore alimentare deve quindi notificare all’autorita competente,
al fine della sua registrazione, ogni stabilimento posto sotto il suo controllo, laddove per
stabilimento si intende ogni unita di un’«impresa alimentare» a sua volta definita come
“ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una qualsiasi delle
attivita connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli
alimenti” (art. 3 del Reg. 178/2002). Sono registrati e quindi sottoposti a controllo ufficiale
ai sensi del Regolamento 882/2004 anche, tutti gli stabilimenti di produzione primaria che
non sono soggetti a riconoscimento ai sensi del Regolamento 853/2002, con l'esclusione
di quelli finalizzati alla produzione di alimenti per il solo consumo domestico privato.

I Regolamento 852/2004 stabilisce inoltre che la registrazione non necessita
dellobbligo di un’ispezione preventiva da parte dellorgano tecnico dellAzienda USL
competente.

In considerazione delle procedure attualmente vigenti in materia di procedimenti
amministrativi stabiliti dalla legge 241/90 e seguenti, si individua la procedura di Denuncia
di Inizio Attivita (di seguito denominata D.l.A.) come quella da applicarsi ai fini della
registrazione delle attivita alimentari.

Le attivitd gia in possesso di Autorizzazione o Nulla osta sanitario o di una

Registrazione ai sensi di specifica normativa di settore, non hanno necessita di effettuare
un’ulteriore notifica ai fini della registrazione prevista dal Reg. 852/2004.

Salvo diversa specifica determinazione della Regione o Provincia Autonoma
'anagrafe delle registrazioni &€ di competenza delle Aziende USL.

Il titolare dell'industria alimentare o del mezzo di trasporto invia al Comune, in cui
ha sede tale attivita o in cui & residente (nel caso di mezzo di trasporto), la notifica
(modello A) dell'esistenza, dellapertura, della variazione di titolarita o di attivita, della
cessazione, della chiusura di ogni attivita soggetta a registrazione. Il Comune la trasmette
alla ASL (Dipartimento di Prevenzione) che effettua la registrazione secondo un tracciato
record contenente almeno le informazioni di cui al modello B.

Modalita applicative della notifica per l'inizio di nuove attivita o per le modifiche
sostanziali (strutturali o di tipologia) di attivita esistenti

La Registrazione pud essere effettuata a seguito della notifica di una D.LA.
semplice (Dichiarazione d’Inizio Attivita) ovvero di una D.I.A. differita (I'attivita pud iniziare
dopo 45 giorni dalla comunicazione)

Presupposto della D.ILA. & che al momento della presentazione della
comunicazione, il titolare dichiari che I'esercizio possiede i requisiti minimi prestabiliti dalla
norma in funzione dell’attivita svolta.

In particolare:
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1. Applicazione della D.l.A. semplice: a tutte quelle attivita che, con la precedente
normativa nazionale, non erano soggette ad autorizzazione sanitaria ai sensi
dell’art. 2 della L. 283 o ai sensi di altre normative.

2. Applicazione della D.I.A. differita: a tutte quelle attivitd che, con la precedente
normativa nazionale, erano soggette ad autorizzazione sanitaria ai sensi dell’art.
2 della L. 283 o ai sensi di altre normative, compresa la vendita di prodotti ittici.
Se in un esercizio vengono svolte piu attivita ed anche una soltanto di queste necessita di
D.1.A. differita, tutto I'esercizio ne risulta soggetto.

In caso di D.I.LA. differita, nei 45 giorni intercorrenti tra la notifica e la data di inizio
attivita, 'ASL, se lo ritiene necessario, effettua un sopralluogo di verifica, a seguito del
quale possono verificarsi le seguenti circostanze:

- lattivita inizia alla data prevista comunicata

- Tattivita inizia solo dopo che I'esercizio ha risolto le non conformita evidenziate

- lattivita inizia alla data prevista comunicata, ma [Iesercizio deve risolvere

determinate non conformita lievi evidenziate, entro dei termini stabiliti dall’organo di
controllo.

L’'impresa alimentare deve presentare la denuncia accompagnata da una relazione tecnica
descrittiva dell’attivita e dalla planimetria dei locali in scala 1:100.

Nellambito delle attivita di controllo ufficiale gli operatori dei Dipartimenti di
Prevenzione delle Aziende USL verificano la rispondenza di quanto autocertificato nella
D.LLA., nel caso di false dichiarazioni si procede alla denuncia ai sensi del D.P.R. 445 del
28.12.2000.

Entro il 31 dicembre 2009 dovranno essere effettuate le registrazioni di tutte le
attivita esistenti.

La registrazione si deve basare su di un sistema informativo efficiente, consultabile
ed aggiornato in tempo reale. Poiché i dati riferiti alle singole industrie devono essere
raccolti in modo omogeneo sul territorio nazionale, nel Modello B vengono elencati i dati
minimi da registrare.

3. RICONOSCIMENTO

Pur essendo facolta dello Stato Membro di estendere il riconoscimento a tipologie di
stabilimenti diversi da quelli indicati nel Regolamento 853/04 (art.6 paragrafo 3, lettera a)
non si ritiene necessario, al momento, un’estensione ad altri settori e in particolare a:

- i centri di cottura che preparano solo piatti pre-cucinati destinati direttamente al
consumatore finale;

- le attivita di produzione di preparazioni gastronomiche o di qualsiasi altro prodotto
alimentare, che utilizzano esclusivamente prodotti di origine animale gia trasformati
in uno stabilimento riconosciuto.

wn
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4. DEROGHE

Con il I'entrata in applicazione del “pacchetto igiene” e cioé dal 1.1.2006 ed a
seguito dell’applicazione della Direttiva 2004/41/CE, decadranno le deroghe concesse in
base alla normativa comunitaria preesistente.

Da un punto di vista generale, &€ da notare che le misure nazionali da adottare
eventualmente in conformita all’articolo 13, paragrafo 3 del Regolamento n. 852/2004,
riguardano l'adattamento dei requisiti specifici di cui all’allegato Il dello stesso regolamento
852.

E’ opportuno sottolineare che i soggetti che intendono fare richiesta di deroga
esaminino attentamente | Regolamenti e facciano richiesta solo nei casi in cui sia
effettivamente necessaria. Alla luce di quanto detto il numero e la qualita delle deroghe
che verranno concesse per consentire l'utilizzazione ininterrotta dei metodi tradizionali
nelle fasi della produzione, trasformazione o distribuzione degli alimenti sicuramente
rispecchiera la “nuova filosofia “ dei regolamenti.

A tale proposito, si rappresenta che con larticolo 7 del Regolamento n.

2074/2005/CE della Commissione del 5 dicembre 2005 vengono forniti ulteriori
chiarimenti e disposizioni in merito alle deroghe in esame.

Innanzitutto, viene chiarito che con “alimenti con caratteristiche tradizional”
vengono identificati quei prodotti alimentari che in ciascun Stato Membro vengono
“prodotti tradizionalmente” per:

1) ragioni storiche che lo rendono “tradizionale”

2) un procedimento tecnologico di produzione tradizionale autorizzato, codificato o
registrato; oppure

3) oggetto di salvaguardia come “alimento tradizionale” in base a norme
Comunitarie, nazionali, regionali o locali.

Possono quindi essere concesse deroghe individuali 0 generali in relazione ai
requisiti di cui al:

a) Capitolo I, paragrafo 1 dell’Allegato Il , relativo ai requisiti ambientali dei
locali necessari a conferire loro caratteristiche specifiche. In particolare i
locali possono presentare pareti, soffitti € porte non costituite da materiale
liscio, impermeabile, non assorbenti o costruiti con materiale non
resistente alla corrosione e pareti, soffitti e pavimenti geologici naturali.

b) Capitolo Il, paragrafo 1, lettera f e Capitolo V, paragrafo 1 dell’Allegato |,
relativo al tipo di materiale che costituisce gli strumenti specifici per la
preparazione, il confezionamento e I'imballaggio di tali prodotti.

La pulizia e la disinfezione di detti ambienti, nonché la frequenza di dette operazioni

deve essere adeguata al mantenimento dei requisiti dell’habitat idoneo alla flora

microbica specifica.
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Gli utensili devono essere mantenuti sempre in condizioni igieniche appropriate e

devono essere regolarmente puliti e disinfettati.

Gli operatori del settore alimentare che intendono chiedere deroghe per quanto sopra
indicato, devono inviare al Ministero della salute - Dipartimento per la Sanita Pubblica
Veterinaria, la Nutrizione e la Sicurezza Alimentare, per il tramite delle Regioni e Province
Autonome che esprimeranno il loro parere, una domanda corredata da:

- una breve descrizione dei requisiti per i quali vogliono richiedere la deroga
- una descrizione dei prodotti e degli stabilimenti interessati; e
- qualsiasi altra informazione utile.

5. MANUALI DI CORRETTA PRASSI OPERATIVA

Il Regolamento (CE) n.852/2004 promuove I'elaborazione di manuali di corretta
prassi operativa in materia di igiene e di applicazione dei principi del sistema HACCP ed
incoraggia la divulgazione e 'uso degli stessi.

Nonostante la predisposizione e l'adozione di tali manuali abbiano carattere
volontario, va evidenziata I'importanza del loro uso da parte degli operatori del settore
alimentare e della loro divulgazione da parte dei settori dellindustria alimentare. Cio al fine
di facilitare 'attuazione da parte degli operatori alimentari delle norme generali di igiene e
I'applicazione dei principi del sistema HACCP.

Allo stesso tempo il Regolamento (CE) n.852/2004 CE prevede la valutazione dei
manuali di corretta prassi operativa al fine di verificarne la conformita alle disposizioni ivi
previste. La richiesta di valutazione va inviata al Ministero della Salute che trasmette |l
manuale all’lstituto Superiore di Sanita, alle Regioni ed alle Province Autonome di Trento e
di Bolzano.

Contestualmente il Ministero della Salute trasmette il manuale alle Associazioni di
categoria ed alle Associazioni di consumatori, di cui all’art.5 della legge 30 luglio 1998
n.281, interessate alla materia oggetto dello stesso che hanno chiesto di partecipare al
processo di valutazione dei manuali.

A tal fine le Associazioni sopra citate, che desiderano partecipare al processo di
valutazione dei manuali, sono tenute a informare il Ministero della Salute entro sessanta
giorni dalla pubblicazione del presente Accordo sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica

italiana.

7
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Le stesse Associazioni che successivamente a tale data intendano partecipare al
processo di valutazione dei manuali sono tenute ad informarne il Ministero della Salute
entro il 31 dicembre di ogni anno.

Le Regioni e le Province autonome di Trento e di Bolzano e le Associazioni di cui
sopra possono far pervenire al Ministero della Salute eventuali osservazioni entro 60 giorni
dalla data di ricevimento dei manuali.

I Ministero della salute consulta, anche mediante convocazione di apposita
riunione, i soggetti che hanno proposto le osservazioni per la concertazione dell'elenco
finale delle modifiche da richiedere al proponente.

| manuali conformi alle disposizioni del regolamento (CE) n.852/2004 vengono
trasmessi alla Commissione Europea da parte del Ministero della Salute, il quale nel
contempo ne informa I'Associazione di categoria proponente.

Il Ministero della Salute provvede alla pubblicazione di apposito avviso della
conformita del manuale sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana.

Il manuale pud quindi essere pubblicato dall Associazione di categoria che lo ha
elaborato con il proprio logo e con laggiunta della dicitura “redatto in conformita del
Regolamento (CE) n.852/2004”.

Una copia del manuale & depositata presso il Ministero della Salute Dipartimento
per la Sanita Pubblica Veterinaria, la Nutrizione e la Sicurezza Alimentare, che
pubblichera sul proprio sito un elenco dei manuali conformi.

I manuali di corretta prassi conformi in base alla normativa previgente devono

essere nuovamente validati

5. FORMAZIONE

E’ opportuno richiamare I'attenzione degli operatori del settore alimentare sulla idonea
formazione del personale che opera allinterno della propria impresa alimentare.
L’operatore deve assicurare che il personale sia adeguatamente formato circa:

- ligiene alimentare, con particolare riguardo alle misure di prevenzione dei pericoli
igienico sanitari connessi alla manipolazione degli alimenti;

- l'applicazione delle misure di autocontrollo e dei principi HACCP correlati allo
specifico settore alimentare ed alle mansioni svolte dal lavoratore stesso;

il personale deve, inoltre, essere informato sui:
- rischi identificati;
- punti critici di controllo relativi alle fasi della produzione, stoccaggio, trasporto e/o
distribuzione, sulle:
- misure correttive
- misure di prevenzione
- documentazione relativa alle procedure.
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Le associazioni del settore alimentare possono diramare manuali di buona prassi
igienica e per l'applicazione dei principi HACCP e provvedere opportunamente alla
formazione dei lavoratori.

L’Autoritd competente nellambito delle procedure di controllo e verifica
dellapplicazione della normativa alimentare da parte delloperatore nellimpresa
alimentare, dovra verificare la documentazione relativa alle iniziative intraprese per
I'opportuna formazione del personale.

A tale proposito, infatti, considerando il settore carni, questo deve necessariamente
comprendere un coinvolgimento diretto del personale addetto alle varie fasi delle
lavorazioni attraverso una costante educazione sanitaria, la quale ha la duplice finalita di
garantire una produzione igienica degli alimenti a tutela dei consumatori nonché di
salvaguardare gli stessi lavoratori dai rischi connessi con talune malattie.

La formazione del personale non pud e non deve essere un fatto episodico, ma
richiede un continuo aggiornamento mediante corsi e seminari specifici per il personale
che opera nei diversi impianti e settori.
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MODELLO A

Modulo per la notifica all’Autorita competente delle attivita in campo alimentare soggette a

registrazione ai sensi dell’articolo 6 del Regolamento CE n. 852/2004

10

bollo
Al Dipartimento di Prevenzione
della ASL ........ceueue
per il tramite del Comune di ........cccccvevvvuininininininininannn
L LTI 71T o 131 1 RN
TEALO A cuvinrneinieneeenscnconsesnscessnsnsssssssessssnssssssessnssssnsessnsnssssonsesssssssssnssnssssnsessnssssnsnne (prov. )
il (g2/Mm/aa) ..ooovvvinininiiniiiiiiiniiinnnnn..
FESTACIITE 1 oeerrrneeineeieereenneeieereeeneenececesseneensconcensonacensonsenssnssensonsenssnnsessesnennsennsnne (prov. .........)
VIA/PIAZZA «ovvnvininnininiiieininiientnseserusssesssssessssssnsssssasssssnsssssssssesssssessssssosssnsssssssssssssss I\
codice fiSCale ....covvvvuiiniiniuiniiininiiiiiiiiiiiiiiiiiinine
nella sua qualita di O Titolare O Legale rappresentante [ Presidente pro tempore
ella DIttA/ENTE «.vvvviriininiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiieieetettittttttseitretserersesimiisssssasssorssssssassssnssssnens
TU0) BT U] (o | (prov )
VIAPIAZZA «ovvvvinienininiininiiiniiiiiitiiietiiniisaissasssrsssssstsssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssss I\
Partita IVA ..oviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiracesesasasnn | £ PN

Invia comunicazione, ai fini della registrazione prevista dalle vigenti norme in materia di igiene dei prodotti
alimentari, dell’attivita come sotto descritta:

TIPO DI ATTIVITA’ :
o stabilimento industriale

[m}

per stabilimento industriale si intende ogni stabilimento o laboratorio avente un’attivita di produzione, di

trasformazione e/o un attivita di confezionamento e che non vende al dettaglio.

laboratorio artigianale con annessa vendita (anche su aree pubbliche)

in questa voce sono compresi si intende ogni stabilimento o laboratorio avente un’attivita di produzione, di
trasformazione e/o un attivita di confezionamento e che non vende al dettaglio.

ristorazione pubblica (SPECIFICATE c.ovvuiririniiiiiiiiiiiiererererernresecesnscsnssscsssssssssssssssssssssessssssssassose )
in questa voce sono comprese tutte le forme di ristorazione che si svolgono in pubblici esercizi e che sono
rivolte ad un consumatore indifferenziato quali bar, ristorante, trattoria, agriturismo, pizzeria, fornitura di
pasti preparati, tavola calda/fredda, circoli ecc.

ristorazione collettiva-assistenziale (SPECIfiCare ......cvvvureieruruieiuruiiiiuieriireiiiirererereresacesesscesnsscnsne )
in questa voce sono comprese le forme di ristorazione che sono rivolte ad un consumatore finale
identificabile, quali mense aziendali, scolastiche, di comunita, ospedali, case di cura/riposo, collegi ecc.
distribuzione all’ingrosso (SPECIfiCaAre .......ccociiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii i reracreracaeaeaeaen )
in questa voce sono comprese le attivita di distribuzione prima dello stadio della vendita al dettaglio, quali
ad esempio, la vendita all’ingrosso, i depositi all’ingrosso, ivi compreso lo stoccaggio anche temporaneo, di
alimenti presso magazzini, corrieri ecc.

commercio in sede fissa

in questa voce sono comprese tutte le attivita che riguardano il commercio dei prodotti alimentari.
commercio con strutture mobili su aree pubbliche

trasporto

in questa voce vanno comprese tutte le attivita che riguardano il trasporto di prodotti alimentari.
AHIO (SPECIHICATE. . euvininiiniiiiiieiiieiiiaieierateriraetttssestsssesasesssssssntsssssssssssssssssssssssssssssssnsssssns )
in questa voce sono comprese le attivita sopra non considerate
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delle seguenti sostanze alimentari:

Indicare, per generi merceologici , le sostanze che si intendono produrre, preparare, confezionare, tenere in deposito,
distribuire, trasportare.
Se si tratta di prodotti di gastronomia/rosticceria, indicare solo le principali tipologie.

Lrattivita € gia iniziata il ........................cooo Iniziera presumibilmente il .............................o
Le lavorazioni avranno carattere: O stagionale O permanente

Per le attivita in sede fissa:

nei locali ubicatinel Comune di ... (PTOVL )
VIQA/PIAZZA ... oo e NO
Tel o

Per le attivita mobili:

i mezzi utilizzati (banchi mobili, autonegozi, depositi, mezzi di trasporto) sono nei locali ubicati

Nl ComUNE di .........ooii i e e e e (PTOVL L)
VIQA/PIAZZA ... oo e e NO
tel oo

Documentazione da allegare:

1. breve descrizione del processo
2. per le sole attivita di produzione, preparazione ¢ trasformazione: copia della pianta planimetrica in scala
1:100, firmata dal titolare o dal legale rappresentante (indicando, per ogni locale, la destinazione d uso,
la superficie, I'altezza, la disposizione spaziale degli stabilimenti e delle attrezzature principali)
3. autocertificazione attestante che:
o vengono rispettati i pertinenti requisiti generali e specifici in materia d’igiene di cui all’art. 4
del Regolamento 852/2004
o lattivita opera nel rispetto delle vigenti normative per quanto riguarda le emissioni in
atmosfera, lo smaltimento dei residui solidi e liquidi, I’approvvigionamento di acqua potabile.

DICHIARA, inoltre, di essere informato che la presente comunicazione non sostituisce altri eventuali atti di rilevanza
fondamentale ai fini dell’avvio della attivita.
SI IMPEGNA a comunicare ogni successiva modifica a quanto sopra descritto.

IN FEDE (firma per esteso, leggibile) ...... ...

DATA (82/Mm/aa) .........ccooviiie i e e

11
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TRACCIATO MINIMO

1) Identificazione dello stabilimento
- Denominazione
- Ragione sociale
- Codice fiscale/Partita IVA
- Sede operativa e sede legale

2) Tipo di attivita (Codice ISTAT )
3) Inizio attivita
4) Fine attivita
5) Tipo di Denuncia di Inizio attivita
6) Ispezioni

- Data effettuazione

- Stato
- Esito

12

MODELLO B



