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Oggetto: Chiarimenti concernenti alcunij aspetti applicativi del Regolamento CE 853/200% in
materia di vendita e somministrazione di preparazioni gastronomiche contenenti prodotti della
pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi.

In riferimento alle prescrizioni relative alla vendita ¢ somministrazione di preparazioni
gastronomiche contenenti prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi di
cui al Regolamenta CE 853/2004, si diramano di seguito indicazioni operative condivise in ambito di
Comitato Tnterregionale per Ja Sicurezza Alimentare,

Il Regolamento CE 853/2004, che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti
di origine animale, all’allegato II1, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1, concernente requisiti
relativi ai parassiti nei prodotii della pesca, prescrive che i prodotti della pesca che vanno consumati crudi
o praticamente crudi, siano sottoposti a congelamentn a una temperatura non superiote a ~ 20 °C in ogni
parte della massa per almeno 24 ore e che il trattamento deve essere escguito sul prodotto crudo o sul
prodotto finito.

Pertanto, i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o quasi crudi, ovvero non sottoposti ac‘i
un trattamento tale da uccidere gli eventuali parassiti presenti ¢ le loro larve, potenzyale causa di
insorgenza di gravi patologie nell’essere umano, devono essere preventivamente sottoposti al suddetto
trattamento con il freddo al fine garantire la morte degli stessi.

St evidenzia che la considerata prescrizione tisulta applicabile anche ai prodotti della pesca di acqua
dolce.

L’OSA che utilizza prodotti della pesca freschi refrigerati, al fine della produzionc_: d..i prodotti C}’udl. 0
praticamente crudi, deve pertanto dimostrare che i trattamenti in uso, qualunque essi siano, garantiscano
’uccisione di tutti { parassiti eventualmente presenti nel prodotto pronto al consumo.

Il Regolamento CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, paragrafo _2, come mod.i,ﬁcatc'u _d;}l regg}a{ncntq
CE 1020/2008, prevede che anche alla vendita al dettaglio vengano rispettati taluni requisiti S]?cc1ﬁf:1], tra i
quali quello di cui al capitolo III, lcttera D della m.edesirna. sczione, concemente la prescrizione re gtlva
all’ohbligo di congelamento dei prodottj della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente
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opem;_lfcoﬁn:u(:nmsﬁl.]{t cthe I'OSA .chc eﬂ:‘eﬁu_a El.ﬂ'l‘lfii‘z‘l. dj vendita al dettaglio, qualora dovesse cffettuare
o p.r e 11 ; atura /o affettatura ds prodotti della pesca, deve sottoporre gli stessi a)]’esame
all’obll"r o al Regolamento CE 2074/2005, allegato 11, sezione I, al fine di poter soddisf e
. Pl1go di cui al Regolamento CE 853/2004, allegato I1T, sezione VIIL, capitolo V, lettera D -
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rtanto, per i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi, anche in fase

di vendita a] dettaglio vi ibilita di

| I 10 viene data la possibilita dj effettuarc il trattamento dj

e . . PSS 1ettua, amento di congelament ;
all*uccisione degli parassiti eventualmente sfuggiti all’esame visjvo. : o volto

3161 merito va cv1den.z'ia.:f9 che il Regolamento CE 178/2002, all’articolo 3, fornisce la definizione per il
. grnmc;rcm al dettaglio™ comprendendo anche gli esercizi di ristorazione, i ristoranti e altre strutture dj
Tistorazione analoghe, nonché le mense aziendali o di altre istituzioni analoghe. ”

B;‘escguno,‘ 1‘1 trattamento di. congelamc?nto, volto all’uccisione dei parassiti cventualmente sfuggiti
Same Visivo, da effettuarsi obbligatoriamente per i prodotti della pesca destinati ad essere consumati

crudi :. prjttx,camente crudj, per brevita esplicativa, verra denominato anche “trattamento di bonifica
preventiva”, o

_Al punto 3 dell’allegato III, sezione VIII, capitolo 3 , lettera D del Regolamento CE 853/2004., vienc
‘noltre prescritto che i prodotti della pesca che hanno subito il trattamento di bonifica preventiva médiante
conge[amepto a — 20 °C, debbano sempre essere accompagnati, alla loro immissione sul mercato. da
un’a_ttestazmne del produttore che indichj il trattamnento aj quali sono stati sottoposti, salvo qualora s;a.no
forniti al consumatore finale. ' | l o

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

Il trattamento di bonifica preventiva pud essete applicato auche direttamente presso I’esercizio di
somministrazione; i tal caso 1'OSA deve poter fornire le dovute garanzie, oggettivamente valutabili da
parte dell’autorita competente, di conformita ed efficacia del trattamento di bonifica preventiva, in termini
raggiungimento e mantenimento della temperatura di — 20 °C a cuore del prodotio per non meno di 24
ore. In relazione alla pezzatura del prodotto ittico e dei parassiti considerati dovra stabilire il periodo di

trattamento ai fini della sua efficacia.

Pertanto I'OSA che intende applicare il trattamento di congelamento del pesce ai fini della bonifica
preventiva, di cui al Regolamento CE 853/2004, presso la propria attivita deve:

* darnc comunicazione preventiva all’autorit competente nell’ambito della notifica ai fini della
registrazione o del suo aggiomamento;

» dotarsi di idonea e proporzionata apparecchiatura. per |’abbaitimento della temperatura a.d almeno
~ 20 °C; tale attrezzatura, utilizzata specificamente per effettuare il trattamento d} bomﬁca., non
deve essere utilizzata promiscuamente per la conservazione di pesce o altri prodotti c:on,gel.atl; '

» predisporre ed adottare apposita procedura scritta ﬁna[iz;ata. al controll? dei pa17a§s1ti, basat_a sui
principi del sistema HACCP, tenendo in considerazione .almen‘o. i scguenti elemen.tll: 1)
é.pparécchiatura / tecnologia in uso; 2) pezzatura dei prodotti che. si. intendono trattare ¢ tempi
previsti per il raggiungimento e mantenimento della temperatura dj — 2‘0 °C fl. cuore del proc_iotto
3) specie di parassita e tempi di trattamento necessari per garantime [’uccisione mediante
congelamento a temperatura non superiore a - 20 °C;

» identificazione del/dei CCP di processo e modalita per il controllo;



o effettuare o mantenere |g registrazione dej dati dj monitoraggio del/de; CCP (es: quantia e
Pezzatura del pesce Sottoposto a trattamenty incluse temperature e tempi di congelamento) e |a
data di consumo/vendita Per permettere all’ AC dj effettuare le opportune verifiche suj prodotti
lrattati ai sensi de] Regolamento (CE) 853/2004, allegato IIJ, sezione VI, capitolo 3, lettera D,
Punto 3 ed i prodotti congelati. Le registrazioni dovranno essere tenute agli atti ed esibite gy
richiesta degli organi dj controllo;

* Il congelamento finalizzato alla bonifica preventiva del pesce & un procedimento espressamente
richiesto dalla normativa vigente, applicato per up determinato lasso temporale e volto alla tute]g
della salute dej consumatore. Per corretts informazione suj trattamento pud essere utilizzata la
dicitura: conforme alle prescrizioni del Regolamento (CBE) 853/2004, allegato 11, sezione VI,
capitolo 3, lettera D, punto 3.

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

Si evidenzia che il riscontro di larve vive m un prodotto destinato, come tale, ad essere consumato crudo
0 quasi crudo potrebbe comportare rischi elevati per la salute dej consumatori configurandosi 1potesi di
reato ai sensi della legislazione vigénte. ‘
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