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getto: Linee guida per la rintracciabilita deghi alimenti e mangimi per fini di sanitaz pubblica ai
sensi del Regelamento 178/2002/CE.

LA GIUNTA REGIONALE

Visto I’articolo 15 del Decreto Legislativo 31 marzo 1998, n. 112 come modificate dell'articolo 16
del Decreto Legislativo 29 ottobre 1999, n. 443;

Considerato che il Decreto Legislative 31 marzo 1998, n. 112 e successive modifiche ha conferito
alle Regioni ed alle Province Autonome tutte le funziomi ed i compiti amministrativi in tema di
salute umana e sanitd veterinaria, salvo quelli cspressamente mantenut allo Stato;

Vista la Legge 15 marzo 1997, n. 59 di delega al Governo per il conferimento di funzioni e compiti
alle Repioni ed enti locali, per la riforma della Pubblica Amministrazione € per la semplificazione

amministrativa;

Vista la Decisione della commissicne 2001/471/CE dell’8 giugno 2001, che fissa le norme per i
controlli regolari delle condizioni igieniche penerali svolti dagli operatori negli stabilimenti
conformemente alla direttiva 64/433/CEE sulle le condizioni sanjtarie per la produzione e
I'immissione sul mercato di carni fresche, nonché la direttiva 71/118/CEE relativa a problemi

sanitari mmateria di scamb di carmi fresche di volatili da cortile;

Visto il decrelo legislativo 18 aprile 1994 n. 286 attuazione delle dircttive 91/497/CEE ¢
91/498/CEE concernenti problemi sanitari in materia di produzione ed immissione sul mercato di
carni fresche;

Visto il decreto legislativo 30 dicembre 1992 n. 537 attuazione della direttiva 92/5/CEE relativa a
problemi sanitari in materia di scarnbi intracomunilari di prodotti 2 base di came;

Visto il decreto del Presidente della Repubblica 3 agosto 1998 n. 309 Regolamento recante norme
di attuazione della direttiva 94/65/CE relativa ai requisiti applicabili all’immissione sul mercato di

carni macinate e di preparazioni di carne;

Visto il decreto del Presidente della Repubblica 10 dicembre 1997 n. 495 Regolamento recante
norme di attuazione della dircttiva 71/118/CER relativa a problemi sanitari in materia di produzione
ed immissione sul mercato di carni fresche di volatili da cortile; e C e
Viste il decreto del Presidente delia Repubblica 30 dicembre 1992; n.-599 regotamento per
I*attuazione della direttiva 91/495/CEE relativa ai problemi sanitari ¢ di polizia in matena di
produzicne ¢ commercializzazione di cami di coniglio ¢ di selvaggina d'allevamento,; - -

Visto il decreto del Presidente della Repubblica 17 ottebre 1996, n. 607 regolamento recante _nonﬁe
per D'attuazione della direttiva 92/45/CEE relativa ai problemi sanitari e di polizia sanitaria in
materiz di nccisione di selvaggina e di commercializzazione delle relative carni;

Visto il decreto del Presidente della Repubblica 14 gennaio 1997, n. 54 attuazione delle direttive
92/46/CEE e 92/47/CEE disciplina la produzione e commercializzaziope del latte e dex prodotti a

base di latte:
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jsto 1l decrcto legislatve 4 febbraio 1993, n. 63 attuazione della direttiva 89/437/CEL concemente
roblemi igicnici e sanitari relativi alla produzione ed immissione sul mercato degli ovoprodotii;

Visto il decrete legislative 30 dicembre 1992, n. 530 arttuazione della direttiva 91/492/CEE che
stabilisce le norme sanitaric applicabili alla produzione ¢ commercializzazione dei rmolluschi

bivalvi vivi:

Visto il decreto legislativo 30 dicembre 1992, n 531 attuarione della direltiva 91/493/CEE che
stabilisce le norme sanitarie applicabili alla produziore e commercializzazione dei prodoti di pesca;

Visto il decreto legsiative [3 aprile 1999, n.123, in attuazione della direttiva 95/69/CLE |, fissa le
condizioni e le modalitd per il riconoscimento ¢ la registrazione di taluni stabilimend ed
intermediari operanii nel settore dell'alimentazione degli animali;

Viste i} Regolamento (CE} n. 178/2002 del Parlamento Curopeo e del Consiglio del 28 gennaio
2002 che stabilisce 1 principi e i requisiti generali declla legislazione alimentare, istituisee 1" Autoritd

curopea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentang, @f

Congiderato che | sepuenti Regolamenti del Parlamento europeo ¢ del Consiglio del 29/04/2004 :
¥ n. B52/2004 “sull’igiene dei prodotti alimentari™;
# n. 853/2004 “che stabilisce norme speciliche m matena d'igiene per gli alimenti dj origine
animale”;
¥ 1. 854/2004 “che siabilisce norme specifiche per ’organizzazionc di controlli ufficiali sui
prodotti di origine animale destinati al consumo umana™;
¥ n_ 882/2004 “relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformita alla normativa in
materia di mangimi e di alimenti ¢ alle norme suila salule e suf benessere degli animali
sostituiranno le disposizioni comunilarie attualmente vigenti in materia di igiene delle proeduzioni e
commercializzazione degli alimenti e fisseranno nuove regole anche per quanto ri a l'attivitd di
controllo deilé Autorita competent sopraccltam a partire dal 1° gennaio 2006; $

Considerato che la normativa nazmnalc sopraccitata, a sepuito dell’entrata in applicazione delle
disposiziomi comunitaric attualmente vigenti e del recepimento della Direttiva 41/2004, sari

abrogata;

Ravvisata la necessitd di promuovere sul territorio regionale procedure e meccanismi organizzativi
efficienti a sostegno dell’attivita nel campe della sicurezza degli alimenti e dei mangigpg :

=8 AGO. 2009

Su proposta dell’ Assessore alla Sanitd, all’unanimita

DELIBERA

Ih adottare come parte integrante della presente deliberazicne le lince guida per la rintracciabilita
degli alimenti e mangimi ai fin! di sanita pubbtlica ai sensi del regolamento ! 78/2002/CE , proposte

in allegato A;
Di demandare alla Direzione regionale sistema sanitario regionale ed agii organi di controllo delle

ASL. la supervisiene sulla cometta applicazione delle indicazioni oggette della presente
Deliberazione.

resente Deliberazionc,comprensiva deil"allegatﬂ, sara pubblicata sul 3.U. delia Regione Lazio.

-k k.

IL PRESIDENTE: F.to Pietro MARRAZZD

IL VICE SEGRETARIO: F.to Domenico Antonio Cuzzupi
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ALLEGATO A

LINEE GUIDA

PER LA RINTRACCIABILITA’ DEGLI

ALIMENTI E MANGIMI

PER FINI DI SANITA’ PUBBLICA

Al SENSI DEL

REGOLAMENTO 178/2002/&;_}&
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Premessa

1l Parlamento ¢ il Consiglio dell’Unione Europea, alla hice dell’analisi fatta dalia Commissione
con la presentazicne del “Libro verde” sullo stato della sicurezza alimentare nell’Unione
Buropea, e degli impegni daila stessa assunti nel Libro Bianco del 12/01/2000, hanno prodotto
una revisione della legislazione comunitaria relativa alla produzione, commercializzazione ¢
controllo degli alimenti, finalizzata al raggiungimento dei seguenti obiettivi:
* Aumento del grade di sicurezza degli alimenti con la copertura legislativa di witte le
attivita correlate alia produzione e distribuzionc “dal campo alla tavola™;
* Identificazione e definizione delle responsabilitd dei soggetti coinvolti pella sicurezza
alimentare produttori, Stati membri, Commissicie e consumatori.
+ Semplificazione ¢ armonizzazione della legislazione gi in vigore

Il primo atto mormative che ha ridisegnato 1'intero quadro giuridico comunitario ¢ senz’altro il
“Regoiamento del Parlamento Europeo ¢ del Consiglio n. 178/2002” che stabilisce i principi ¢ i
requisiti generali della legislazione alimentarc e istituisce I'Autoritd europea per la sicurczza
alimentare ¢ fissa procedure nel campo della sicurezra alimentare” pubblicato nella G.U.C.E L.31

del 1.2.2002.

Nel corso del 2004 ¢ stato approvato un gruppo di Regolamenti, comnnemente indicati come
“pacchelto igiene™ che sostituiranno, dal 1 gennaio 2006, le disposizioni comunitarie attualmente

vigenti in materia di igiene delle produzioni e commercializzazione degli alimenti e fisseranno
nuove regole anche per quanto Aguarda 1attivita di controllo delle Autoritd competenti.

La recente legislazione comunitaria individua e separa le responsabilita di tutti i soggetti coinvolti
nella sicurezza alimentare, esaltando, da un lato, il concetto di “filiera” ¢ di compartecipazione di
tutt 1 soggettl interessati all'importazione, produzione e commercializzazione di un alimento fino
al eonsumatare, dali’altro, quello dell” Autoritd sanilaria deputata al controlio ufficiale che deve
verificare 1l rispetto da parte degli operatori degli obblighi loro imposti dalla legislazione
alimentare, attraverso procedure di controllo, audit ¢ ispezione.

Lo stesso Regolamento (CE) n. 178/2002, (d’ora in poi Regolamento), si preoccupa di far si che
il consumatore sia correttamente informato sulle caratteristiche dei prodotti alimentari e che e
Autorit di controllo abbiano la possibilith di avere le informazioni pecessarie in caso di
eventuale rischio samitario, al fine di permettere 'attuazione delle procedurc di ritiro ed
eventualmente 11 nchiame del prodoto alimentare e del manglm:: ove noi fossero state gid poste
n essere dallo stesso operatore, per quanto di competenza.

Lo strumento attraverso il quale il legislatore comunitario ha inteso rendere possibile il secondo
menzionato obiettivo & la rintracciabilita (fraceability nel tesio inglese del Regolamento), definita
all’art. 3 punto 15 del Regolamento come “la possibilita di ricosiruire e seguire il percorso di un
alimento, di un mangime, di un animale destingio alla produzione alimenture o di una sostanza
destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime attraverso tutte le fasi della
produzione, della trasformazione e della distribuzione”, il cui obblige e modalita generali di
athuazioae ¢ stabilito nei successivi articoli da 17 a 20 del medesime Regolamento, la
mﬂtrmmalnht& di alimenti e smangimi diverra operativa a partire dal 1 gennaio 2005, _

i | Em@a]ammm pur essende direttamente aﬁahmabu,e ha bisogne di_una lettura per quamm_
poseikils meiforme tra avtoritd sanitarie campetenti, éegani di controllo ed eperatori dei settore, al
:ﬁﬂ@ d.l evitare disparitd di eomportamenti. che potiebbero npme:uq-m 50 WA Corrcda Spe
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uniforme applicazione dello stesso Regelamento, sui costi ¢ sulla concorrenza (ra le imprese
nonche sull"applicazione di provvedimenti sanzionatori.

Ferma restando la possibilita che a livello comunitario venga presentato un documento che, per
cio che concerne la rintracciabilitd a fini sanitari, armonizzi i comportamenti delie autorita
competenti dei singoli Stati membri, o che vengano adoutate decisioni specifiche come previsto
dall*art. 18, comma 5 del Regolamento, si ritiene opportuna I’emanaziene della presente linea
guida sulla riniracciabiliti degli alimenti ¢ dei mangimi.

In virtu della legistasione vigente, tutti gli operatori del scttore alimentare sono, gia da lempo,
lenuti alla predisposizione ed attuazione di un piano o procedure di autocontrollo basato sui
principi del’HACCP (identificazione dei pericoli, analisi dei dschi e individuavione dei punti
critici di controlle) nonché all’attivazione delle procedure di ritiro dal mercato dei prodotti che
possone presentare un rischio per il consumatore.

Per quanto nguarda il settore mangimistico, sta por esser emanato un nuovo Regolamento
comunitario, che prevede la predisposizione da parte deghi operaton del settore det mangimi di un
sistemna di autocontrollo, basato sui principi dell’HACCP.

Le disposizioni concernenti "obbligo della rintracciabilitd costituiscono a tutti gli effetti per il
seltore alimentarc ¢ mangimistico un'integrazione delle procedure aziendali di gestione del
rischio sanitario, unitamenie ali’insieme delle procedure che devono cssere messe in atto al fine
di permettere il ntiro del prodotto, nel caso in cui si sia evidenziato un rischio. Per altro verso
garanliscotio alle autoritd di controilo una solida base di informazioni per il rintraceio dei prodott
e I'individuazionc delle responsabilit.

Qccorre rammentare infine anche gli arit. 5 e § del citalo regolamento, che nispettivamente
recitano quanto scgue. —“La legislazione alimentare persegue uno o pid fra gli obiettivi generali
di un livello elevato di tutela della vita e della salute umana, della tutcla degli interessi dei
consumtatori, comprese le pratiche leali nel commercio alimentare, tenuto eventualmente conto
della tutela della salute e del benessere degli animali, della salute vegetale e defl’ambiente™, - “La
legislazionc alimentare w1 prefigge di tutelare gli interessi dei consumatori e di costiluire una base
per conscnuTe al consumatori di compicre scclte consapevoli in relazione agli alimenti che
consumano. ssa mira a prevemire le seguenti pratiche: le pratiche fraudelente o ingannevoli;
Padulterazione degli aliment; ogni altro tipe di pratica in grado di indurre in ermore il
consumatore™.

Articolo 1.
{Obictiivi)

Fatte salve le competenze del Mimstero delle Poliiche agricole e lorestah, relative ad altn
articoli del regolamento . 178 del 2002, il presente documento, alla uce degli articoli 17, 18, 15,
€ 20, cd in funzione deli’obiettivo del capo 1V( Sistema di allarme rapido, gestione delle crisi ¢
situaziom d’emergenza) del Regolamento, mira a forire indicazioni:

a} agli operatori de! settore alimentare ¢ del mangimi sull’applicazione delle norme della
rintracciabilitd, ritire e richiamoe degli alimenti e dei mangimi;

b) agli organi del Servizio Sanitario Nazionale, sulle modalita di conduzione dei controlli
per la verifica dell’efficacia delle procedure di rintracciabilita ritiro ¢ richiamo degli alimenti.

Gliart. 17, 18, 19, 20 stabiliscono Uapplicazione del principic di ‘rintracciabilitd® a tutti i prodotti
alimentari ¢ mangimistici, che renda efficaci c¢d cfficienti le procedure operative di ritiro e

3 )




richiamo dei prodetti non contormi ai requisin di sicurezza alimeniare, o che si ha motivo di
ritenerli tall, al fine di poter conseguire un livello elevato di tutela delia salute.

k

In definitiva, pel perseguire i"obiettivo deila “rintracciabilitd” di cui ai suddetti articoli del
Repolamento, e nell'impostare le relative procedure operative ¢ di controllo, occorrerd fener
conto della loro finalita esclusivamente sanitaria -

Articolo 2
{Riferimenti normativi)
Vengono ripertati i principali riferimenti normativi comunitari ¢ nazionali a cui si rimanda per un
pit apprefondito csame:

¥ Regolamento (CE) 178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio del 28/01/2002, che
stabilisee 1 principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce 1" Autarita
europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza

alimentare;
¥ D.Lvo 26/05/97 n. 155; Attvazione delle Direttive 93/43/CEE 96/3/CE concernente |

“Igiene det prodotti alimentan™;
¥ D.L.vo 03/03/93 n. 123: Attvazione della Direttiva 89/397/CEE, relativa al controllo

- ufficiale dei predoi alimentari;
» DLyvo 27/01/92 0109 “Applicanone delle Direttive 89/395/CEE e 89/396/CEE

concernenti I'etichettatura, la presentazione e la pubblicitd dei prodotti alimentari™ e succ.
madifiche:

A partire dall’01/01/2006 entreranno in applicazione i seguent! regolamenti:

¥ Repolamento {CE) n. 852/2004 del Parlamento eurepeo e del Consiglio del 29 aprile 2004
“sull’igiene dei prodotti alimentan™;

» Regolamente (CE} n. 853/2004 del Parlamento europeo ¢ del Consiglio del 29 apnie 2004
“che stabilisce norme specifiche in materia d'igiene per gli alimenti di origine animale™;

¥ Repolamento (CE) n. 854/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004
“che stabilisce norme specifiche per ’organizzazione di controili ufficiali sni prodotti di
origine animale destinati al consumo umanc’;

¥ Regolamento {CE) n. 882/2004 dcl Parlamento europeo e del Consiglio del 2% aprile 2004
“relativo a1 controlli ulficiali intesi a verificare la conformiti alla normativa in materia di
mangimi ¢ di alimenti ¢ alle norme sulla salute e sul benesserc degli animali™.

Articolo 3
(Definizioni)
Al fini dell*applicazione delle presenti linee-guida si nichiamano le definizioni di cut agli artt.2 e
3 del Regolamento, ed in particolare: :

Abimento o «prodotto alimentaren o «derrata afimentares: qualsiasi sostanza o predotto
rasformato, parzialmente trasformato o non trasformato, destinato 2d essere ingerito, o di cui si
prevede ragionevolmente che possa essere ingerito, da esseri umani. Sone comprese le bevande,
le gomene da masticare e gualsiasi sostanza, compeesa 'acqua, intenzienalmente incorporata negli
alimenti nel corso della loro produzione, preparazione o traftamente. Esso include l'acqua nei
punti in cui i valori deveno essere rispettati come stabilito all'articole 6 delia direttiva 98/83/CE ¢
fatti salvi i vequisiti delle dissttive 80/778/CEE ¢ 98783/CE. '
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Mangime (0 “Alimento per animali”): qualsiasi sostanza o prodotio, compresi gli additivi,
trasformato, parzialmente trasformato o non trasformato, destinaio alla nutrizione per via orale
degli animali.

Rintracciabifitd: 1a possibilita di ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime,
di un animale destinato alla produzione alimentare o di una sostanvza destinata o atta ad entrarc a

far parte di un alimento, o di un mangime, attraverso tutle le fasi della produzione, deila
trasformarione e della distribuzione;

Ritiro deli’afimento. qualsiasi misura, delP’operatore o dell’autorith competente, volta ad
impedire la distribuzione e I'offerta al consumatore di un prodotto non conforme ai requisiti di

sicurezza alimentare.

Ritire del mangime: qualsiast misura, dell’operatore o dell’autorita competente, volta ad
impedire la distribuzionc e Vofferta all’utente del mangime non conforme al requisiio di

sicurezza dei mangimi

Richiamo dell’alimento: qualsiasi misura di ritiro de] prodotio rivolta anche al consumatore
finale da attuare quando altrc misure misultino insufficienti a consepuirc un livelle clevato di

tutela-delia salute,

Richiamo del mangime: qualsiasi misura di ritire del prodofio rivolta all’utente del mangime da
attuare quando alire misure risultino insufficienti a conseguire un livello elevato di tutela della

salute.

Informazione al consumatore: informarzione rivolta al consumatore finale, da adottare nei casi
previsti dall’art 19, comma |, del Reg. 178/2002/CL, con la quale s’informa dei motivi del
richiame dal mereato, delle eventuali misure di cautela da adouare o in allernativa delle modalita

di richiameo dell’alimento.

Autoritd competente: il Ministero della salute, le Regioni e le Province autonome, le Aziende
sanitarie locali incaricate degli audit e verifiche sul sistema ¢ sulle procedure della rintracciabilita
nenche all’adoxione del provvedimenti per fini di salute pubblica e i1 Ministero delle Politiche
agricole e forestali per le materie di propria competenza, anche per il tramite dell’Ispettorato
Centrale Repressione Frodi

Articolo 4
(Responsabifita primaria)

- 1l comma 1, dell'art 17 del Repolamento obbliga mtti ghi operatori del settore alimentare e dej
mangimi, come definiti all'art 3 del Regolamento, a:

¥ parantire che gli alimenti e i mangimi da essi prodotti efo commercializzati siano
contormi alle norme del settorc alimentare inerenti le loro attivitd
# a verilicare che tali norme siann soddisfatle;

Come gia ricordato in premessa, il Tibro Bianco ha individuato 1 sopgetii responsabili della
sicurezza alimentare, affidando agli operatori un ruclo fondamentale al raggiungimento di tale
obiettivo. Il legislatore comunitario atiribuisce esplicitamente ia responsabilita legale primaria per
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la sicurezza alimentare a tutti coloro che sono coinvolti nell’importazione, produzione e
commercializzazione di alimenti e mangimi, ognuno relativamente alla parte i propria
compelenza, allraverso un sistema efficace di autocontrollo per verificare che gli alimenti o 3
mangimi prodotti o cornmercializzat rispetting le disposizioni comunitaric ¢ nazionali.

E' bene sottolineare che tale disposizione ha ampliato, e comunque chiarito, che gli obblighi del
produttore mon si limitano, relativamente alle garanzie sanitarie, alla sola cffettuazione
dell’autocontrollo, pia previsio dalla dir. 93/43/CEE e per i prodotti d’origine apimale da norme
verticali specifiche. Infatti, con l'entrata in applicazione dei Regolamenti 852/2004/CE ¢
853/2004/CCE gli obblighi e l¢ responsabilith, previste dal comma 1 dell’art. 17 decl
Regolamento, vengono cstesi anche &l setiore della produzione primaria.

Gli operatori del scttore della produzione primaria che sono aia assogpettati agli obblighi relativi
ai divieti di somministrazione agli animali di talune sostanze ad azione ormonale od anh-
ormonale, all’utilizzo di determinati antiparassitari nelle coliure, o ai limiti nell’uso degli additivi
nei mangimi ecc, rientrano, senza piit alcuna ombra di dubbio, a pienc titolo nell’ambito di
applicazione della legislazione alimentare.

deile responsabilita da parte di un operatore del settore alimentare o dei mangimi & un

La gestione
propria competenza e sulla base di

pracesso che pud comportare, per quanto riguarda la sfera di
scelte aziendali [*adozione di un sistema di registrazione e/o documentazione; ¢ di verifica delle

attivita pet lo guali ¢ prevedibile o possibile che si venga chiamati a rispondere, al fine di
assicurare che I"alimento o il mangime immesso sul mercato risponda ai requisiti di sicutezza.

Appare evidente che, ad esempio, un trasportatore o un dettapliante non pud esscre responsabile
della presenza di un pericolo in un prodotto confezionato (a meno di atli intenzionali o
accideniali) che non sia stato da lui manipolate, ma pué essere considerato responsabile, in virtu
della normativa vigente, del controllo del rischio attraverso i rispetto di taluni requisiti relativi
alle condizioni di trasporto o di detenzione {(es. temperatura di trasporto o stoccaggro) ed

attraverso I’adozione delle procedure di autocontroile e degli eventuali adeguali interventi
correttivi.

Articolo 3
{ Rintracciabilita)

1- 11 comma 1 dell’articolo 18 del Regolamento, stabilisce I"obbligo di garantire la rintracciabiliti
degli alimenti, dei mangimi, degli animali destnati alla produzione alimentare ¢ di qualsiasi
sostanza destinata o aita a entrare a far pare di un alimento o mangime in hatte le fasi della
produzione, trasformazione ¢ distribuzione.

Nei comma successivi vengono puntuslizzati gli adempimenti che gli operatori devono attuare,
allo scopo di facilitare il ritiro o il richiamo dal mercato di prodotti che pessono costituire un
rischio per il consumatore ¢/o fornire adeguate informazioni alle Autorita competentc.

$i richiede quindi che gli operatori sianc in condizione di risalite ait'anello precedente ed a
guello successivo nella filiera alimentare, Appaie pecessaric sottolineare che nei comvoz 2 ¢ 3
viene usata una diversa terminolopia: “gli operatari del settore alimeniare e det miangini devono
exsere in grado di individeare chi abbia fornito ..~ ¢ "gli aperdiori def seitore alimentare ¢ dai
mangimi devono essere i grade di individwire I imprese alle guali i hamme. fornite. .. iy
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Questa differenza, permettc di chiarire che 'operatore del settore alimentare o mangimistico,
quando riceve un prodotto, deve essere in grade di indicare ii soggetto, { anche il singolo
coltivalore, cacciatore o allevatore che ha fornito la materia prima: es. il raccoglitore di funghi, il
pescatore, ece.) o 'impresa Ja cui ha ricevuto il prodotto; invece, detto operatore quando
fornisce 1 propri prodotli deve essere in prado di indicare esclusivamente le imprese a cui ha
ceduto il prodotto, [’animale o 11 mangime.

Pertanto, essendo obbligatorio per I'operatore che cede o somministra I’alimento al consumatore
finale mantenerc la rintracciabilitd dell’alimento a monte ma non a valle, per Iultimo anello della
filiera a valle sono applicabili i commi 1, 2 deli*art. 18 ma non il comma 3.

2- Al fine di miglivrare la gestione della rintracciabiliti, & opportuno che le imprese che
claborane Je proprie produzioni aggregande e/o confczionando materie prime, ingredienti e
addilivi di varia origine, adottino sistemi che consentano di mantenere definita la provenienza e i
destino di ciascuna di esse, o dei iotti.

Nel case in cui venga riscontrato un rischio per il consumatore o per gli animali, e Voperaiore del
settore alimentare o dei mangimi non sia in grado di rintracciare o indicare quale sia stato
inprediente, la materia prima o il prodotto, che ha determinata il rischio sanitario, si rendera
necessario  allargare 'axione di ritiro del prodotto fino a ricomprendere nell’azione di
ritiro/richiamo tulli i prodotti potenzialmente a rischic con aumento delle ripercussioni
commerciali, € conscguente maggiore dispendio di risorse cconomiche sia private che pubbliche,
ed eventuale possibilith di onen aggiuntivi a carico degli operatori derivanti da comtrolli
supplementari effettuat] dalle autorita di controllo.

Perattro "adozione di un sistema di rintracciabilitd interna consente di collegare le materie prime
con | prodotti € conseguentemenlte, in caso di ritiro, di contencre il quantitativo del prodotto da

ritirare.

Spetta quindi agli operaton, sulla base delle scelie aziendali la determinazione del lotto o di altri
elementi identificativi, in maniera tale da poter risalire tempestivamente ad alimenti o mangimi
che condividono lo stesso rischio sanilatio.

Tuttavia hisogna considerare quanto disposto ail'art. 14 comma 6: “se un alimento a rischio fa
parte di una partita, lotto o consegna di alimenti della stessa classe o descrizione, si presume che
Lutu gh alimenti contenuti in guella partita, lotto o consegna siano a rischic a meno che, a sepuito
di una valutazione approfondita, risulti infondalo rtenere che 1 resto della partita, lotlo o
conscgna s1a a rischieo”. Analegamente per 11 setlore dei mangimi, si deve tener conto di quanto

previsto allart. 15 comma 3.

3- It comma 4 dell’articolo 18 sancisce il principic generale dell’obbligatorietd di
un’identificazione o etichettatura di un alimento o di un mangime, € che I'identificazione o
I'etichetta deve contenere efementi utili per apevolame la rintracciabilit, rimandando comunque
le prescrizioni puntuali a quelle previste in matcria dalle norme specifiche.

4 - I trasportatori ¢ coloro che effettuanc lo stoccaggio di alimenti ¢ mangimi devono dotarsi di
una procedura autonema di nntracciabilitd quando operano come soggetti indipendenti.

Poszone omettere di dotarsi di autonomi sistemi ¢ procedure di rintracciabilitd nel caso in cui
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operano per conto di un’axenda che assolva essa stessa gli obblighi di rintracciapilita previsti dal
regolamento ed a condizione che sianc in grado di dimostrare all’autoritd competenle che i dati
nchiesti sonc gestiti direttamente dall’azienda in questione ¢ che comungue possono essere
tempestivamente messi a disposizione deil’autoriia che effettua il controllo.

Per quanto riguarda | magazzini € deposito conto terzi (friporiferi € non) i quali ricevono dal
produiiore o importatere la merce in confezioni singole o su pallets contenenti diverse confezioni
dello stesso prodotto o di predotti diversi, che pertanto non intervengone nella produzione o
trasformazione e che riconsegnano il prodotto a1 trasportaton: per alire destinazioni, in cartoni o
pallets, questi devono, ai fini della individuazione della merce, secondo gquanto richiesto dall’art,

18 del Regolamento, registrare:
- all’entrata; quantiti e natura della merce come risulta dat documento di frasporto,

- all'uscita: guantita e natura della merce registrande quanto risulta dal documento di trasporto,

Comunque, nel caso in cui le sopraccitate informazioni sianc state fornite ai magazzini e depositi
conlo terzi, € auspicabile che questi ultimi le riportino come informazioni da trasmetiere a vaile.

Anche 'in guesto caso, 51 evidenzia la necessitd che 1 produttori od importatori, sulla base di
scelte aziendali, forniscano ai magazzini o depositi conto tferzi, le informazioni riferite
allindividuazione della confezione/cartone del prodotto, indicando anche il numero del loite ¢
altro sistema identificativo dclla partita, al fine di circoscrivere eventuali azioni di
ritiro/richiamo.

3- L'articolo 18 si applica a partire dal 1 gennaio 2005, A tale data le imprese devono aver
adottato 1l sistema e le procedure di natraceiablita e fomire le garansie richieste dail’articolo 18.

Resta intese che gli operaton del settore alimentare e dei mangimi devono dimostrare il possesso
precesistente alla data J’entrata in applicazione del Regolamento di alimenh, matcrie prime,

additivi, mangimi ecc., stoccatl.

Le aziende del seilore alimentare e mangimistico non sono obbligate a lenere separati alimenti e
mmangimi introdotti prima del 01/01/2005 da gquelli infrodotti successivamente a tale data.

6- Fermo restando Iapplicazione di norme pid specifiche di natura sanitaria, fiscale, ecc.le
informazioni di cui al commi 2 e 3 dell’articolo 18, dovendo essere messe a disposizione delle
autoritd competenti che le richiedono, vanno conservate per un congruo periodo di tempo che
indicativamente pud esser rifetito a1 periodi di tempo sotto indicaty;

¥ 3 mesi peri prodotti freschi {es. prodotti di panetteria o pasticceria, ed ortofrutticol)
¥ 16 mesi successivi alla data di conservazione del prodotto deperibile per i prodotti “da

consumarsi entro ™
¥» 112 mesi successivi alla data di conservazione consigliata per i prodotti “da consumarsi

preferibilmente entro ™
# 1 2 anni successivi per 1 prodotti per i quali non ¢ previsia dalle norme vigent
Pindicazione del t&emﬂnc minimo di conservazrione ne altra data.

Ovviamente vanno conservase sia le informazioni come anche le f@ﬂ'bl dal‘lc quali le stesse sone
seatarite, al fine di permetteré unx verifica di valere oggettivo. : :




Articoln 6,
{Ritiro e richiamo dei prodotti alimentari)

1- It comma 1 dell’articolo 19 stabilisce taluni obblighi per gli operatori del setiore alimentare nel
momenio in cur hanno if fondato dubbio o la certezza che un prodotte alimentare, da loro
importato, prodotto ¢ commercializzato, non risponda ai requisiti di sicurezza, Infatti un prodotto
non pud essere definito sicuro se non rispende ai requisiti di sicurezza stabiliti all’art. 14.

Nel caso in cui I"operatore alimentare ritiene o ha motive di ritencre che il prodotto non sia
conforme ai requisiti di sicurezza previsti dal Regolamento, e questo nom sia pill softo 1l suo
immediato controllo, deve:

1. identificare il prodotto;

Identificare I"ambito di commcreializzazione {nazionale, comunitario, esportazione verso

Pacsi Terzi, completato dalla specifica relativa ai singoli ambiti lemritoriali/paesi);

Provvedere all’immediato ritire del prodotto dal mercato da Jui rifornito;

4. Informare immediatamente ['Azienda Usl territorialmente competentc delle procedure di

- ritiro/richiamo del prodotte e delle motivazioni che hanno determinato tale evenienza;

5. Informare I'anello a monte nel caso in cui abbia motivi di ritenere che la non conformita
scatunsca da un prodotto a lui tomito;

6. Attiare alte misure sufficienti a conscguire un livello elevato di tutela della salute del
consumalore;

7. Informare il consumalore, in manjera efficace, accurata e tempestiva dei motivi che hanno
reso necessario 1l ritiro dal mercato dei prodotto, nel caso in cui questo sia arrivato o si
abbia motivo di ritenete che sia arrivato al consumatore e provvedere a richiamare il
prodotto quando altre misure non risultano sufficienti a conscguire un livello elevato di
tutela defla salute pubblica.

el

L’informazione al consumatore deve esscre adottata, in via prioritaria, dall’operatore titolare
degli elementi identificativi del prodotio {titolate del marchio, se prescnte; in assenza di marchio,
I'operatore identificato in ctichetta; per i prodotti venduti sfusi, il punte di vendita o di
SORMINIStrazione ).

2- Il comuma 2 dell*art. 19 si rivolge agli operatori della vendita al dettaglio o dclla distribuzione
che non incidono suila sicurezza del prodotto, attraverse una manipolazione direuta, quale ad
esempio lo sconfezionamento, riconfezionamento, por/ionatura ¢ atttaverso ["apposizione di un
etichetta sul prodotto, ecc. ed in particolare questi operatori, nell’ambito delle rispettive sfere di
influcnza, devono:

I. Ritirate dal mercaio i prodotti, di cui hanno ricevuto informazione di non conformita ai
requisiti & sicurezza alimentare da parte del fornitore o dell’ Azienda Usl competente;

2. Ritirare dal mercato, informando il fornitore, prodotti che lore stessi, ¢ a seguito di
segnalazioni di consumatori, hanno fondato motive di ritenere non conformi o che non
sono conformi ai requisiti di sicurezza, in attesa di indicazioni da parte del fornitore efo
delAzienda Usl;

3. Collaborare con Fazienda alimentare di produzione, trasformazione, il fornitore e con
PAzienda Usl competente ai fini della rintraceiabilita dei prodotwi alimentari non
rispondenti ai requisiti di sicurezza alimentare;




4. Coliaborare nelle campagne d’informazione ¢ richiamo di prodatli non rispondenii @
requisiti di sicurezza alimentare;

f?;*@ I comma 3 ¢ 4 nibadiscono e rafforzanc gli obblighi degli operaten, diversi da quelli di ¢ui al

B

comma 2, circa la necessaria informagzione che deve essere fornita alle autoritd competenti nel
caso in cui abbiano un fondato motive di ritencre che un prodotto sia ritenuto dannoso per la

salute umana. In particolare essi devono:

L. Informare immediatamentc I’Azienda Usl competente dei motivi del ritiro e depli
interventi messi in atto al fine di evitare dei rischi per il consumatore;

2. Mettere a disposizione dell’ Azienda Usl competente tutte lc informazioni richieste ed wtili
ai fini della valutazione della congruita delle misure adottate:

3. Collaborare con le Azienda Usl competenti riguardo i provvedimenti voiti ad evitare o
ridurre 1 rischi provocati da un alimento che hanno fornito.

Articole 7
(Ritire e richiomo dei manging)

1- Il comma 1 deli’articolo 20 stabilisce taluni obblighi per gli operatori del settore dei mangimi
nel momento in cui hanno il fondato dubbio o la certezza che un mangime, da loro importato,
prodotto ¢ commercializzato, non risponda ai requisiti di sicurezza. Cio sta a significare che un
prodotte non pud essere definito sicuro se non risponde ai requisiti di sicurezza stabilit

dall’articolo 15.

Nel ¢aso in cui ii prodotto non offra, o si ha fondato motivo di rilenere che non offra sicurczza
per la salute umana o animale, "operatore del settore dei mangimi, nel caso in cui il mangime
non sia pit sotto H suo immediato controllo, deve:

1. Provvedere all’inmediato ritiro del prodotto dal mereato da Jui difornito;

2. Informare immediatamente I'Azienda Usl competente delle procedure di ritiro/richiamo
del prodotto € delle motivaziont che hanno determinato tale evenienza:

3. Informare "anello a monte nel caso in cui abbia motivi di ritenere che la non conformita

scaturisca da un prodotie a lui fornito;

Attuare altre misure sufficienti a conseguire un livello elevato di tutela della salute:

Informare 1*allevatore o i detentori degli animali a cui il mangime pud essere arrivato, in

maniera efficace e accurata def motivi che hanno reso necessario il ritiro dal mercato del

prodotto, nel case in cui questo sia arrivato ¢ si abbia motivo di ritenere che sia arrivato

all’utente.

RS

L'infermazione ail’utente del mangime deve essere adottata, in via prioritaria, dall’eperatore
titolare degli elementi identificativi del mangime (titolare del marchio, se presente; in assenza di
marchio, 1" operatore identificato in etichetta). :

2- 1l comma 2 dell’art. 20 si rivolge agli operatori del seitore dei mangimi della vendita al
dettaglio o della distribuzione che non incidono sulla sicurezza del predotto, aftraverso una
manipelazione diretta, guale 3d csempio lo sconfezionamento, rieonfezignamento, porzionaties,
etichetiatura, ecc.,-ed dm particolare questi operatori, nell’ambite dslle rispettive sfere di

influenza, devono:

St




1. - Procedere al ritiro dal mercato di mangimi di cui hanno ricevuto informazione di non
conformitd ai requisiti di sicurezza alimentare da parte del fornitore o deli’Azienda Usl
competente;

2. Procederc al ritiro cautelativo dal mercato, informando il fornitore, di mangimi che loro
stessi, 0 a seguito di scgnalazioni di allevalori o detentori di animali hanno fondato
motivo di ritenere non conformi o che nen sono conformi ai requisiti di sicuresza, in
attesa di indicazioni definitive da parte del fornitore;

3. Collaborare con I"azienda di produzione, di trasformazione, e con il fornitore e con
I'Azienda Usl competente ai fini della rintracciabiliti dei mangimi non rispondenti ai
requisiti i sicurezza alimentare;

4. .Collaborare nelie campayne d'informazione e di richiamo dei mangimi non rispondenti a
requisiti di sicurexza alimentare.

3 - Tcomma 3 e 4 ribadiscono ¢ rafforzano gli abblighi degli operatori, diversi da quelli di cui al
comma 2, crrea la necessaria informazione che deve cssere fomita alle A.S.L. competenti nel caso
ith cui un mangime sia motivatamente ritenuto dannoeso per la salute pubblica. In particolare essi
devono:

1. Informare immediatamente 'Azienda Usl competente dei motivi del ritiro, e degli

interventi messi in aito al Gne di evitare i rischi derivanti dall’uso del mangime:;

2. Mettere a disposizione dell’Azienda Usl competente tutte le informazioni richiesie. ed
utili ai fini della valutazionc della congruita delle misure adottate;
Coliaborare con I’Azienda Us! competente riguardo i provvedimenti volti ad evitare o
tidurre i rischi provocati da un mangime che hanno fomito,

Tk

Articoly 8
fgesticnie della rnntraceiabilita ¢ documentazione corvelata)

I- H Regolamento comunitario fissa degli obblighi per le imprese del settore alimentare e dei
mangimi in merite all’adozione di sistemi e procedurc finalizzate alla rintracciabilitd degli
alimenti e dei mangimi lasciando al singolo operatore la scelta degli strumenti e delic modalita
per giungere a tale oettivo,

(3l: operatori devono:

# predisporre le procedure per I'individuazione di tutti i fomitori delle materie prime e di
tulli 1 destinalan dei prodotti finiti {fermo restando I'esclusione di identificazione del
consumatore finale)

¥ predisporre dei sistemi che consentano, se del caso, di avviare procedure di ritire dal
mercalo di prodotti che non rispondona ai requisiti di sicurerza previst dal regoiamento

I sistemi e le procedure di rintracciabilita devono in particolare consentire di:

1. individuare I fornitori divefti di materie prime, di alimenti, di animali, di mangimi come
deflinito al cornma 2 deil’art.18 del Regolamento {rintracciabilitd a monte);

2 individuare le imprese diveite alle quali sone stati forniti i propri prodotti come definito
al comma 3 dell’art. 18 del Regolamento {rintracciabilitd a valle);

3. meftere a dispasizione delle Aziende sonitavic tervitoriclmente compeltenti le
informazioni dei punti precedenti, come definite ai commi 2 ¢ 3 dell’art. 18 del
Regolamento;

gid precedentemente detto, apparc auspicabile che le imprese del scttore alimentare e
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mangimistico, per le motivazioni gid enunciate, sviluppine sistemi di rintracciabilitd interna,
anche 1n previsione di futuri sviluppi normativi.

2 -Gli operatori devono, a prescindere dai mezzi utilizzati, fornire Ic segucnti informavioni per
dimosirare da chi hanno ricevuto un alimento o un mangime:

¥ nominativo del fornitore, (es. sede sociale, stabilimento dj provenienza deil’alimento o del
mangime , o animale, ecc.}

¥ natura dei beni ricevuti ( es. denominazione , presentazione,ecc. );

¥ Indicazioni nferite ai fini dell’individuarione del prodotto {es. partila, loite, consegna
coc. ) at sensi dellart. 18, comnmal ;

¥ altre informazioni previste da norme specifiche.

Appare necessario che gli operatori mettano a disposizione del personale delle Aziende Usl, per
poter procedere alle verifiche dell’efficacia delle operazioni di ritirofrichiamo, tutte le
informazioni ¢ la documentazione di cui dispongono: che diventano essenziali nel momento in
cui € necessario isalire ad vn alimente o mangime non sicure come definito agli art. 14 ¢ 15,

3 - Ciascun operatore deve disporre di sistemi e procedure per individuare e imprese a cui ha
fornito 1 propri prodotti. Ai fini del raggiungimentc dello scopo & necessario che gli operatori del
scttore alimentare € del settore def mangimi siano in grado di dimostrare all’ Autorita di controllo
di dispoirte di un sistemaz idoneo all’individuazione {es: raccolta fatture, bolle di

accompagnamenio, registri carico/scarico) di:

¥ tuetti | clienti (es. ragione sociale, indirizzo, numero tetefonico, numero di fax, inditzzo e-
mail, ece.)

¥ tutte le forniture/cliente

» modalitimezzo di distribuzione

Al fini di una gestione ottimale di eventuali problemi legati alla sicurezza dei prodotii ¢
raccomandabile la raccelta/schedario delle informazioni riferite ai clienli abituali quali ad

Esempio:

¥ Nome ¢ Ragione sociale, indirizzo e sede legale deila impresa e/o dello stabilimento del

cliente;
Numera di telefono;

MNumero di fax E-mail.
La disponibilitd di un punto di contattc con un responsabile della fornitura che abbia

sufficiente potere decisionale per collaborare in case di wrgente ritiro ¢ messa in
quarantena di un prodotto che non risponde ai criteti di sicurezza alimentare.

Y r Y

E’ opportuno che 1'operatore del seftore alimentare o mangimistico abbia a disposizione inolire
avere I'indirizzo, numen di telefono e fax della Azienda Usl competente per territorio al fine di
poter comunicare tempestivamente qualsiasi informazione riferibile alla rintracciabilitd o per
eventuali intcrventi ai fini della valutazione de! rischio e delie azioni da adottare.

Anche per quanto riguarda i trasportatori ¢ raceemandabile che il ﬁam]inm abbia. ona lista dar
traspostateri abituali che venmonoe utilizzati con tutee le informazioni RECHIRAFLS! o

» Nomi e Ragione .Ma&;’ , indirizzo ¢ sede Jegale della impresa del wasportatore;
| 2 |




* . Numerao di telefono;
;P MNumero di fax ;
# F-mail

Le informazioni che devono essere rese disponibili alle competenti autorita di controllo, ai fini
della rintraceiabilita det prodotti sono quelle di cui al precedents comma 2.

4- Per indicaziomn e puntualizzazioni sulla rintracciabilita interna (ad esempio nelle fasi di
lavorazione, trasfomuzione, aggregazione, cernita, confezionamenio, riconfezionamento, cce.) si
rimanda a quanto gid riportato all’interne delfo specifico paragrafo.

3- Nellambito delle procedure di autocontrollo aziendale & opportuno che gli operatori del
settarc alimentare e¢ dci mangimi procedano periodicamenie aila revisione del sistema di
rintracciabilita al fine di mantenere un elevato iivello di efficacia, procedendo ad una valutazione
delle procedurc messe in atto por I'individuazione dei fornitori/prodetto, clicnte/prodotio
consegnato e per quanto possibile, come gia detto le procedure interne di rintracciabiiita.

Articolo 9

fritire e richiomao df un prodoito}

1- L’obiettive del ritiro e richiamo del prodotto ¢ quello di proieggere la salute pubblica
altraverso una scrie di interventi volti ad escludere che un determinato alimento o mangime che
puo costituire un nschio per la salute umana od animale possa esplicare i suoi effetti.

Nel caso in cui il ritiro/richiamo debba esscr cffetiuato per un possibile rischio sanitario per i
consumatori, o che coinvolga la sicurezza del mangimi dovra esser data immediala
comunicazione al competente servizio dell Azienda Usl.

il successo del ritirofmichiamo degli alimenti d¢al commercio & correlato con una chiara
attribuzionc  delle responsabilitd ail'interno  delle aziende alimentari e mangimistiche. La
predisposizione da parte degli operatori di procedure codificate ¢ 1’effeltuarione di un piano
testatoy di richiamo/ritiro pud esser utile ai fini del successo delle procedure attivate in caso di
Iecessita.

Resta inteso che il ritiro o il nchiamo dal mereato di un determinate alimento ¢ mangime o lotto
di prodotto per ragioni commerciali o comunque diverse da quelle relative ai requisiti di sicurezza
degli alimentr o def mangimi, come definiti apli articoli 14 ¢ 15 del Regolamento, non comporta
["obbligo di comunicazione all’ Autoritd Sanitaria Locale lemitorialments competente, € pud esser
gesuto direttamente dall’azienda ali’interno del proprio sistema di qualita.

La responsabilitd deile azioni di ritirofrichiamo di un alimenio 0 mangime ricade in primo luogo
sull’operatore che, secondo le proprie capacita organizzative adottera le modalita pin cfficaci ed
elficienti al raggiungimento dell obiettivo.

2- Gili operatori del settore alimentare ¢ mangimistico , coinvolti nel ritiro o nel richiamo di un
prodotto, devono informare immediatamente i servizi competenti detle Aziende Sanitarie Locali;
a tal fine, a litolo esemplificativo, si riporta un modello che pud esser utilizzato per la raccolta ¢
la comunicazione del maggior numerc di informazioni ulili per P'identificazione del prodotto a
rischio {allegato A/D).

Qualora ie informazioni fossero giudicate insufficienti da parte dell” Autoritd sanitaria al fine di
individuare i} prodotto, questa potra, in attuazione del principio di precauzionsg, provvedere al
ritiro di tutti 1 prodotti che possano aver condiviso 1o stessa rischio sanitario,

3 - La comunicazione iniziale alla retc di distribuzione dovra esser fatta in manicra quanio pig
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temipestiva possibile (es. per telefono), a cui si dovrd dar sepuito con comunicazione scritta, via
fax o via e-mail. Le comunicazioni seritte devono conlenere tutte le informazioni necessaric per

permeltere I csatta individuazione del prodotto.

Si deve evitare che la notifica abbia il formato di una letiera commerciale o questa non sarcbbe
ritenula urgente, la notifica dovrebbe esser chiaramente intitolata: “URGENTE: RICIIIAMO

DEL PRODOTT o “URGENTE: RITIRO DEL PRODOTTO,

4- La pestione di alimend o mangimi oggetto di una procedura di ritiro/richiamo, rientra nelle
responsabiliti degli operatori. L’ Autorita sanitaria compelente valuterd, caso per caso, le modalita
di gestione del ritiro/richiamo dell’alimento o mangime, adottando eventuali provvedimenti
anche di natura sostitutiva nel caso di gestione delle procedure non idonea., alla Juce delle vigenti
disposizioni legislative, L operatore deve informare 1'autorith competente dt.l completamento del

rtro/richiamo del prodotto.

5 - L’operatore del settore alimentarc nel caso in cui sia necessario procedere al richiamo del
prodotio, deve informare il consumatore finale in maniera tale che I'informazione sia tempestiva,
e possa ragpiungere tutti i soggett] che potenzialmente possono avere acquistato un prodotto a
rischio.

Anche il dettagliante o il laboratorio di trasformazione/preparazione che incide sulla sicurezza dei
prodotti alimentan (es. affeftatura, porzionamento, controllo delle temperature, cec) nel caso in
cur sia a lui ascrivibile il mancato rispetto dei principi di sicurezza alimentare, e sia necessario
provvedere al richiamo di un prodotio da essi preparato, trasformato, ecc. devono attivare le
procedure dinformazione dei consumator: eui hanno fornito il prodotio.

La portata dell’informavione potrd cssere graduata in funzione quindi della rete di distribuzione
ricorrendo anche  a comunicati stampa, diffusi 2 mezzo radiotelevisivo, giornali a tiratura
nazionale o locale, informative distribuite nei circuiti di commercializzazione ecc.

Articolo 10

(confrollo yfficicle, verifica dei requisiti minimi per lu rintracciabilit e per la gestione di allerta
scnifari)

1 - Con il Regelamento (CE) 178/2002 & sancito che la responsabilita primaria per parantire ai
consumator prodotti sicuri che quindi rispondane pienamente ai requisiti di sicurezza alimentare
spetta agh operatori del settore alimentare ed agli operafori del setiore mangimistico.

Pertanto, "intervento degli organi di controllo deve consistere nel:

# venficare che chi importa, produce ed immette in commercio alimenti o mangimi rispetti
lutte le normativa vigente in materia di sicurezza alimentare |

» verificare il rispeito degli obblighi relativi alla rintracciabilita:

» verificarc, in caso in cui un alimente 0 un mangime non risponda o si abbia motive di
ritenerc a1 requisiti di sicurezza, come definili rispettivamente agli articoli 14 ¢ 15, che
tciascun operatore, per gquanto di competenza, abbia attivate tutte le procedure previste
negh articoli da 18 a 20;

> prescrivere agli operatori del settore alimentare o mangimistico le azioni necessarie per
trettere in sicurezza un alimente o un mangime non rispondente ai requisiti di sicurezza;

# adottare, in caso di mancato ritiro/richiamo del prodotto da parte dell’operatore, ogni
Iiziativa necessaria al fine di garantire un elevato livello di tutela della saluie pubblicy;
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# .sanzionare, in base alle disposizioni vigenti, gli operalon del settore alimentare e
mangimistico nel caso in cui non siano state rispettate le disposizioni vigenti applicabili
ed in particolare ali’art.17.

G organi di controllo, pertanto, durante Iespletamento delle loro attivith dovranno verificarc il
rispetto  delle  specifiche  disposizioni vigenti riferite “all’tmportazione, produzione,
commercializzazione degli alimenti o mangimi (es. per le cami fresche il D.Lps.286/94) come
previsto dall’art. 17 del Regolamente ed inoltre verificare il rispetto degh obblighi degli art. 18-20
del citato Regolamenio,

Per quanto riguarda i sistemi e le procedure messe in atto dalle aziende ai fini della
rintrucciabilita, gli organi di controllo dovranno verificare che siano soddisfatte le esigenze del
Regolamento nispetto al raggiungimento dell’obiettivo, scnza entrare nel merito delle scelte
aziendali operate, in quanto la responsabilita primaria come delio spetta all operatore.

2 - Le verifiche da parte degli Organi di controllo del SSN sul rispetio degli obblighi relativi alla
riniracciabilitd ficadono nel controllo ufficiale degli alimenti disciplinato dalle norme in vigore,
In particolare, st richiama il Decreto Legislativo 3 marzo 1993, n.123 che, all’art 2 dcfinisce il
contenuto dell”attivita ispeitiva e prevede che gli organi incaricati del controlio possano prendere
conoscenza del materiale scritto ¢ di ogni altro documento in possesso delle persone fisiche ¢
giundiche in tulte Je fasi della produzione, della fabbricazione, della lavorazione, del
magazzinaggio, del trasporto, della distribuzione, del commercio e delimportazione di alimenti e
bevandc.

Pcrtanto, fintanto che rimane in vigore il citato D.Lgs. 123/93 esso rappresenia lo strumento
operativo per svolgere le attivila di verifica ¢ controllo di quanto disposto con gli articoli 18, 19
del Regolamento, mentre per quanto riguarda 1'art.20 si fa riferimento al D. L.vo n.223/2003
relativo all’organizzazione det controlli ufficiali nel setrore de!l’alimentazione animale,

Sempre m sensi def citato art, 2 del D) Tgs. 123/93, gli Organi incaricati del controllo possono fare
ed acquisire copia o estratti del materiale ¢ dei documenti sottoposti al lero esame dandone
menzione ncl verbale di ispezione,

Si trafta di un mandato “a utto campo™ che non riguarda soltanto gli interventi svold in casi
sospetti o nell’ambito di emergenze sanitarie ma anche le attivita ordinarie di carattere
sistematico cosi come previsto dall’art. 3 del citato Decreto Legislativo.

[¥altra parte la norma richiamata prevede che le persone fisiche ¢ giuridiche soggettc a controllo
ufficiale siano tenute ad assicurare agli incaricati de! controllo la necessaria assistenza
nell'esercizio delle loro funzioni,

E’ appena il caso di ricordare che a fronle dell’ampio potere conferito dalla norma e del diritto di
aceesso ad informavioni e documenti “sensibili™ gli organi di controllo, Tatti salvi gli obblighi
previst da leggi o da regolamenti speciali, sono tenuti all'osservanza del segreto professionalc,

Per effetto della normativa vigente ¢ del Regolamento 178/2002, i responsabili di industrie
alimentari ¢ mangimistiche, che, a seguito dell'autocontrolle, constatino che i prodottl possano
presentare un rischio immediato per la salute devono provvedere:

# al ritiro dal commercio dei prodeiti in questione ¢ di quelli ottenuti in condizione
tecnologiche simili;

¥ informare le auterit competenti sulla natura del rischio e lornire le informazioni relative
al ritiro degli stessi.

In sintesi. il Regolamento 178/02 pone D'obblige a carico degli opceratonr di registrare o

documentare gl approvvigionamenti di malterie prime in entrata e le consegne dei prodotti in
uscita. Le informazioni minime che devono essere messe a disposizione dell’autorita pubblica

sono pertanto le scguenti: !




natura e quantita della materia prima

nome e recapito dei formtori

>

-

¥ data di ricevimento

* nalura ¢ quantild dei prodotti commercializzati
*

neme e recapito dei clienti

# data di consegna dei prodotti.
E* necessario evidenziare che, ai sensi dell’articolo 2 del Regolamento non sono compresi nel
campo di applicazione i vegetali ptima della raccolta ¢, com’é stato chiarito 2 livello comunitario,
i prodotti veterinari ed i fitofarmaci ecc. Per tale motivo questi non sono assoggettati alle
preserizioni dell’articolo 18 del Regolamento ma a norme specifiche.

3- Le informazioni minime possono essere raccolte e conservate con i sistemi di registrazione gia
in uso, purche gli opcratori siano in grado di comunicarle agli organi di controllo in tempi
compatibili con la gestione degli allerta sanitari,

Al riguarde si ritiene opportuno richiamare "attenzione sul fatto che I'implemeniaziong di un
sistema per il rintraccio degli alimenti & il presupposto su cui poggia t'efficienza e 1efficacia
degli interventi di ritiro e richiamo dei prodotti a rischio. Pertanio, nor si tratta di costruire
sisterei costosi in base a logiche di adempimento formale ma di considerare Vobiettivo sanitario
della norma valutando il sistema aziendale anche con test preventivi ¢ simulazioni.

Nel caso in cui le procedure interne di gestione non si siano dimostrate sufficientemente efficaci a
raggiungere obiettivo sanitario della norma é opportunc che I’organc di controllo, nell’ambito
dei poteri conferiti dalla D.Lvo 123/93 ¢ delle indicazioni del D.Lvo 155/97, prescriva il
miglioramento delle procedure in essere a vantaggio della stessa impresa e dei consumatori.

Per agevolare ed uniformare phi inierventi di controllo ufficiale sul tema della rintracciabilita e
della gestione degli allerta sanilari si propone un modello di registrazione dell’attivita di verifica
svolta, utile a documentare I"attivitd dei Servizi dei Dipartimenti di Prevenzione delle ASL che
hanno competenza in materia di sicurezza alimentare (allegato A/ II).
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ALLEGAT( AfA
MODELTO PER LA RACCOILTA £ LA COMUNICAZIONE DA PARTE DELLOPERATORE

ALL'AUTORITA SANITARIA PER PRODOITCO NON CONFORME Al REQUISITI D SICUREZZA
DEGLI ALIMENTI E DEI MANGIMI (Reg. 178/2002 artt. 19 ¢ 20

[AIPAUSL di _' _' B ) )

NOTIFICANTE ~ o

| N? di riconoscimento comunitarjy o .

Ragione sociale L . i .

| Sede legale _ .

Sede stabilimento

L | fax ﬂ c-mail

Recapito _ . Telefono

PRODOTTO : Alimento n Mangime n

Depnominazione Jdi
venditadfidentificazione del
prodotio . N

Marchio di fabbrica/nome

commerciale _ o

Nrtura del prodotto ¢ relativa

descrizione dettagliata ) o
Presentazione -

Informazioni in etichetta/clence
delle indigazioni ) ) . L

Ingredienti:

Toumagine/logn (descrizione)

Quantitative Totale (espresse in
nnidd di misura) N |

N® pallets N° colli ) N° unita singole

Peso per pallet
Peso per collo Feso delle unita singole

L _LOTTO _
N® dotale di loti non

conformi N o

Identificativa delfi [ottofi

Scadenza da consumarsi entro: | Da consumarst | Da vendersi entro;

preferihilmente cntro
S R SO R R foeiin fovreins

'Qualora _traus;si di pin latti non conformi con di_vgt_'su.:scadenzc indicare per relative singole date

Altre informarioni utili N _

NON CONFORMITA’AI REQUISITI M SICUREZZA DEGLI ALIMENTI

Natura della non confyrmita 1) Pericolo diretto 2) non conformita di
per la salute o elichettatura N
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1) PERICOLO

Natura del pericolo Bislogice 1 Fisice 0O E‘l_:l_imqicu Q.
Descrizione
Rilevata in data : a
Rilevato a scguito diz
S¢ da eampionamento: data del prelievo .

| matrice .

campioni _ L

mctodo _

Data del referto

laboratorio -
Altre informazioni utili

2e3) NON CONFORMITA® D! ETICHETTATURA 0 ALTRO

Deserizione

INDIVIDUZIONE DEL FORNTTORE

Foroitore/ produwitore

Recapito

L’ALIMENTO PUG AVER RAGGIUNTO IL CONSUMATORE FINALE?

58I o NO O
IL MANGIME PUQ AVER RAGGIUNTO L’ UTILIZZATORE FINALE?
5l o NO o
FROCEDURE ATTIVATE
Ritiro Descrizione riassuntiva
O
Ricﬁiamn Descrizione riassuntiva
£l
Informazioni Descrizione riassuntiva
trasmesse '
1

Dreserizions riassuntiva

T




Tempi previsti per I'cfficacia dell’azione e per Ia chiusura dell’azionc imrapresa _

DISTRIBUZIONE-
LISTA DI DISTRIBUZIONE contenente i seguenti dafi relativi ai singoli clienti da allegare
alla notifica

Iﬂlientc.a"i ' ‘RAZIONG

Ragionc sociale ) _ )
Indirizze (Via, CAP, Comune, FProvingia)

Recapito (telefone, fax, e-mail)

Documento di trasporto

n® covediiandinin
del _ _
Certificato sanitario mumero | i
data
! _ | Dveen®

TRASPORTATORE (in ¢aso di trusportatore che agisce per conto terzi)

Dati identificativi dell’impresa di trasporto

Numern di targa del mezzo di trasporto

recapito

Nota: Vanno foenite il maggior numero di informazion] possibile al fine di permettere agli organi di
controilo di valutare per grandi linec, gia in fase precedente all'avvio di verifica materiale presso
Fimpresa, I'appropriatezza dellc misure adottaic dall'impresa stessa ai fini della wtela della salute
pubblica,

£
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ALLEGATO A/
SCHEMA di CHECK LISIT PER LA VALUTAZIONE DEI REQUISITI PER LA
RINTRACCIABILITA'E PER 1L R[TIRU.I"RICHI&MD_ (art. 18, 19 e 20 de! Regolamento 178/2002)

Settore: alimenti O mangimi O
Attivitd di cessione o somministrazione di alimento/mangime al consumatore finalefutente SI 1 NO 1

Ditta

Ragione sociale
Sede stabilimento

Via n” Comune
Sede lepale
Vis ) n®__ Comune _ " _

Residente in o

Rappresentante legale sig. _
Responsabile per 1a rintracciabilita e per i*attivazione delle procedure di ritire /richiamo 5ig,

N? totale addetti di cui dipendenii .

INFORMAZIONI GENERALLI
Riconoscimento CE | Autorizzazione sanitaria [ Registrazione ]Licenza amministrativa commerciale

Numero riconoseimento o estremi autorizzazione sanitaria

TIPOLOGIA ATTIVITA
A Produzione primari

LLaboraiorio di produzione / rasformazione industriale T artigianale [

[.Deposito ¢ commercio aif 'ingrosso L

C\Esercizio di vistorazione/ Esercizio di vendita of dettaglio . o
Altra:_ . o .
VERIFICA ART. I8 E 19 e 20 DEL Regolamento 178/2002

EFFETTUATA IN DATA
DA QUALIFICA

CCompletu

['sulfe procedure di rintracciabilita a monte (fornitori)

(1 sufle procedure di rintracciabititi a valle (clienti)

Nsulle procedure di ritira/vichiamo di cui agli art i 19 e 20

LI sufla temuta ed archiviazione dello documentazione e delle registrazions df rintracciabilitd

Colui che effettua il controllo wificiale, nella compilazione della scheda deve tener conto della specifcid |
dell impresa alimentare o mangimistics, ed i ghudizio fimde quindi va espresse in maniera complessiva,




1. Rintracciuabititi

[DA VERIFCARE ' | ’ s | Documento
= E g visionato/osservaziond
S
=
L. B presente una procedura per individuazione Si| No [N.A
dei tornitosi per tutti | prodotti, materie prime, TP -
ingredienti, additivi, coadiuvant tecnologici,

animali destinati alla produzionc alimentare;
nelle  aziende agricole  individuarione  dei
fornitori dei mangimi

o (in entrata)

2 B presente una procedura per ['individuazione Si| No IN.A
dei destinatari di wwiti i prodotti :
(in uscita)

3. E’ presente un sistema di etichettatura o | gj No |N.A
identificartone degli alimenti/mangimi ol I

4. I sistema di etichettatura/identificazione in 8il No INA
adozione é considerato suilicientemente efficace R R
at fini  deila rintracciabilitt ed in  vista
dell’eventuale  attivazione di  procedure  di
ritirrichiamo

5 La procedura in adorione contempia laf 8i | No [N.A
presenza di un sistema di registrazione o af o,
archivizzione delle informazioni minime relative
all’alimento, mangime, animale destinato ajla
produzione alimentare o qualsiasi sostanza
destinata o atta ad entrare a far partc di un
‘alimento ¢ di un mangime

{in entrata)

17

0. La procedura in adozione contempla lal Si | No [N.A
presenza diun sistema  di  registrazione o _ g
archiviazione di documenti, che colloghine ic
informazioni telative a gquanto in entrata con il
fomitore

7. L2 procedura in adozione contempla la| 8 | No [N.A
presenza di un sistema di  registrazione o | oL
archiviazione delle informazioni minime relative
all’alimento/ mangime.

{in uscita)
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. )
8. La procedwa in adozione contempla la
presenza di un sistema di registrazione o
archiviazione di documenti che coileghino e
informazioni relative a quanto in uscita con iV
cliente/i

Si

No

N.A

9. Sono presenti sufficienti informazioni (rapone
sociale, sede lepale, sede stabilimento, recapito
ecc.) relative ai fornitori/client! al fine di poterli
contaitarc in maniera efficace ed immediata in
caso di non conformitd ai requisiti di sicurezza
alimentare di quanto ricevuto o cedute

Si

NA
‘)

10. Le informaxiom relative
alPalimento/mangime conferito contemplano il
“quantitativo” e sono considerabili sufficienti in
relazione all’attivazione di un efficace avione di
ritiro/richiamo

S
[

N

N.A= non adepuato

Ulteniori informazioni:

[ll. Sono state adottati sistemi di registrazione o
archiviazione di documenti ati a mantenere
definita la provenienza ¢ la destinazione di
materie prime, ingredienti e additivi

Si

12. Esisle un sistema/procedura che permetta dij
collegare le materie prime, ingredienti e additivi
in entrata con i prodotti in uscita {rintracciabilita
interna) al fine di contenere il quantitativo di
prodotto in case di ritiro/richiamo di prodotto

Si

13. Per le attivitd di produzione /Arasformazione
di alimenti, esiste un elenco di tutie le materie
prime,  ingredienti,  additivi, coadiuvant]
tecnologici impiegati nel processo produttive e di
qualsiasi altra sostanza destinata o atta a far parie
di un alimento o di un mangime

Si

No

Nelie osservazioni sj deve rilerire

quando la valutazione non & stata offettuata per la specificita

dell’ impresa.

Ritire ¢ richiamo dei prodotti

Sono presenti procedure per il ritiro di alimenti o | Si | No IN.A
mangimi non ritenuti conformi ai requisiti di I O A B

sicurezza alimentare
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Nelle procedure per il ritiro degli alimenti o dei Si | No [NA
mungimi sano presenti gli aspett riguardanti- N
* Immediata informazione all’autorita
competente sui motivi del ritire
* Lacollaborazione di tutti i soggetti delia | © I
filiera produttiva
* Lacollaborazione con le autorila
compelenti riguardo i provvedimenti volti | 1 | - Lo
ad evitare o ridurre j rischi provocati

"

[ dzllalimento mangime che hanno formito

Comunicazioni di rischin/prodotto afle aumm‘a Fece) feri
mpe

Sono presenui pIGCEdI.II'E che consentane di: S| No [NA

* Informarc  immediatamente I'ASL | 0| C |
competente dei molivi del ritiro e degli
interventi messi in atlo al fine di evitare
del rischi per il consumaiore e per i
mangimi

» Mettere a  disposizione dell’AS.L.| -
competente tulte le infotmazioni richieste
ed utili ai fini della valutazione delly
congruits defle misure adottate;

* Collaborare con le ASL competenh | - |- |-
riguardo i provvedimenti volti ad evitare o
ridurte i rischi provocati dal prodotto che

hanno fornito |

Ritira e richiame di un prodotio

Nella procedura per il ritiro & richiamo del $i| No |N.A|
prodotto vengono considerate le fasi per: Ul a|.L
1. Comunicarzione del ritiro/richiamo S5i ! No IN.A
P 1 r
2. Gestione degli alimenti o mangimi Si| No |[N.A
rilirati/richiamati LIE I A A

3. Chiusura del ritiro/richiamo del prodotto | Si | No |N.A

I L |
4. TInfarmazione det consumatori S5t | No [N.A
S




Revisione del sistema di rintraceiobilits

Il sistema df rintracciahilitd & sottoposto a Si| Ne [N
revisioni S A
. _' 'I
(. - _
DATA |

n. protocoile

AUSL.

'SERVIZIO

'ISPETTORE UFFICIALE

DITTA
Ragione sociale
Sede stabilimento _ _
Notificato al rappresentante della | Sig.

Ditta . : -
Prescrigione/i
— data prevista per
prescrizione . _ la risoluzione
FIRMA VERIFICATOR] FERMA RESPONSABILE DHELA o
g




