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DIPARTIMENTO SALUTE
SERVIZIO SANITA' VETERINARIA IGIENE E SICUREZZA DEA_IMENTI

Indicazioni per 'applicazione della normativa sulligiene degli alimenti in
attivita di preparazione per l'immissione sul mercdo e/o per la
somministrazione di alimenti presso locali utilizzé principalmente come

abitazione privata (home food - home restaurant)

1. Introduzione e premessa

Con il presente documento si intendono forniredadioni operative omogenee per I'implementazicmgglstione
e il controllo delle attivita di preparazione dinaénti, presso locali utilizzati principalmente cerabitazione privata,
destinati ad essere immessi sul mercato e/o adeessmministrati presso I'abitazione stessa. llutoento si applica
agli aspetti igienico-sanitari e lascia impregiadéctutte le disposizioni comunitarie e nazionaé cegolano altri ambiti
normativi.

Non rientra tra gli obiettivi del presente docuneestabilire limitazioni relativamente al numero giorni di
operativita o alle quantita di alimenti che possessere prodotti in tali locali. Eventuali indicazi o limitazioni in
termini quantitativi rispetto alla produzione eldempi di operativita sono demandate ad altri@tiila competenza di
altre amministrazioni.

2. Riferimenti normativi

Regolamenti comunitari:

* REGOLAMENTO (CE) N. 178/2002 DEL PARLAMENTO EUROPHODEL CONSIGLIO del 28 gennaio
2002 che stabilisce i principi e i requisiti geredalla legislazione alimentare, istituisce I'Auitd europea per
la sicurezza alimentare e fissa le procedure mapoadella sicurezza alimentare e s.m.i.

* REGOLAMENTO (CE) N. 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPED DEL CONSIGLIO del 29 aprile
2004 sull'igiene dei prodotti alimentari e s.m.i.

* REGOLAMENTO (CE) N. 853/2004 DEL PARLAMENTO EUROPED DEL CONSIGLIO del 29 aprile
2004 che stabilisce norme specifiche in materigidne per gli alimenti di origine animale e s.m.i.

+ REGOLAMENTO (CE) N. 882/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEB DEL CONSIGLIO del 29 aprile
2004 relativo ai controlli ufficiali intesi a veitfare la conformita alla normativa in materia dingieni e di
alimenti e alle norme sulla salute e sul benesdegé animali e s.m.i.

* REGOLAMENTO (CE) N. 2017/625 DEL PARLAMENTO EUROPH®@ativo ai controlli ufficiali e alle altre
attivita ufficiali effettuati per garantire I'appéizione della legislazione sugli alimenti e sui giem, delle norme
sulla salute e sul benessere degli animali, sw@ltdt& delle piante nonché sui prodotti fitosanjtagicante
modifica dei regolamenti (CE) n. 999/2001, (CEB86/2005, (CE) n. 1069/2009, (CE) n. 1107/2009,)(bE
1151/2012, (UE) n. 652/2014, (UE) 2016/429 e (UB)&2031 del Parlamento europeo e del Consiglio, de
regolamenti (CE) n. 1/2005 e (CE) n. 1099/2009 @ehsiglio e delle direttive 98/58/CE, 1999/74/CE,
2007/43/CE, 2008/119/CE e 2008/120/CE del Consigliche abroga i regolamenti (CE) n. 854/2004 & (CE
882/2004

* REGOLAMENTO (CE) N. 1935/2004 DEL PARLAMENTO EUROBPEE DEL CONSIGLIO del 27 ottobre
2004 riguardante i materiali e gli oggetti desiimavenire a contatto con i prodotti alimentarite @broga le
direttive 80/590/CEE e 89/109/CEE e s.m.i.

* REGOLAMENTO (CE) N. 2073/2005 DELLA COMMISSIONE del5 novembre 2005 sui criteri
microbiologici applicabili ai prodotti alimentariem.i.

* REGOLAMENTO (UE) N. 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEE DEL CONSIGLIO del 25 ottobre
2011 relativo alla fornitura di informazioni suglimenti ai consumatori, che modifica i regolamd@) n.
1924/2006 e (CE) n. 1925/2006 del Parlamento eorepdel Consiglio e abroga la direttiva 87/250/Cleffa
Commissione, la direttiva 90/496/CEE del Consigléi®9/10/CE della Commissione, la direttiva 2000CE3/
del Parlamento europeo e del Consiglio, le direttR002/67/CE e 2008/5/CE della Commissione e |l
regolamento (CE) n. 608/2004 della Commissionerei.s.

+ REGOLAMENTO DI ESECUZIONE (UE) N.828/2014 DELLA COMISSIONE del 30 luglio 2014 relativo
alle prescrizioni riguardanti la informazione deinsumatori sull’assenza di glutine o sulla suagnea in
misura ridotta negli alimenti e s.m.i.

* REGOLAMENTO UE 10/2011 DELLA COMMISSIONE, del 14 mmaio 2011, riguardante i materiali e gli
oggetti di materia plastica destinati a venire atatto con i prodotti alimentari.
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+ REGOLAMENTO (CE) 1332/08 PARLAMENTO EUROPEO E DELOBISIGLIO del 16 dicembre 2008
relativo agli enzimi alimentari;

* REGOLAMENTO (CE) 1333/08 PARLAMENTO EUROPEO E DEIOGISIGLIO del 16 dicembre 2008 e s.
m. i. relativo agli additivi alimentari;

+ REGOLAMENTO (CE) 1334/08 PARLAMENTO EUROPEO E DELOBISIGLIO del 16 dicembre 2008
relativo agli aromi e ad alcuni ingredienti alimamton proprieta aromatizzanti destinati a esstliezati negli
e sugli alimenti;

* REGOLAMENTO (UE) 2017/625 DEL PARLAMENTO EUROPEOIEL CONSIGLIO, del 15 marzo 2017,
relativo ai controlli ufficiali e alle altre attitd ufficiali effettuati per garantire I'applicazierdella legislazione
sugli alimenti e sui mangimi, delle norme sullausale sul benessere degli animali, sulla sanitk géhnte
nonché sui prodotti fitosanitari;

* REGOLAMENTO (CE) N. 1881/2006 DELLA COMMISSIONE d&9 dicembre 2006 che definisce i tenori
massimi di alcuni contaminanti nei prodotti alirreanit

e REGOLAMENTO (UE) 2017/2158 DELLA COMMISSIONE del 2bvembre 2017 che istituisce misure di
attenuazione e livelli di riferimento per la ridame della presenza di acrilammide negli alimenti;

« RACCOMANDAZIONE 2003/361/CE DELLA COMMISSIONE del gaggio 2003 relativa alla definizione
delle microimprese, piccole e medie imprese e s.m.i

»  COMUNICAZIONE 2016/C 278/01 DELLA COMMISSIONE relaa all'attuazione dei sistemi di gestione per
la sicurezza alimentare riguardanti i programmpurirequisiti (PRP) e le procedure basate sui prirdel
sistema HACCP, compresa l'agevolazione/la flestbiin materia di attuazione in determinate imprese
alimentari.

Normativa nazionale:

e LEGGE N. 283 del Legge 30 aprile 1962, n. 283 Madidegli artt. 242, 243, 247, 250 e 262 del T.elled
leggi sanitarie approvato con R.D. 27 luglio 19341265 : Disciplina igienica della produzione daleendita
delle sostanze alimentari e delle bevande e s.m.i.

e LEGGE N. 123 del 4 luglio 2005 recante norme peartatezione dei soggetti malati di celiachia e 5.m.

e DECRETO DEL PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA N.327/198@l 26 marzo 1980 recante regolamento
di esecuzione della L. 30 aprile 1963, n.283, easgive modificazioni, in materia di disciplinaggica della
produzione e della vendita delle sostanze alimeatdelle bevande.

» DECRETO LEGISLATIVO N. 190/2006 del 5 aprile 20@&ante disciplina sanzionatoria per le violaziaii d
regolamento (CE) n. 178/2002 che stabilisce i [pine i requisiti generali della legislazione alintere,
istituisce I'Autorita europea per la sicurezza aliare e fissa procedure nel settore della sicaralmnentare e
S.Mm.i.

+ DECRETO LEGISLATIVO N. 193/2007 del 6 novembre 20@tante attuazione della direttiva 2004/41/CE
relativa ai controlli in materia di sicurezza alim#&re e applicazione dei regolamenti comunitarimetiesimo
settore e s.m.i.

+ DECRETO LEGISLATIVO N. 59/2010 del 26 marzo 201@aete Attuazione della direttiva 2006/123/CE
relativa ai servizi nel mercato interno e s.m.i.

» DECRETO LEGISLATIVO N. 147/2012 del 6 agosto 20Ezante Disposizioni integrative e correttive del
decreto legislativo 26 marzo 2010, n.59, recartteaaione della direttiva 2006/123/CE, relativa exivizi nel
mercato interno e s.m.i.

» DECRETO LEGISLATIVO N. 126/2016 del 30 giugno 20d€cante attuazione della delega in materia di
segnalazione certificata di inizio attivita (SClA)norma dell'articolo 5 della legge 7 agosto 201524 e s.m.i.

» DECRETO LEGISLATIVO N. 222/2016 del 25 novembre 80fecante individuazione dei procedimenti
oggetto di autorizzazione, segnalazione certifidataizio di attivita (SCIA), silenzio assenso@wunicazione
e di definizione dei regimi amministrativi applidthla determinate attivita e procedimenti, ai sededi’articolo
5 della legge 7 agosto 2015, n.124 e s.m.i.

e DECRETO LEGISLATIVO N 31/2001 2 febbraio 2001 Athiene della direttiva 98/83/CE relativa alla qualit
delle acque destinate al consumo umano, e s.m.i.;

» DECRETO DEL MINISTERO DELLA SALUTE del 14 giugno 20 recante recepimento della direttiva (UE)
2015/1787 che modifica gli allegati 1l e 11l dell@ettiva 98/83/CE sulla qualita delle acque dedéral consumo
umano. Modifica degli allegati Il e Ill del decrdagislativo 2 febbraio 2001, n.31;

» DECRETO LEGISLATIVO 15 dicembre 2017, n. 231 Disciplina gamatoria per la violazione delle
disposizioni del regolamento (UE) n. 1169/2011atiedb alla fornitura di informazioni sugli alimendi
consumatori e l'adeguamento della normativa nalgoalte disposizioni del medesimo regolamento (WE)
1169/2011 e della direttiva 2011/91/UE, ai sendiiad@colo 5 della legge 12 agosto 2016, n. 17@gde di
delegazione europea 2015»;
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e DECRETO LEGISLATIVO 10 febbraio 2017, n. 29 Disdi@ sanzionatoria per la violazione di disposizioni
di cui ai regolamenti (CE) n. 1935/2004, n. 18982M. 2023/2006, n. 282/2008, n. 450/2009 e r2Q1X, in
materia di materiali e oggetti destinati a veni@atatto con prodotti alimentari e alimenti.

» Decreto Ministeriale del 21/03/1973 e s.m.i. “D@iia igienica degli imballaggi, recipienti, utelsiestinati
a venire in contatto con le sostanze alimentanrosostanze d'uso personale e s.)m. i

» Decreto legislativo 31 marzo 1998, n. 114 Riformelladdisciplina relativa al settore del commeréio;

» Accordo della Conferenza Stato-Regioni 28.07.208&mte «Linee guida ai fini della rintracciabildagli
alimenti e dei mangimi per fini di sanita pubblica»

* Accordo tra il Governo, le Regioni e le Provincéoaome relativo a “Linee guida applicative del Ragwento
n. 853/2004/CE del Parlamento europeo e del Caosgll'igiene dei prodotti di origine animale”. ReAtti
n.253/CSR del 17 dicembre 2009;

e Accordo tra il Governo, le Regioni e le Provincécsome relativo a “Linee guida applicative del Ragwento
n. 852/2004/CE del Parlamento europeo e del Caosglligiene dei prodotti alimentari”. Rep. Attii59/CSR
del 29 aprile 2010;

e Accordo tra il Governo, le Regioni e gli Enti locabncernente I'adozione di moduli unificati e stardizzati
per la presentazione delle segnalazioni, comuricaa istanze. Accordo ai sensi dell’articolo 9meoa 2,
lettera c¢) del decreto legislativo 28 agosto 1987281. Rep. Atti n. 46/CU del 4 maggio 2017 e sssive
integrazioni del 6 luglio 2017;

* Intesa, ai sensi dell'articolo 8, comma 6, dellgge 05 giugno 203, n.131, tra il Governo, le Reigmte
Provincie autonome di Trento e Bolzano sul documenicernente “Linee guida per il controllo uffieiai
sensi dei Regolamenti (CE) 882/2004 e 854/2004p. Ré&ti n. 212/CSR del 10 novembre 2016;

* Nota del Ministero della salute prot. n. 3674 dé&lébraio 2015.

** Tale normativa viene citata come riferimento liaiamente per quanto applicabile ai fini commelicia

Normativa regionale:
e Del. di G.R. n. 524 del 23.06.2018 recante “Reg/33@4 proposta di linee guida in materia di micttvia
domestiche alimentari in Abruzzo”;
* Del. di G.R. n. 823 del 05.12.2016 recante “Linailg in materia di igiene delle carni della fauabratica per
il controllo ufficiale ai sensi dei Regolamenti (C853/2004 e 854/2004";

3. Campo di applicazione

Il presente documento si limita a fornire indicazielativamente agli aspetti igienico sanitariretati alle attivita
di preparazione di alimenti, presso locali utilizzaincipalmente come abitazione privata, destiadtessere immessi
sul mercato e/o ad essere somministrati pressitdabne stessa.

La preparazione con regolarita in ambito domedlicalimenti non destinati al consumo domestico giovma
alla immissione sul mercato con fini commerciali, compresa la somministrazione presso la stesgazaine, e
considerata attivita di impresa alimentare ai sdakReg. (CE) n. 178/2002. Nel'ambito di tale\étk I'Operatore del
Settore Alimentare (OSA) e responsabile di gararitirispetto delle disposizioni della legislazicalémentare.

Nel momento in cui l'attivita del’OSA cade nel cpmndi applicazione dei regolamenti del Pacchettenig, in
qguanto impresa alimentare, € soggetta anche atotlontifficiale da parte delle autorita competeatidegli organi
preposti. Pertanto, al fine di contemperare levigdtidi controllo con le tutele previste dall’ordimento giuridico per le
private dimore, l'interessato rilascia specificahdarazione all'atto della notifica ai fini dellagistrazione, relativa alla
disponibilita a consentire I'accesso agli operatiafi’autorita competente per i Controlli UfficialA tal fine & prevista
una voce specifica nel modulo approvato con accordede di Conferenza Unificata del 4 maggio 20k/m.i. (rep.
atti 46/CU del 4 maggio 2017). Inoltre, all'ingressell’abitazione, sul campanello, dovra esserareiiente indicato il
nome delllOSA.

Poiché si ritiene che I'utilizzo dei locali dell'shzione nel’ambito delle attivita effettuate darfe delle
microimprese non sia prevalente rispetto all'utitizprincipale (che rimane quello privato) dei meéaedocali, la
destinazione d’uso di tali locali rimane quellaretata all’utilizzo prevalente. Si fa presente dhecale utilizzato per la
produzione di alimenti destinati alla commerciaizione e/o somministrazione deve comunque rispenaierequisiti
previsti dal regolamento (CE) n. 852/2004, Allegit@apitolo I11.

4. Glossario e definizioni
* Impresa alimentare: ogni soggetto pubblico o privato, con o senziediriucro, che svolge una qualsiasi delle
attivita connesse ad una delle fasi di produzidrasformazione e distribuzione degli alimenti [R€GE)
178/2002].
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Operatore del settore alimentare (OSA)la persona fisica o giuridica responsabile dagére il rispetto delle
disposizioni della legislazione alimentare nell'nega alimentare posta sotto il suo controllo [REZE)
178/2002].

Home food: impresa alimentare che, in una cucina domestica todali utilizzati principalmente come
abitazione privata, produce alimenti destinati afladita al dettaglio.

Home restaurant: impresa alimentare che prepara e/o somministraealinpresso la propria abitazione.
Operatore del Settore Alimentare - home food (OSA-tme food) la persona fisica o giuridica responsabile
di garantire il rispetto delle disposizioni del&gislazione alimentare nell'impresa alimentare htood posta
sotto il suo controllo.

“Collettivita™: (art. 2 comma 2 lettera d) del reg. 1169/201d3lgnque struttura (compreso un veicolo o un
banco di vendita fisso 0 mobile), come ristoramignse, scuole, ospedali e imprese di ristoraziomaii, nel
quadro di un’attivita imprenditoriale, sono prega@imenti destinati al consumo immediato da patéed
consumatore finale (da art. 2 comma 2 lettera tjede 1169/2011). L’home restaurant si configusane una
forma particolare di “collettivita”;

“Autorita competenté’: si fa riferimento all’art. 2 del d.lgs. 193/2007

“Controllo ufficiale”; si fa riferimento all’'art. 2, numero 1, del Re2017/625/UE.

Commercio al dettaglia la movimentazione e/o trasformazione degli alithenl loro stoccaggio nel punto di
vendita o di consegna al consumatore finale, cosapterminali di distribuzione, gli esercizi dstbrazione, le
mense di aziende e istituzioni, i ristoranti e ealtrutture di ristorazione analoghe, i negozientd di
distribuzione per supermercati e i punti di venditéangrosso [Reg. (CE) 178/2002].

Immissione sul mercatd**: la detenzione di alimenti 0 mangimi a scopo\dindita, comprese I'offerta di
vendita o ogni altra forma, gratuita 0 a pagamediteessione, nonché la vendita stessa, la digiobe e le
altre forme di cessione propriamente detta [Ref) 78/2002].

Livello locale: é identificato nel territorio della Provincia @i insiste I'azienda e nel territorio delle Prazén
contermini (Linea guida applicativa del Reg. 8522/CE, Rep. Atti n.59/CSR del 29 aprile 2010).
Microimpresa: impresa che occupa meno di 10 persone e realizfatturato annuo oppure un totale di bilancio
annuo non superiori a 2 milioni di euro [Raccomanaize della Commissione 2003/361/CE]. Nellambiedial
produzione degli alimenti si fa riferimento al daje 17 dell'Intesa Rep. Atti 212/CSR del 10 NovemB016.
Commercio elettronico (e-commerce)lo svolgimento di attivita commerciali e di trazsoni per via
elettronica e comprende attivita diverse qualicdanmercializzazione di beni e servizi per via ebetica; la
distribuzione on-line di contenuti digitali; I'etfteazione per via elettronica di operazioni finamis e di borsa;
gli appalti pubblici per via elettronica ed altreopedure di tipo transattivo delle Pubbliche Amrsirdazioni
[Circolare del Ministero dell'industria n.3487/cldegiugno 2000 — COM(97) 157 del 15/04/1997].
Procedure semplificate di autocontrollo attuazione dei sistemi di gestione per la siaaealimentare
riguardanti i programmi di prerequisiti e le proaesl basate sui principi del sistema HACCP, compresa
'agevolazione/la flessibilita in materia di attimze in determinate imprese alimentari [Comunicagidella
Commissione 2016/C 278/01].

*** NOTA: nel testo in inglese del regolamento (CE) 178/2002 il termine “retail” significatlie handling and/or
processing of food and its storage at the poirsdé or delivery to the final consumer, and inclidestribution terminals,
catering operations, factory canteens, institutibcetering, restaurants and other similar food Seevoperations, shops,
supermarket distribution centres and wholesaleaisitl

5. Adempimenti degli OSA

5.1 adempimenti di natura amministrativa
5.2 adempimenti di natura igienico-sanitaria netkgto del sistema europeo di gestione o controttiad

sicurezza alimentare

5.2.1 requisiti generali e specifici igienico/sanit
5.2.1.1 requisiti strutturali
5.2.1.2 igiene del personale
5.2.1.3 requisiti di produzione
5.2.1.4 requisiti relativi ai materiali utilizzgter il confezionamento
5.2.1.5 trasporto
5.2.1.6 formazione
5.2.2 requisiti di cui al Reg.(CE)178/2002
5.2.2.1 rintracciabilita, ritiro, richiamo
5.2.2.2 etichettatura e presentazione dei prodidttientari
5.2.2.3 gestione dei prodotti non conformi non aaémmessi sul commercio

5.1 Adempimenti di natura amministrativa
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Ogni soggetto che intenda intraprendere l'attiditproduzione e/o somministrazione di alimenti ‘a@fibito di
una microimpresa domestica deve natificarla traihB&AP all’Autorita competente sanitaria, ai fohélla registrazione
ai sensi dell'art. 6 del reg. (CE) n. 852/2004.

Il regime amministrativo previsto per la “Notifiea fini della registrazione (Art.6, Reg.(CE) 85202(", di cui
all’Accordo conferenza unificata del 4 maggio 2@ 8uccessive modifiche ed integrazioni, & la SGAghalazione
Certificata Inizio Attivitd). Nel'ambito della ndica devono essere dichiarate le attivita chentridono effettuare,
barrando la voce home food/home restaurant insgtiiaterno della macro categoria scelta.

Si evidenzia che, attraverso la SCIA, 'OSA si asswgni responsabilita relativa al rispetto diduét altre norme
che costituiscono un prerequisito per I'utilizzdlastruttura e delle attrezzature da parte defiliesa alimentare.

5.2 Adempimenti di natura igienico-sanitaria nefiiito del sistema europeo di gestione o controladsicurezza
alimentare

In base alla Comunicazione della Commissione Ew@@4.6/C 278/01 qualsiasi OSA €& tenuto ad impleanent
il suo sistema europeo di gestione (o di contrgikr)la sicurezza alimentare. Tale sistema prebVaplglicazione di tutti
i requisiti generali e specifici in materia di ige&e, ove necessario, I'applicazione di PRP (progradi Pre Requisiti)
operativi e/o principi del sistema HACCP. Inoltéenecessario garantire il rispetto dei requisiéicsficati nel Reg (CE)
n. 178/2002 (ritiro, richiamo, comunicazione intéxa, etichettatura, gestione del prodotto nonfeaone non ancora
immesso sul mercato).

Tenendo conto della natura dei processi e delleéioni delle imprese oggetto delle presenti “Lige&la”, si
ritiene applicabile un autocontrollo semplificatdet da garantire la tutela del consumatore e laaitipdi gestione del
rischio legato alla produzione per la vendita @mministrazione di alimenti, in accordo con quasttbilito nel capitolo
17 delle “Linee guida per il controllo ufficiale s&nsi dei regolamenti (CE) 882/2004 e 854/2004p(RAtti n. 212/CSR
del 10 novembre 2016).

La manipolazione degli alimenti, infatti, viene eféttuata in base a procedure consolidate. Si raccomda, pertanto,
I'adozione di idonee procedure documentate come, a$empio, un piano di autocontrollo semplificato*contenente
indicazioni specifiche per la tipologia di alimentiche 'OSA intende produrre.

Le ricette devono essere scritte e messe a dispasie dell’Autorita competente durante i controlli, in
guanto sono parte integrante del sistema di autocamllo.

Al fine della verifica dei processi (cottura, raffidamento e conservazione in regime di temperaturgollata),
dovra essere possibile verificare, tramite idorirargentazione (per esempio un termometro a soildaygiungimento
e il mantenimento nel tempo delle temperature gtevi

Qualora 'impresa effettui la preparazione di aliti@ rischio microbiologico elevato, ad esempia atilizzo di
materie prime crude di origine animale (es. uowne macinata, pesce e prodotti della pesca), I'C08&ve adottare
specifiche misure per evitare la contaminazioneiata, la moltiplicazione batterica e lo sviluppdabsine, durante lo
stoccaggio delle materie prime, durante la lavorazie nella successiva conservazione dell’alimento.

*In base a recenti orientamenti della Commissione &opea, le Autorita “dovrebbero valutare I'opportunita
di elaborare manuali, in particolare in settori icui non esistono organizzazioni di parti interessat per attivita
generalmente svolte da piccole imprese o0 microisgrehe necessitano di orientamenti generici stbasarsi per il
loro stabilimento specifico

5.2.1 Requisiti generali e specifici igienico/sanit

Le condizioni d'igiene dei locali utilizzati nell’ambito dell'impresa alimentare (es. cucina, bagno,idpensa,
locale di somministrazione/vendita) e delle attrezture utilizzate per la preparazione degli alimentidestinati alla
vendita o alla somministrazione presso la stessa jmesa alimentare (es. elettrodomestici, frigoriferp forno,
mestoli, posate, stoviglie) e di igiene e sicurezdagli alimenti (stato di conservazione, scadenz;c.) devono essere
garantite anche quando non € in corso la preparazie di alimenti. Tali condizioni sono oggetto di vefica in
occasione del Controllo Ufficiale che pud avvenirgurante I'attivita oppure in altri momenti, da part e dell’autorita
competente con 0 senza preavviso*. In ogni caso,rabmento della ispezione da parte dell’organo di exdrollo, il
locale, le attrezzature nonché le produzioni alimeari e le materie prime presenti dovranno rispondee ai requisiti
di igiene e sicurezza previsti dalla normativa anah qualora siano destinati all'uso o al consumo doraeéco privato.

Durante la preparazione degli alimenti, gli anintllimestici non devono avere accesso al localevdidaione e
non devono essere presenti ciotole per cibo o aztpra destinate o cassettine per le deieziom tdvono altresi essere
presenti soggetti diversi da quelli preposti allepgarazione degli alimenti.

* Per il controllo ufficiale presso gli OSA home-f@d/home restaurant, pud essere effettuata la notifa preliminare
da parte dell'autoritd competente in quanto le attvita si svolgono in modo discontinuo presso abitaami private.

5.2.1.1 Requisiti strutturali (Rif. Allegato 1l Ciplo 11l Reg. CE 852/2004).

Indicazioni per I'applicazione della normativa siglene degli alimenti in attivita di preparazioneer I'immissione sul mercato e/o per la somminizvae di alimenti presso locali utilizzati
principalmente come abitazione privata (home fobdme restaurant)
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Requisiti applicabili ai locali
“Le strutture devono, per quanto ragionevolmentegibile, essere situate, progettate e costruiteyxché mantenute
pulite e sottoposte a regolare manutenzione in mal#oda evitare rischi di contaminazione, in pedliare da parte di
animali e di animali infestanti”.

Si considerano idonee per evitare rischi di contaione da parte di insetti volanti, le retine zaiere applicate
alle finestre del locale di preparazione alimenti.

In particolare, ove necessario:

a) “Devono essere disponibili appropriate attrezzatpee mantenere un'adeguata igiene personale (compres
impianti igienici per lavarsi e asciugarsi le maaitrezzature igienico-sanitarie e locali adibitispogliatoiy.
Nel locale di preparazione degli alimenti devonees presenti sapone liquido, salviette monouso,
preferibilmente con lavello con rubinetto a comamdm manuale (es. pedale o fotocellyt&@r lavare ed
asciugare le mani igienicamente. Il servizio igienutilizzato deve essere mantenuto pulito, e dispdi un
sistema igienico per lavare ed asciugare le maiorse liquido, salviette monouso, lavello con rekim a
comando non manuale ( es. pedale o fotocelllligvabi per lavarsi le mani andrebbero opportunaree
collocati tra i servizi igienici/gli spogliatoi eal zona di manipolazione degli alimenti; dovrebbessere
disponibili disinfettanti/sapone e asciugamani masay gli asciugamani ad aria calda dovrebbero esser
installati solo nei locali in cui non vengono maoiati alimenti; & auspicabile che siano installatbinetti non
azionabili a manp

b) *“Le superfici in contatto con gli alimenti devonse&® in buone condizioni, facili da pulire e daiufisttare;

a tal fine si richiedono materiali lisci, lavabiligsistenti alla corrosione e non tos$idi piani di lavoro e le
attrezzature (utensili da cucina, stoviglie, etettrmestici) devono essere mantenuti in buono digializia e
manutenzione;

c) “Sidevono prevedere opportune misure per la puizee necessario, la disinfezione degli strundirigivoro
e degli impianti. La sanificazione degli utensili da cucina e dedtoviglie deve essere assicurata con un
lavaggio in lavastoviglie;

d) “Laddove le operazioni connesse al settore alimemiegvedano il lavaggio degli alimenti, occorre pvedere
affinché esso possa essere effettuato in condimpeniche adeguate Si ritiene adeguato 'uso di lavelli
separati o I'uso in tempi diversi del medesimo lvereceduto e seguito da accurata pulizia peargae il
mantenimento di adeguate condizioni igieniche.

e) “Deve essere disponibile un'adeguata erogazioneglia potabile calda e/o freddigQualora I'abitazione non
sia rifornita da acquedotto (pozzo privato, cistgriacqua utilizzata deve essere potalillecreto Legislativo
31/01 e s.m.i)

f) “Devono essere disponibili attrezzature e impiapiprapriati per il deposito e I'eliminazione in cdmidni
igieniche di sostanze pericolose o non commestitdnché dei rifiuti (liquidi o solidf) | contenitori per i
rifiuti devono essere chiudibili, in buono statopdilizia e manutenzione, apribili e richiudibilireza necessita
di sporcarsi le manad esempio dotati di coperchio con apertura a pedalTali contenitori devono essere
puliti prima dell'inizio delle lavorazioni e, congda la giornata di lavorazione, svuotati e lavati;

g) “Devono essere disponibili appropriati impianti dorazzature per mantenere e controllare adeguatelizioni
di temperatura degli alimeriti Nel caso in cui non sia presente un frigorifetedicato esclusivamente
allattivita di impresa alimentareuello utilizzato in maniera promiscua deve esssatenuto pulito e devono
essere rispettate le buone pratiche igieniche ytare contaminazioni crociate. In particolare,ajlmenti gia
cotti devono essere mantenuti in contenitori chiBsir leggere agevolmente la temperatura del ffegorin
modo tale da avere sotto controllo gli eventuatiaizamenti che potrebbero compromettere la conzenmnva
degli alimenti, qualora non sia leggibile tramitspday, si raccomanda di posizionare all'internbfdgorifero
un termometro di minima e massima. In funzioneadgpologia di produzione, saranno disponibili titig
attrezzature (ad eabbattitore, forni, fornelli, piastre, ecc.);

h) “I prodotti alimentari devono essere collocati ingoala evitare, per quanto ragionevolmente possibilschi
di contaminazionie Il locale/reparto/dispensa in cui vengono cowmasrgli alimenti deve essere attrezzato in
maniera da garantire adeguata separazione fraergiiglimenti e il loro sollevamento rispetto avipaento
(mensole/scaffali lavabili e disinfettabili). Le teae prime e gli ingredienti devono essere confoatta
normativa vigente e collocati in posizione da eeiteontaminazioni o deterioramento.

Requisiti applicabili alle attrezzature

| materiali, le apparecchiature e le attrezzattie\veengono a contatto con gli alimenti devono esser
» Efficacemente puliti e, se necessario, disinfetRatiitura e disinfezione devono essere effettoatefrequenza
sufficiente ad evitare ogni rischio di contaminamgo
»  Costruiti con materiale tale da rendere minimschi di contaminazione.
« Installati in modo da consentire un’adeguata paldglle apparecchiature e dell'area circostante.

Indicazioni per I'applicazione della normativa siglene degli alimenti in attivita di preparazioneer I'immissione sul mercato e/o per la somminizvae di alimenti presso locali utilizzati
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Requisiti applicabili alla gestione dei rifiuti

| rifiuti alimentari, i sottoprodotti non commesitike gli altri scarti devono essere rimossi al pi@sto dai locali
in cui si trovano gli alimenti per evitare che scamulino e possano costituire, direttamente ad@tidimente, una fonte
di contaminazione diretta o indiretta.

| contenitori in cui sono posti i rifiuti alimeniadevono essere costruiti in modo adeguato, edaeienente
pulibili e, se necessario, disinfettati.

Tutti i rifiuti devono essere eliminati in manidggenica e rispettosa dell’ambiente conformemetigermrmativa
specifica applicabile.

Requisiti applicabili al rifornimento idrico

Il rifornimento di acqua potabile deve essere sidfite. L’'acqua potabile va usata, ove necesgagiogarantire
che i prodotti alimentari non siano contaminati.

Il ghiaccio che entra a contatto con gli alimenthe potrebbe contaminare gli stessi deve esserutd da acqua
potabile.

Il vapore direttamente a contatto con gli alimewtn deve contenere alcuna sostanza che presepdricolo per
la salute 0 possa contaminare gli alimenti.

5.2.1.2 Igiene del personale

Ogni persona che lavora in locali per il trattamenb di alimenti deve mantenere uno standard elevatoi d
pulizia personale ed indossare indumenti adeguafuliti e, ove necessario, protettivi. Gli indumentipuliti devono
essere conservati in modo da evitare la contaminaxie (separati da indumenti “civili” o sporchi). A tal fine si
consiglia I'utilizzo di un spazio dedicato.

Si ritiene adeguato l'utilizzo di sopravvesti pilldi colore chiaro. Il capo deve essere coperta @apigliatura
raccolta adeguatamente.

Al fine di evitare il possibile pericolo fisico ditsiito da corpi estranei che possono contamindiralignenti,
durante le lavorazioni non devono essere indogiaélli, orologi, piercing, e qualora le unghi@so smaltate, andranno
indossati i guanti.

Le mani vanno lavate prima di iniziare le lavorazj@opo avere toccato fonti di possibile contarrioae (ad es.
prodotti confezionati, uova in guscio, verdureuttt non lavate, rifiuti, maniglie, ecc. In ognscde mani devono essere
lavate dopo l'utilizzo dei servizi igienici e adrmigambio di lavorazione.

Non & concesso fumare né masticare chewing gunmigulepreparazione degli alimenti.

Al fine di evitare contaminazione degli alimené,tbsse e gli starnuti dovranno essere contennti’atilizzo di
fazzoletti usa e getta, allontanandosi dall’'argaréparazione degli alimenti, nonché lavandosidaimrima di riprendere
il lavoro.

Ogni persona che lavora in locali per il trattamenb di alimenti deve mantenere uno standard elevatoi ghulizia

personale ed indossare indumenti e dispositivi dirptezione, ad es. i guanti, adeguati, puliti e, oveecessario,
protettivi. Ad esempio, eventuali ferite o infeziondella pelle e delle mani devono essere protetterc medicazioni
e guanti, questi ultimi andranno cambiati e/o pulit ad ogni cambio di lavorazione. Nessuna personafafta da
malattia o portatrice di malattia trasmissibile attraverso gli alimenti o che presenti, per esempiogfite infette,

infezioni della pelle, piaghe o soffra di diarrea dve essere autorizzata a qualsiasi titolo a mani@ok alimenti e ad
entrare in qualsiasi area di trattamento degli alinenti, qualora esista una probabilita di contaminazbne diretta o
indiretta degli alimenti.

5.2.1.3 Requisiti di produzione

Le materie prime e tutti gli ingredienti utilizzatal’OSA devono essere opportunamente conservatidado da
evitare un deterioramento nocivo e la contaminazion

In tutte le fasi della produzione, trasformaziondigribuzione gli alimenti devono essere protd#tiqualsiasi
forma di contaminazione atta a renderli inadatt@sumo umano, nocivi per la salute o contaminathodo tale da
non poter essere ragionevolmente consumati icdalilizioni.

Occorre predisporre procedure adeguate a congajlaenimali infestanti e per impedire agli aniimddmestici
di accedere ai luoghi di preparazione, trattamertonservazione degli alimenti.

Le materie prime, gli ingredienti, i prodotti inteedi e quelli finiti in grado di consentire la océga di
microrganismi patogeni o la formazione di tossior devono essere conservati a temperature chédpetecomportare
rischi per la salute. La catena del freddo non dmsgere interrotta.

Lo scongelamento dei prodotti alimentari deve essereffettuato in modo tale da ridurre al minimo il rischio di
proliferazione di microrganismi patogeni o la formaione di tossine. Nel corso dello scongelamentoj glimenti
devono essere sottoposti a temperature che non coonpino rischi per la salute. Qualora il liquido proveniente dal
processo di scongelamento possa costituire un risalper la salute, esso deve essere adeguatamenterdganato.

Indicazioni per I'applicazione della normativa siglene degli alimenti in attivita di preparazioneer I'immissione sul mercato e/o per la somminizvae di alimenti presso locali utilizzati
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Dopo lo scongelamento, gli alimenti devono essereanipolati in maniera tale da ridurre al minimo il r ischio di
proliferazione di microrganismi patogeni o la formazione di tossine.

5.2.1.3.1 Requisiti specifici per le conserve alitag

Le conserve possono essere divise in due tipologidase al rischio che presentano.
- Tipologia “A”: conserve per le quali il pericolo edil rischio possono essere gestiti inserendo misuper il
controllo del pH e/o dell’'acqua libera;
- Tipologia “B”: conserve per le quali il pericolo edil rischio non possono essere gestiti inserendo sare
per il controllo del pH e/o dell’acqua libera.

Confetture, marmellate, composte, succhi di frateiroppi di frutta

Tali prodotti devono soddisfare una dedeguenti condizioni:

1. Devono possedere un valore di pH inferiore 4,6te Valore deve essere rispettato in modo unifouigrgero
prodotto, verificato su ciascun lotto (Tipologia™)A

2. Devono possedere un valore di acqua libera infer&o0,93**. Per questa tipologia di prodotti lauzibne
dell'acqua libera viene generalmente effettuata iamd zucchero (saccarosio). Nelle confetture denel
marmellate, per esempio, il quantitativo di zucoheecessario per raggiungere tale livello di adipgaa puo
variare in funzione del grado di maturazione eteeipo di cottura della frutta (Tipologia “A”).

3. Devono aver subito un trattamento termico di sgzdlzione in autoclave (121 °C per almeno 3 miritj*
gualora abbiano valore di pH superiore a 4,6* cwalore di acqua libera superiore a 0.93**(Tipoloti) .

Inoltre, i prodotti che rispettano i requisiti dii@l punto 1 o 2 devono essere sottoposti:

e ad un processo di pastorizzazione, eseguita sdbfimconfezionato, tale da garantire la stabéitamperatura
ambiente per lintera vita commerciale dichiarata etichetta (bollitura in acqua dei vasetti chiusi
ermeticamente),
oppure

» confezionati, refrigerati a temperatura compreadte 4 °C, e messi in commercio con scadenza lirentiee
giorni dalla produzione.

Sottaceti, sottoli e altre conserve e semiconserve

Tali prodotti devono soddisfare una dedeguenti condizioni:

1. Devono possedere un valore di pH inferiore o ugaae*. Tale valore deve essere rispettato in modforme
sull'intero prodotto, verificato su ciascun lotfbigologia “A”).

2. Devono possedere un valore di acqua libera infer&o0,93**. Per questa tipologia di prodotti lauzibne
dell'acqua libera viene generalmente effettuataiamd salagione. La salagione puo essere effettuatco
oppure in salamoia. Il quantitativo di sale (clargii sodio) presente nella salamoia deve esserenalipari al
10% (Tipologia “A”).

3. Devono aver subito un trattamento termico di sgzdlzione in autoclave (121 °C per almeno 3 mirittj*
gualora abbiano valore di pH superiore a 4,6* calore di acqua libera superiore a 0.93**(Tipolots).

Inoltre, i prodotti che rispettano i requisiti dii@l punto 1 o 2 devono essere sottoposti:

» ad un processo di pastorizzazione, eseguita sdbftmconfezionato, tale da garantire la stabéditamperatura
ambiente per lintera vita commerciale dichiarata etichetta (bollitura in acqua dei vasetti chiusi
ermeticamente),
oppure

« confezionati, refrigerati a temperatura compreadte 4 °C, e messi in commercio con scadenza lirentiee
giorni dalla produzione.

| vegetali da conservare sottaceto o sottolio devessere tagliati in modo da presentare spessiwitirie
comunque, almeno una delle dimensioni, deve egsergore ad 1 cm.

E preferibile I'impiego di aceto di vino biancoateto di vino rosso, infatti, contiene sostanzarlaite antociani
che, oltre a conferire un colore alterato alle veedsono facilmente soggetti a ossidazione.

Requisiti per i vegetali fermentati

Rientrano in questa categoria i vegetali fermeptialmeno 45 giorni, tramite fermentazione nd¢uranediante
I'impiego di colture starter. Tali alimenti devonigpettare in ogni caso il vincolo di pH inferiote* (Tipologia “A”).

Indicazioni per I'applicazione della normativa siglene degli alimenti in attivita di preparazioneer I'immissione sul mercato e/o per la somminizvae di alimenti presso locali utilizzati
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*La determinazione del valore di pH deve tenergaeaiell'incertezza di misura in modo tale che ilora piu alto
dell'intervallo previsto da quest'ultima, non siapgriore al valore teorico massimo desiderato (j440,2 — il pH &
accettabile in quanto il valore 4,2 addizionatd'tekertezza pari a 0,2 riferisce un valore masspad a 4,4 che € minore
del valore limite di 4,6). Il pH delle conserveatio deve essere misurato prima e dopo I'aggiuetiadio prima del
trattamento termico di pastorizzazione.

**|_a determinazione del valore dell’acqua liberavedenere conto dell'incertezza di misura in maale the il
valore piu alto dell'intervallo previsto da quedtimna, non sia superiore al valore teorico massilesiderato. Nel caso
in cui la conserva non subisca il trattamento teondii pastorizzazione il valore di acqua liberaitinsi riduce a 0,86 che
corrisponde ad un contenuto di cloruro di sodidedehlamoia pari al 25%.

***Nei processi di sterilizzazione commerciale Etperatura di 121°C per 3 minuti (definito anch@imum
botulinum cook) deve essere raggiunta al centroiter del contenitore (punto di minore riscaldam@rassumendo che
tutti gli altri punti del contenitore ricevono umpuantita di calore maggiore. In contenitori cilirdr se il rapporto
altezza/diametro € compreso fra 0.3 e 0.95, ilroelermico € approssimativamente ad 1/5 dell'atiedel contenitore
sopra la base (per i prodotti riscaldati per corwez) oppure al centro geometrico (per gli alimergcaldati per
conduzione). La sterilizzazione commerciale non esgere effettuata con I'utilizzo di normali pertal pressione ma
prevede l'uso di specifiche autoclavi.

5.2.1.3.2 Requisiti specifici per pasticceria frescpiatti pronti

» Conservazione delle materie prime, utilizzate empteparazione di pasticceria fresca e piatti prant
condizioni di tempo/temperatura, come riportatdenetichette delle confezioni. Nel caso di materiene non
confezionate & necessario conservarle in appositteaitori per alimenti dove apporre un’etichetian c
l'indicazione della tipologia di prodotto, dellatdadi acquisto, nonché della data di scadenza tesiaila
confezione originale presso il rivenditore.

» Stoccaggio del prodotto finito fra la preparazienk vendita, utilizzando buste/contenitori praveitonei al
contatto con gli alimenti per evitare contaminazipost-processo o contaminazioni crociate, in coiodi di
temperatura adeguat&rasporto del prodotto finito, ove applicabile, utlizzando buste/contenitori
protettivi idonei al contatto con gli alimenti per evitare contaminazioni post-processo 0 contaminazio
crociate, rispettando le temperature di trasporto ndicate nel DPR 327 del 26 marzo 1980.

« Data di scadenza deve essere definita dal’OSAghi caso, trattandosi di alimenti pronti o pasita fresca
di produzione domestica, tale data non dovrebberessiperiore a 5 giorni.

»  Criteri microbiologici: gli operatori del settordiraentare devono garantire che i prodotti alimensano
conformi ai criteri microbiologici fissati nel re@onento CE 2073/2005 e s.m.i. Data la tipologiattivita, che
prevede la somministrazione e la vendita subitoodtap preparazione, la garanzia del rispetto deergri
microbiologici si ottiene mediante il controllo gebcesso e non mediante il controllo del prodifitito, ovvero
con I'applicazione delle Buone Pratiche Igieniclieebe procedure semplificate di autocontrollo a neediante
analisi di laboratorio.

5.2.1.3.3 Requisiti specifici per i prodotti ittidestinati ad essere consumati crudi

Per i prodotti ittici destinati ad essere consumatdi valgono le stesse indicazioni riportate lgepasticceria
fresca e piatti pronti. E inoltre necessario sdadésanche i requisiti di seguito riportati.

L'OSA che prepara prodotti della pesca destinatesskere consumati crudi o preparazioni gastronamicte
rimangono praticamente crudi, per i quali € oblbga il trattamento di congelamento del pesceaaziito ai fini della
bonifica preventiva, deve acquistare prodotti dgliésca sottoposti al trattamento di bonifica prévana — 20°C,
mantenendo nella documentazione I'attestazionalelitonifica, da esibire a richiesta degli orgarahtrollo.

Qualora effettui direttamente il trattamento, dessere dotato di idonea attrezzatura (abbattithrepermetta il
congelamento del prodotto a — 15 per 96 ore, -Z@C24 ore, -35°C per 15 ore sempre al cuore aelgito come da
regolamento 853/04 e s.m.i.

Per prevenire I'anisakiasi (una malattia paradsitzausata da nematodi del genere Anisakis, ctentat’'uomo
a seguito del consumo di prodotti della pesca fafe€onsumati crudi, poco cotti o sottoposti agarssi di conservazioni
non in grado di devitalizzare le larve) il Centioaferenza nazionale per le anisakiasi (Crend)stélito Zooprofilattico
Sperimentale della Sicilia ha pubblicato un docutme(scaricabile dal sito web: http://www.izssicilikcentri-di-
referenza/c-re-n-a) dal quale si possono ricavegeige informazioni sulle tipologie di pesci cheggntano maggiore
criticita e sui metodi da utilizzare in cucina geevenire l'infezione. Oltre al congelamento, laitldizzazione delle
larve di Anisakis puo essere fatta mediante:
» Salagione: le larve di Anisakis sono sensibili @sfa tipologia di trattamento solo se effettuatgpéttando
determinati parametri. E stato dimostrato che ihfgo massimo di sopravvivenza delle larve presarfilétti
di alici posti in salagione (concentrazione di 8-@f¥/sale) € di 6 settimane. Lo scrupoloso rispdttlbe suddette
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condizioni pud garantire la sicurezza del prodotinche se non si € ricorso all’abbattimento mediante
congelamento.

e Marinatura: € basata sull'utilizzo di una soluzionentenente acqua, sale e acidi organici, qualitacgino e
succo di limone. Le larve di Anisakis sono moltsigienti ai tradizionali metodi di marinatura e htto
rappresentano gli alimenti maggiormente implicaticasi di anisakiasi. E pertanto opportuno affiarealla
marinatura I'abbattimento mediante congelament®{€l per 96 ore; -20°C per 24 ore; - 35 per 15 ore) per
evitare il rischio di anisakiasi.

+ Cottura: la cottura superiore a 60°C per un mingarantisce la devitalizzazione delle larve di AkisaE
molto importante considerare il rapporto tempo/tergiura al cuore del prodotto. Ad esempio, un traad
pesce di 3 centimetri di spessore deve essere @@03C per 10 minuti

» Affumicatura: I'affumicatura a caldo effettuata a @-80°C per 3-8 ore € in grado di inattivare le landi
Anisakis, mentre I'affumicatura a freddo (20-25°Cep alcuni giorni) non & grado di inattivare le lae
Pertanto, come per la marinatura & indispensabilfiancare all’'affumicatura a freddo I'abbattimento
mediante congelamento (-15°C per 96 ore; -20°C pérore; - 35°C per 15 ore).

5.2.1.3.4 Requisiti specifici per i prodotti provemti da selvaggina cacciata

L'OSA che prepara o somministra prodotti a baseealVvaggina cacciata deve acquistare carni di sgimag
cacciata sottoposta a bollatura sanitaria ai skxidReg. (CE) 853/2004 o, in alternativa prodattilgvorati o trasformati
da altro OSA registrato/riconosciuto ai sensi deg®amenti del c.d. “Pacchetto Igiene”;

Qualora invece intenda utilizzare carni di selvaggiedute direttamente dal cacciatore o selectorealiovra
acquisire documentazione circa la provenienza dmiqiti e delle carni ceduti dal produttore prima¢tacciatore o
selecontrollore) secondo le disposizioni di curel. (CE) n.178/2002, relative alla tracciabilit&averso il modello 1
della Deliberazione di Giunta Regionale d’AbruzBdsR) n. 823 del 05.12.2016 unitamente, per le adirninghiale o
altre specie sensibili, acquisire e conservareghmeno 12 mesi I'esito favorevole dell'analisi garricerca della
Trichinella prima di destinarle al consumo umarmadfa lavorazione.

5.2.1.3.5 Requisiti specifici per gli intollerarmtigli allergici

Gli allergeni vanno considerati parte del sistelingedtione per la sicurezza alimentare in quanto stei pericoli. Dopo
aver stabilito quali allergeni siano pertinenti perdeterminato prodotto, una strategia di prevsripuo fondarsi su
due approcci:
- gl allergeni dovrebbero essere tenuti al di futei locali attraverso garanzie presentate dai torindelle
materie prime e degli altri ingredienti, oppure
- andrebbero applicate misure rigorose per ridurmmialmo la contaminazione crociata, separando dgttd
potenzialmente contenenti allergeni dagli altridwthi durante la produzione, utilizzando linee diguzione,
recipienti e locali di magazzinaggio diversi, ri@rdo ad una metodologia di lavoro specifica, $#iiando
gli operatori e garantendo il rispetto delle nomihéiene prima del ritorno al lavori dopo le payss i pasti.

Nel caso di preparazione di alimenti senza glufiestinati a celiaci gli OSA devono garantire, otthlassenza di glutine
o cereali contenenti glutine negli alimenti prepiggamministrati/venduti (concentrazione di glutiménore di 20 ppm)
anche I'assenza di possibili contaminazioni cre&c@irante tutto il processo produttivo. Nell’ambilell’autocontrollo

dovranno essere quindi descritte le modalita dpar@zione di tali alimenti, tali da garantire quapirevisto dalla
specifica hormativa.

Per quanto riguarda la gestione degli allergenliradignenti sfusi, somministrati, 0 comunque normiptballati, si fa

riferimento a decreto legislativo n. 231 del 15217/7, che ha stabilito le regole per rendere edbtionsumatore, in
particolare il Titolo 11l “adeguamento della norrivat nazionale alle disposizioni del Reg. (UE) n69/2011 e relative
sanzioni.

5.2.1.6 Requisiti relativi ai materiali utilizzgper il confezionamento

| materiali che entrano in contatto con gli aliméobmpresi i materiali per il confezionamento) dew essere marchiati

con il simbolo specifici 5 o con la dicitura “idonger alimenti” che garantisce che siano idoneieageopo eorredati

di dichiarazionali conformita ai sensi della normativa in materiédteriali ed Oggetti destinati al Contatto conmménti
(MOCA) (Reg (CE) 1935/2004).

| MOCA devono essere stoccati in modo da evitamtdaminazione.

Le operazioni di confezionamento e di imballagggv@ho essere effettuate in modo da evitare la oungzione dei
prodotti.

| confezionamenti e gli imballaggi riutilizzati peprodotti alimentari devono essere facili da puk, se necessario, da
disinfettare.
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5.2.1.7 Trasporto

In caso di trasporto, i prodotti alimentari devassere collocati e protetti in modo da rendere mnil rischio
di contaminazione.

Ove necessario, i vani di carico dei veicoli efmintenitori utilizzati per trasportare i prodotingentari devono
essere atti a mantenere questi ultimi in condizémtgguate di temperatura e consentire che la tatopampossa essere
controllata.

5.2.1.8 Formazione

L'OSA deve avere una formazione adeguata alladgpial di prodotto e di processo che applica e dewed
evidenza agli operatori del Controllo Ufficiale.

Poiché le preparazioni di alcuni alimenti possorespntare dei rischi, 'OSA deve conoscere tathiied attuare
modalita operative tali da ridurli al minimo. Quedde condizioni operative e le competenze dellQ#A siano tali da
garantire la sicurezza degli alimenti che intendspprare, I'Autorita competente formulera le prizseni necessarie o
ne vietera la produzione.

5.2.2 Requisiti di cui al Req.(CE) n. 178/2002
5.2.2.1 Rintracciabilita, ritiro, richiamo

Le registrazionipreviste possono essere conservate in forma eartamformatica e possono essere cosi riassunte:

* In entrata (0 a monte): il mantenimento dei docuimfiscali di acquisto della merce, compresi i ik
destinati a venire in contatto con gli alimentiliTdocumenti sono indispensabili per rintracciar®rnitori
dell’lOSA, nel caso in cui i prodotti forniti al’OSsiano oggetto di “allerta alimentare” (Rif. ati8.2 Reg.
(CE) 28.01.2002 n. 178).

* Inuscita (o a valle), solo qualora si venda ad @IEA. In questo caso: elenco dei clienti (nonagione sociale
della ditta, indirizzo, numero di telefono, sedgdie, stabilimento del cliente).

» Tipologia, lotto di appartenenza e quantitativgpidotto fornito.

Questa documentazione pud essere semplicementtiit@sdalla copia dei documenti commerciali di aisto e di
vendita.
L'attribuzione di un lotto di fabbricazione costigae un requisito per gli alimenti immessi sul nagoc
Le registrazioni delle informazioni minime relati@alimento (es. registrazioni sulla tracciakilidocumenti di acquisto
ecc.) devono essere opportunamente conservatespalnsabile, per un periodo di tempo di:
* Tre mesi per i prodotti freschi (es. prodotti dhpteria e ortofrutticoli).
e Sei mesi successivi alla data di conservazionpmbelotto deperibile (per i prodotti da consumandi@il ...).
« Dodici mesi successivi alla data di conservaziamesigliata per i prodotti (da consumarsi prefent@hte entro
il ...
« |l due anni successivi per i prodotti per i qualioprevista dalle norme vigenti I'indicazione tgmine minimo
di conservazione o altra data.

Nel caso in cui 'OSA ritenga o abbia motivo di rienere che il prodotto immesso in commercio non si@onforme
ai requisiti di sicurezza alimentare e qualora qués prodotto non sia piu sotto il suo immediato combllo, provvede
a dare immediata comunicazione all’Azienda Sanitas Locale competente per territorio (Autorita compeente).
In tale situazione 'OSA provvede a:
» Identificare il prodotto a rischio, la quantitaaelbcalizzazione in base ai documenti di accompagmio e/o
fatture, individuando i destinatari dei lotti dérére, che verranno informati.
» Ritirare, se del caso, il prodotto dal mercatoyvpealendovi con mezzi propri o ricorrendo alla dofieazione
di altri soggetti della catena alimentare, inforina@t’OSA. Nel caso in cui i clienti siano consutmia finali, si
procedera a informare il consumatore in maniergaf€, accurata e tempestiva. La portata del’'mémione
potra essere calibrata in funzione del pericoleladete di distribuzione, eventualmente anchel@usilio di
mezzi di comunicazione. Nel caso in cui il cliesta un dettagliante, la comunicazione iniziale &datta in
maniera quanto piu tempestiva possibile (ad esepgidelefono), e a questa fara seguito una coramitine
scritta, via fax o via e-mail. Tale comunicaziomaterra tutte le informazioni necessarie per paeret’esatta
individuazione del prodotto non conforme e i pradimeenti da adottare.
» Informare il fornitore, nel caso in cui abbia metivritenere che la non conformita scaturisca dgrodotto da
lui fornito.
» Segregare il prodotto, qualora ancora sotto ladsgonibilita, identificandolo con cartelli.
» Stabilire la destinazione del prodotto ritirato.
e Conservare memoria scritta di tutte le segnalazdtiitutte le operazioni compiute.
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Tutte le operazioni saranno concordate con I'Atéotiompetente per territorio.

5.2.2.2 Etichettatura e presentazione dei prodaithentari e informazioni ai consumatori

Gli alimenti preimballati devono essere etichettatsensi del Reg. (UE) n. 1169/2011 e s.m.i. lfermazioni
sulle sostanze o sui prodotti che provocano akeogintolleranze, cosi come elencate in Allegatdell Regolamento
1169/2011, devono essere fornite al consumatoedefidallOSA. Per gli home restaurant, tali infomieei possono
essere riportate anche sui menu, su appositi registcartelli o su altro sistema equivalente henecnologico, da tenere
bene in vista, cosi da consentire al consumatoaeakdervi facilmente e liberamente.

L'obbligo di cui all'articolo 44, paragrafo 2, d8legolamento (UE) 1169/2011 sara assolto ancheegeiesiti
casi:

* L’home restaurant indica per iscritto, in manierdaca ed in luogo ben visibile, una dicitura dgloti “le
informazioni circa la presenza di sostanze o ddptt che provocano allergie o intolleranze sorspdiibili
rivolgendosi al personale di servizio”.

e L’home restaurant riporta per iscritto sul mentl, registro o su apposito cartello, una dicitura tiled: “per
qualsiasi informazione su sostanze e allergenssipibe consultare I'apposita documentazione chvernita,
a richiesta, dal personale in servizio”.

Come chiarito dalla Circolare del 16 novembre 2Pi6t. 0361078 del Ministero della Salute e Ministdello
Sviluppo Economico, avente per oggetto: “Disposiziael Regolamento (UE) n.1169/2011 relative agtanti ai quali
non si applica I'obbligo della dichiarazione nuiizale, gli OSA di cui al presente documento sosengati, in qualita
di “microimprese”, dall'obbligo della dichiaraziomeitrizionale in etichetta.

5.2.2.3 Gestione dei prodotti non conformi non aanédmmessi sul commercio

Qualora 'OSA identifichi prodotti non conformi deprocessarli immediatamente al fine di ripristink non
conformita. In caso non sia possibile processapgamente questi prodotti, devono essere identificabodo da evitare
che altri componenti dell'impresa/famiglia possaonasiderarli conformi ed immetterli sul mercato/somarli.

Qualora i prodotti non conformi non possano ess@r@cessati, devono essere eliminati seguendoedioe
rispettose delllambiente conformemente alla nowaasipplicabile in materia e non devono costituitiegttamente o
indirettamente, una fonte di contaminazione diretiadiretta.

7. Adempimenti dell’Autorita competente per effatiil Controllo Ufficiale

Gli OSA di cui al presente documento saranno ogg#itControllo Ufficiale da parte dei competentr3ei dei
Dipartimenti di prevenzione delle ASL con le motajpreviste dalle “Linee guida per il controlloiaféle ai sensi dei
Regolamenti (CE) 882/2004 e 854/2004” (Rep. At i2/CSR del 10 novembre 2016).

Gli OSA sono tenuti a sottoporsi al Controllo Uifile e a coadiuvare il personale dell’Autorita ceatemte
nell’assolvimento dei suoi compiti, come previstdl'drticolo 15 del Regolamento 2017/625/UE.

Le autorita competenti effettuano regolarmente rodintufficiali su tutti gli OSA in base al rischie con frequenza
adeguata. | suddetti controlli ufficiali sono esiggenza preavviso, tranne nel caso in cui tag@pviso sia necessario e
debitamente giustificato per I'esecuzione del adhdr ufficiale. Pertanto qualora l'autorita compae lo ritenga
necessario pud concordare con l'impresa la datara tel sopralluogo. Per il controllo ufficialegaso gli home-
food/home restaurant, puo essere effettuata lfigapreliminare da parte dell’autorita competentguanto le attivita
si svolgono in modo discontinuo presso abitazioigbe.

8. Conclusioni

La preparazione e somministrazione degli alimergsgo locali utilizzati principalmente come abitewm privata
€ un’attivita che sta diventando sempre piu consiaén Europa che in Italia. Ancorché la quantitalinenti prodotti
e somministrati da questa tipologia di imprese alfitari non sia elevata, la non corretta applicazidella normativa
comunitaria e nazionale in materia di sicurezzaetitare puod costituire un problema di salute pahbion trascurabile.

Il rispetto delle prescrizioni di cui alla normadidi settore, richiamate nella presente linea guidinea pertanto
i limiti entro cui tali imprese possono operarer pgsendo riconosciuta loro la possibilita di deitali strumenti di
gestione della sicurezza alimentare flessibiliunzZione della dimensione dell'impresa e dei risthessa correlati.

PT/

Indicazioni per I'applicazione della normativa siglene degli alimenti in attivita di preparazioneer I'immissione sul mercato e/o per la somminizvae di alimenti presso locali utilizzati
principalmente come abitazione privata (home fobdme restaurant)
Pag.12di12



