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XXXX Dott. XXXXXX





XXXX, lì XXXXX
Biologo (N° iscr. Albo Nazionale XXXX)

Via XXXXXXXXXXXXXXXX
Tel./fax: XXXXXX; cell.: XXXXXX e- XXXXXXX










“Trattoria XXXXXX”









via XXXXXXXXX









XXXXXXXX

Oggetto: risposta quesiti inerenti igiene e normativa in campo alimentare e modifiche al  piano di autocontrollo Hazard Analysis and Critical Control Points.

La presente costituisce un esempio di risposta, al titolare di un ristorante, ad anomalie rilevate dal sottoscritto nel corso del sopralluogo attuato al fine di reperire i dati necessari all’elaborazione del piano di autocontrollo.

 In particolare si forniscono precisazioni relativamente all’acquisto delle preparazioni di carni da parte di un ristorante (nel corso del sopralluogo si era rilevata la presenza di preparazioni di carni acquistate da un macellaio). 

1) PRECISAZIONI RIGUARDO LE preparazioni di carni.

Come precedentemente esposto (e come riportato nella Circolare Ministero della Sanità 8 febbraio 1999, n. 2 – in allegato-) il D.P.R. 309/1998 obbliga i ristoranti a rifornirsi di carni macinate e “preparazioni di carni” presso stabilimenti riconosciuti ai sensi del succitato Decreto del Presidente della Repubblica (compresi laboratori centralizzati di catene di distribuzione per la vendita al minuto).

COSA significa stabilimento riconosciuto ai sensi del D.P.R. 309/1998?

Gli stabilimenti riconosciuti devono possedere tutta una serie di caratteristiche che vengono “certificate” dal Ministero della Sanità mediante l’attribuzione di un “numero di riconoscimento veterinario”, tale numero è un codice costituito da un numero e delle lettere aventi il seguente significato:

· XXX/P:    LABORATORIO DI PRODUZIONE CARNI MACINATE E PREPARAZIONI DI 

CARNI AUTONOMO O ANNESSO A STABILIMENTO DI PRODUZIONE CARNI FRESCHE;

· 0XXX/P:   LABORATORIO DI PRODUZIONE PREPARAZIONI DI CARNI ANNESSO A 

STABILIMENTO DI PRODUZIONE DI CARNI FRESCHE DI VOLATILI DA CORTILE; 

· XXX/LP:  LABORATORIO DI PRODUZIONE CARNI MACINATE E PREPARAZIONI DI 

CARNI ANNESSO A STABILIMENTO INDUSTRIALE DI TRASFORMAZIONE DI CARNI;

· 9-XXX/LP:LABORATORIO DI PRODUZIONE CARNI MACINATE E PREPARAZIONI DI

CARNI ANNESSO A STABILIMENTO ARTIGIANALE DI TRASFORMAZIONE DI

CARNI.          

La sigla “XXX” indica un numero.

Il numero di riconoscimento è riportato nel “bollo sanitario” presente sull’etichetta delle confezioni e degli imballaggi delle carni macinate e delle preparazioni di carni (Circ. Ministero della Sanità 8 febbraio 1999, n.2).

QUALI sono gli stabilimenti riconosciuti presso i quali un ristorante può rifornirsi di preparazioni di carni?

L’elenco degli stabilimenti riconosciuti è reso pubblico dal Ministero della Salute al sito internet:

http://alimvet.sanita.it/Stabilimenti/DocumentiArchiviati/Elenchi/PREPARAZIONICARNE.DOC
L’elenco (aggiornato al 20/06/05) degli stabilimenti presenti in Friuli Venezia Giulia è il seguente:

(lo sfondo giallo indica lo stabilimento, geograficamente più vicino al ristorante)

· 1047 LP

FANTUZZI GINO SRL


SACILE (PN)
· 1221 P      
PRINCIPE DI S. DANIELE SPA  
SAN DORLIGO DELLA VALLE (TS) 
· 1277 P       
S. DORLIGO CARNI SRL          TRIESTE (TS)
· 1499 LP    
LA VECJE SALUMERIE S.N.C.     TEOR (UD)
· 1849 LP    
SALUMIF.CIACCHI SNC DI RENATO CIACCHI &, MUGGIA (TS)
· 1852 P     
GELCARNI S.R.L.                AVIANO (PN)
· 2193 P       
SALUMIFICIO PITACCOLO G. S.R.L. VARMO (UD) 
· 2505 P     
PREALPI CARNI SNC DI ULIANA ALDO & C. PRATA DI PORDENONE (PN) 
· 2660 P     
MASTER FOOD SRL                  RIVE D`ARCANO (UD)
· 2787 P     
MAXISCONTO S.R.L.                MANZANO (UD) tel. 0432 754193 
· 0 355 P       
ASTRO SRL                        CAMPOFORMIDO (UD)                         
· 0 498 P     
TONIUTTI ALCEO                   RIVE D`ARCANO (UD)
· 9 397 LP    
SALUMIFICIO SANGIORGINO SAS DI COLONELLO  SAN GIORGIO DI NOGARO (UD)
· 9 999 LP    
SALUMIFICIO DENTESANO SPA         CAMPOLONGO AL TORRE (UD)
· 9 2076 LP   
JOLANDA DE COLO` S.R.L.           PALMANOVA 
che cosa è una “preparazione di carni”?

Il D.P.R. 3 agosto 1998, n. 309 (art. 2, comma 1, lettera b) definisce le preparazioni di carni nel seguente modo: “le carni (…) che hanno subito un’aggiunta di prodotti alimentari, condimenti o additivi o un trattamento comunque insufficiente a modificare la struttura cellulare della carne al centro e a far venir meno le caratteristiche della carne fresca;”(Maglia/Medugno/Dallavalle, 2003).

Tra le preparazioni di carni rientrano:

· preparazioni di carni a base di carni macinate (es.: hamburger, polpette, salsicce fresche, zamponi freschi e cotechini freschi);

· altre preparazioni di carni, es.; spiedini, arrotolati, involtini.

(Circ. Ministero della Sanità 8 febbraio 1999, n.2).

Entrambe le tipologie di prodotti mantengono comunque le caratteristiche della carne fresca; es.: la carne macinata bovina che costituisce un hamburger e il “pezzo” di carne bovina che rientra nella costituzione di uno spiedino mantengono le caratteristiche della carne fresca bovina (colore rosso vivo – bianco o leggermente giallastro per il grasso; consistenza compatta ed elastica) nonostante l’aggiunta di sale, spezie ed altri condimenti.

come può un ristoratore riconoscere una salsiccia fresca da una salsiccia stagionata?

La circolare del Ministero della Sanità 8 febbraio 1999, n. 2 non fornisce indicazioni che possano essere praticamente utilizzate da un ristoratore al fine di distinguere una salsiccia fresca da una salsiccia stagionata; tale provvedimento legislativo stabilisce, infatti, che:

1) una salsiccia sia da considerarsi fresca qualora abbia le seguenti caratteristiche:

a) mantenga, al centro, le caratteristiche della carne, macinata, fresca;

b) non contenga conservanti (il sale è considerato un “condimento”);

c) non abbia subito procedimenti di asciugatura;

2) una salsiccia sia da considerarsi stagionata qualora:

- contenga conservanti (es. nitrati e nitriti) e abbia subito un procedimento di asciugatura tale da far raggiungere all’alimento valori di Aw inferiori a 0,97.

Un modo alternativo per stabilire se la salsiccia sia fresca o stagionata (con riferimento alla, precedentemente citata, definizione di “preparazione di carni”) consiste nel sezionare la salsiccia in due parti ed osservarne la porzione centrale: se tale porzione ha le caratteristiche della carne macinata fresca suina (colore bianco-roseo; consistenza “soda” ma non secca) la salsiccia è da ritenersi FRESCA in caso contrario la salsiccia è da considerarsi stagionata.

Perché, per un ristoratore, è importante sapere se una salsiccia (ma analogo discorso vale per tutti i prodotti di salumeria crudi, quali: zamponi, cotechini, salami ecc.) è fresca oppure stagionata?

Perché se la salsiccia è fresca viene considerata, da un punto di vista legislativo, una “preparazione di carni” e pertanto, affinché possa essere acquistata da un ristoratore, deve essere prodotta da uno stabilimento riconosciuto dal Ministero della Sanità (cioè con “numero di riconoscimento veterinario”); se la salsiccia è stagionata viene classificata tra i “prodotti a base di carne” che, come tali, possono essere acquistati dal ristoratore anche se prodotti “dal macellaio” (rif. D.L. 30 dicembre 1992, n. 537, art. 1, comma 2, lettera b).

ALLEGATI: Circolare 8 febbraio 1999, n.2.
RIFERIMENTI LEGISLATIVI.

· D.L. 30 dicembre 1992, n. 537. “Attuazione della direttiva 92/5/CEE relativa a problemi sanitari in materia di produzione e commercializzazione di prodotti a base di carne e di alcuni prodotti di origine animale.” (Suppl. ord. alla Gazzetta Ufficiale Serie gen. – n.7 dell’11 gennaio 1993). 

· D.P.R. 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 preparazione di carni”. (Gazzetta Ufficiale Serie gen. – n. 199 del 27 agosto 1998). 

· Circolare Ministero della Sanità 8 febbraio 1999, n.2. “Chiarimenti sull’applicazione del D.P.R. 3 agosto 1998, n. 309 recante norme di attuazione della direttiva 94/65/CE relativa ai requisiti applicabili alla immissione sul mercato di carni macinate e preparazioni di carni.” (Gazzetta Ufficiale Serie gen. – n. 67 del 22 marzo 1999).
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Distinti Saluti.
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