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C) GIUNTA REGIONALE E ASSESSORI

Seduta di Giunta regionale n. 34 del 14 novembre 2013
Ordine del giorno - Deliberazioni approvate (dal n. 921 al
n. 938)

A) PROPOSTE DI ALTA AMMINISTRAZIONE

DIREZIONE CENTRALE AA LEGALE, LEGISLATIVO, ISTITUZIONALE E
CONTROLLI
(Relatore il Presidente Maroni)

921 - NOMINA DEI COMPONENTI DEL CONSIGLIO DI INDIRIZZO
DELL'AZIENDA DI SERVIZI ALLA PERSONA «VILLA CARPANEDA» CA-
SA DI CURA E RIABILITAZIONE CON SEDE LEGALE IN COMUNE DI
RODIGO (MN)

DIREZIONE CENTRALE AD PROGRAMMAZIONE INTEGRATA E
FINANZA
(Relatore I'assessore Garavaglia)

922 - VARIAZIONE AL BILANCIO PER L'ESERCIZIO FINANZIARIO 2013
E BILANCIO PLURIENNALE 2013-2015 A LEGISLAZIONE VIGENTE E
PROGRAMMATICO (D.LGS. 118/11 - L.R. 19/2012) CON PRELIEVO
DAL FONDO RISORSE SVINCOLATE DI CUI ALLA D.G.R. 11210 DEL
10 FEBBRAIO 2010 - 5° PROVVEDIMENTO

B) PROPOSTE DI ORDINARIA AMMINISTRAZIONE

DIREZIONE CENTRALE AA LEGALE, LEGISLATIVO, ISTITUZIONALE E
CONTROLLI

AAO1 - AVWOCATURA

(Relatore il Presidente Maroni)

923 - PROPOSIZIONE DI CONTRORICORSO AVANTI LA SUPREMA
CORTE DI CASSAZIONE PER LA RIFORMA E/O LA CASSAZIONE DEL-
LA SENTENZA N. 147/2013 RESA DAL TRIBUNALE SUPERIORE DELLE
ACQUE PUBBLICHE DI ROMA NEI GIUDIZI RG. N. 52 - 53/2011 AV-
VERSO, TRA L'ALTRO, IL PROVVEDIMENTO REGIONALE N. 12641 DEL
2 DICEMBRE 2010 CONCERNENTE LA COMPATIBILITA AMBIENTALE
DELLE OPERE DI LAMINAZIONE DELLE PIENE DEL FIUME OLONA.NO-
MINA DEL DIFENSORE REGIONALE PIERA PUJATTI DELL'AVVOCATU-
RA REGIONALE (701/2013)

924 - COSTITUZIONE NEL GIUDIZIO PROMOSSO AVANTI IL TRIBU-
NALE SUPERIORE DELLE ACQUE PUBBLICHE PER LA RETTIFICAZIONE
DELLA SENTENZA N. 147 DEL 12 LUGLIO 2013 EMESSA DALLO STES-
SO TRIBUNALE CONCERNENTE LA DETERMINAZIONE REGIONALE
N. 12641 DEL 2 DICEMBRE 2010 RELATIVA ALLA DICHIARAZIONE
DI COMPATIBILITA AMBIENTALE PER DELLE OPERE DI LAMINAZIONE
DELLE PIENE DEL FIUME OLONA. NOMINA DEL DIFENSORE REGIO-
NALE PIERA PUJATTI DELL' AVVOCATURA REGIONALE (676/2013)

925 - PROPOSIZIONE DI CONTRORICORSO AVANTI LA SUPREMA
CORTE DI CASSAZIONE PER LA CASSAZIONE DELLA SENTENZA
N. 132/2013 RESA DALLA CORTE D’APPELLO DI MILANO CONCER-
NENTE CONCESSIONE DI DERIVAZIONE D'ACQUA AD USO IDROE-
LETTRICO. NOMINA DEL DIFENSORE REGIONALE AVV. MARCO CE-
DERLE DELL'AVVOCATURA REGIONALE (RIF. 702/13)

926 - IMPUGNATIVA AVANTI LA CORTE D’APPELLO DI MILANO
DELLA SENTENZA N. 8764/13 RESA DAL TRIBUNALE DI MILANO IN
MATERIA DI PAGAMENTO CANONE PER LOCCUPAZIONE E USO DI
BENI DEMANIALI ASSEGNATI IN CONCESSIONE. NOMINA DEL DI-
FENSORE REGIONALE AVV. RAFFAELA SCHIENA DELL'AVVOCATURA
REGIONALE (RIF. 700/13)

DIREZIONE CENTRALE AD PROGRAMMAZIONE INTEGRATA E
FINANZA

ADO2 - PROGRAMMAZIONE E GESTIONE FINANZIARIA

(Relatore I'assessore Garavaglia)

927 - INTEGRAZIONE DEL DOCUMENTO TECNICO DI ACCOMPA-
GNAMENTO AL «BILANCIO DI PREVISIONE PER L'ESERCIZIO FINAN-
ZIARIO 2013 E BILANCIO PLURIENNALE 2013/2015 A LEGISLAZIONE
VIGENTE» - RICLASSIFICAZIONE IN PARALLELO PER UPB- PIANO DI
ALIENAZIONE E VALORIZZAZIONE DEGLI IMMOBILI - PROGRAMMA
TRIENNALE DELLE OPERE PUBBLICHE 2013 - PROGRAMMI ANNUALI
DI ATTIVITA DEGLI ENTI, AZIENDE DIPENDENTI E SOCIETA IN HOUSE,
APPROVATO CON D.G.R. 4518 DEL 19 DICEMBRE 2012 A SEGUITO

DELL'APPROVAZIONE DELLA LEGGE REGIONALE 21 OTTOBRE 2013
N. 8 <NORME PER LA PREVENZIONE E ILTRATTAMENTO DEL GIOCO
D’AZZARDO PATOLOGICO»

AD33 - SEMPLIFICAZIONE
(Relatore I'assessore Garavaglia)

928 - ICAR - INTEROPERABILITA E COOPERAZIONE APPLICATIVA IN
RETE TRA LE REGIONI - APPROVAZIONE PIANO ATTUATIVO TRIENNIO
2013-2016

DIREZIONE GENERALE E ISTRUZIONE, FORMAZIONE E LAVORO
(Relatore I'assessore Aprea)
E132 - SISTEMA EDUCATIVO E DIRITTO ALLO STUDIO

929 - PROPOSTA DI DELIBERAZIONE CONSILIARE AVENTE AD OG-
GETTO: «LINEE DI INDIRIZZO PER L' ASSEGNAZIONE DEI CONTRIBUTI
REGIONALI A SOSTEGNO DELLE SCUOLE DELLINFANZIA AUTONO-
ME NON STATALI E NON COMUNALI PER IL PERIODO DI PROGRAM-
MAZIONE SCOLASTICA 2013/2018» (ART. 7-TER L.R. 19/2007)

930 - APPROVAZIONE DELLO SCHEMA DI CONVENZIONE TRA RE-
GIONE LOMBARDIA, LE ISTITUZIONI DELL'AFAM E LE SCUOLE SUPE-
RIORI PER MEDIATORI LINGUISTICI RELATIVO ALLA GESTIONE DEGLI
INTERVENTI REGIONALI PER IL DIRITTO ALLO STUDIO UNIVERSITARIO
PER IL PERIODO 2013/2018 (L.R. 33/2004)

DIREZIONE GENERALE L CULTURE, IDENTITA E AUTONOMIE
(Relatore I'assessore Cappellini)
L1371 - VALORIZZAZIONE DEL PATRIMONIO E DEGLI ISTITUTI CULTURALI

931 - SCHEMA DI ACCORDO DI COLLABORAZIONE CON IL POLI-
TECNICO DI MILANO PER LO SVILUPPO DELLA PIATTAFORMA SOF-
TWARE «ARCHIMISTA» PER IL RIORDINO, LA INVENTARIAZIONE E LA
PUBBLICAZIONE VIA WEB DI ARCHIVI STORICI

932 - DETERMINAZIONE IN MERITO ALLAUTORIZZAZIONE ALL'ISTI-
TUZIONE DEL SISTEMA BIBLIOTECARIO INTERCOMUNALE DI COMO
(ARTT. 7 E 8, L.R.N. 81/1985)

933 - DETERMINAZIONE IN MERITO ALL'AUTORIZZAZIONE ALLISTI-
TUZIONE DEL SISTEMA BIBLIOTECARIO INTERCOMUNALE NORD EST
BRESCIANO (ARTT. 7 E 8,L.R.N. 81/1985)

DIREZIONE GENERALE S INFRASTRUTTURE E MOBILITA
(Relatore I'assessore Del Tenno)
S131 - SERVIZI PER LA MOBILITA

934 - INCENTIVI AL RINNOVO DEL PARCO VEICOLI ADIBITI AL SERVI-
ZIO TAXI CON VETTURE ECOLOGICHE A BASSI LIVELLI DI EMISSIONI

935 - ISTITUZIONE DELLELENCO REGIONALE DEGLI IDONEI ALLA
NOMINA DI DIRETTORE DELLE AGENZIE PER IL TRASPORTO PUBBLI-
CO LOCALE

S132 - INFRASTRUTTURE FERROVIARIE E PER LA NAVIGAZIONE E LO
SVILUPPO TERRITORIALE

936 - TERMINI DEL PROCEDIMENTO AMMINISTRATIVO PER IL RI-
LASCIO DELL'AUTORIZZAZIONE ALLA RIDUZIONE DELLE DISTANZE
LEGALI DALLA LINEA FERROVIARIA IN CONCESSIONE, Al SENSI
DELLART. 60 DEL D.PR. 11 LUGLIO 1980 N. 753

DIREZIONE GENERALE Z TERRITORIO, URBANISTICA E DIFESA DEL
SuoLo

(Relatore I'assessore Beccalossi)

7131 - PROGRAMMAZIONE TERRITORIALE E URBANISTICA

937 - AVVIO DEL PROCEDIMENTO DI APPROVAZIONE DELLA VA-
RIANTE FINALIZZATA ALLA REVISIONE DEL PIANO TERRITORIALE RE-
GIONALE E DELLA RELATIVA PROCEDURA DI VALUTAZIONE AMBIEN-
TALE STRATEGICA

938 - COMUNE DI IDRO (BS) - DETERMINAZIONI IN ORDINE ALLA
VARIANTE GENERALE AL PIANO DI GOVERNO DEL TERRITORIO
(ART. 13, COMMA 8, L.R.N. 12/2005)
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Ordine del giorno integrativo - Deliberazioni approvate (dal
n. 939 al n. 945)

B) PROPOSTE DI ORDINARIA AMMINISTRAZIONE

PRESIDENZA A

A132 - COMUNICAZIONE

(Relatore il Presidente Maroni)

939 PARTECIPAZIONE ~ ALLA  MANIFESTAZIONE  FIERISTI-
CA «MATCHING» POLO FIERISTICO RHO-PERO DAL 25 AL
27 NOVEMBRE 2013

940 - PARTECIPAZIONE ALL ORGANIZZAZIONE DI INIZIATIVE DI RILIE-
VO REGIONALE PROPOSTE DA SOGGETTI PUBBLICI E NON PROFIT
-NOVEMBRE 2013

DIREZIONE CENTRALE AD PROGRAMMAZIONE INTEGRATA E
FINANZA

AD33 - SEMPLIFICAZIONE

(Relatore I'assessore Garavaglia)

941 - DETERMINAZIONE IN ORDINE Al CRITERI PER IL RIMBORSO
DELLE SPESE RICONOSCIUTE Al COMUNI INTERESSATI DALLE CON-
SULTAZIONI REFERENDARIE REGIONALI PER LA FUSIONE DI COMUNI
DEL 1° DICEMBRE 2013

DIREZIONE GENERALE H SALUTE
(Relatore il Vice Presidente Mantovani)
H1 - DIREZIONE GENERALE H SALUTE

942 - DETERMINAZIONI IN ORDINE ALLA PROCEDURA PER LA VERIFI-
CA AL 31 DICEMBRE 2013 DEI DIRETTORI GENERALI DELLE AZIENDE
SANITARIE PUBBLICHE

H131 - RAPPORTI ISTITUZIONALI, GIURIDICO-LEGISLATIVO, PERSO-
NALE E MEDICINA CONVENZIONATA TERRITORIALE

943 - SERVIZIO DI ASSISTENZA SANITARIA STAGIONALE - PERIODO
INVERNO 2013-2014

DIREZIONE GENERALE R ATTIVITA PRODUTTIVE, RICERCA E
INNOVAZIONE

(Relatore I'assessore Melazzini)

R131 - COMPETITIVITA, IMPRENDITORIALITA E ACCESSO AL CREDITO

944 - INTERVENTI DI CONTROGARANZIA A FAVORE DEI CONFIDI
CHE HANNO COSTITUITO SPECIALI FONDI ANTIUSURA

945 - INTERVENTO IN FAVORE DELLE VITTIME DEL REATO DI USURA
IN ATTUAZIONE DELLA D.G.R. 4200/2012

Comunicazioni - Deliberazioni approvate (dal n. 946 al n. 949)

946 - PRESA D’ ATTO DELLA COMUNICAZIONE DEL PRESIDENTE MA-
RONI AVENTE OGGETTO: «PROGETTO DI RIQUALIFICAZIONE DELLA
«VILLA MYLIUS» IN COMUNE DI VARESE»

947 - PRESA D’ATTO DELLA COMUNICAZIONE DEL PRESIDENTE MA-
RONI DI CONCERTO CON GLI ASSESSORI CAVALLI, GARAVAGLIA
E DEL TENNO AVENTE OGGETTO: «PROGETTO STRATEGICO «MAL-
PENSA - SMART CITY DELLE MERCI»

948 - PRESA D'ATTO DELLA COMUNICAZIONE DEL PRESIDENTE MA-
RONI DI CONCERTO CON L'ASSESSORE APREA AVENTE OGGETTO:
«ACCORDO PER LA REGOLAMENTAZIONE DEI PROFILI CHE ATTEN-
GONO ALLA FORMAZIONE PER L'APPRENDISTATO FINALIZZATO
AL CONSEGUIMENTO DI DIPLOMA DI ISTRUZIONE SECONDARIA
SUPERIORE, DI TITOLI DI STUDIO UNIVERSITARI E DELLA ALTA FOR-
MAZIONE, COMPRESI | DOTTORATI DI RICERCA E LA SPECIALIZZA-
ZIONE TECNICA SUPERIORE (DI CUI ALL'ART. 69 DELLA L. 17 MAG-
GIO 1999, N. 144, Al SENSI DELLART. 5 COMMA 2 DEL D.LGS.
14 SETTEMBRE 2011, N. 167 E DELL'ART. 3 DELLA L.R. 18 APRILE 2012
N. 7)»

949 - PRESA D'ATTO DELLA COMUNICAZIONE DEL PRESIDENTE
MARONI DI CONCERTO CON IL SOTTOSEGRETARIO PAROLO E GLI
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ASSESSORI FAVA, BECCALOSSI E BORDONALI AVENTE OGGETTO:
«RIPRISTINO DI ATTIVITA AGRICOLE FORESTALI E DI ALLEVAMEN-
TO ESTENSIVO IN TERRENI AGROSILVOPASTORALI ABBANDONATI
- AZIONI PREVENTIVE DI DIFESA IDROGEOLOGICA, DI MIGLIORA-
MENTO DEL PAESAGGIO E DI SVILUPPO DI NUOVA OCCUPAZIONE
NELL'AREA DEL LAGO DI COMO»
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D.g.r.8 novembre 2013 - n. X/899

Approvazione del documento “Linee guida sui criteri per la
predisposizione dei piani di autocontrollo per I'identificazione
e la gestione dei pericoli negli stabilimenti che trattano
alimenti di origine animale, di cui al regolamento (CE)
n. 853/2004"

LA GIUNTA REGIONALE

Premesso che l'igiene alimentare & il risultato dell’applicazio-
ne da parte delle imprese alimentari di prescrizioni di base e di
procedure basate sui principi del sistema HACCP;

Visto il regolamento (CE) n. 178/2002, del 28 gennaio 2002
che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione ali-
mentare, istituisce |’ Autoritd europea per la sicurezza alimentare
e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare;

Vagliato che il succitato regolamento demanda la responsa-
bilitd legale della sicurezza degli alimenti agli Operatori del set-
fore alimentare che, a tal fine, elaborano sistemi di gestione dei
processi di produzione atti a garantire alimenti sicuri;

Visto il regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento euro-
peo e del Consiglio del 29 aprile 2004 sull'igiene dei prodotti
alimentari e, in particolare I'art. 5 «<Analisi dei pericoli e punti cri-
fici di controllor, comma 1 «Gli operatori del settore alimentare
predispongono, attuano e mantengono una o piu procedure
permanenti, basate sui principi del sistema HACCP»;

Visto il regolamento (CE) N. 853/2004 del Parlamento euro-
peo e del Consiglio del 29 aprile 2004 che stabilisce norme spe-
cifiche in materia di igiene degli alimenti di origine animale e, in
particolare, I'allegato II, Sezione Il che declina gli obiettivi delle
procedure basate sui principi HACCP;

Visto il regolamento (CE) n. 882/2004 del Parlamento euro-
peo e del Consiglio del 29 aprile 2004 relativo ai controlli ufficiali
intesi a verificare la conformitd alla normativa in materia di man-
gimi e di alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli
animali

Rilevato che I'art. 10 del medesimo regolamento prevede che
i controlli ufficiali sui mangimi e sugli alimenti comprendono,
fra I'altro, I'esame di tutti i sistemi di controllo posti in atto da-
gli Operatori del seffore dei mangimi e degli alimenti e i risultati
cosi ottenuti (comma 2, lettera a). In questo ambito & prevista
la valutazione delle procedure in materia di buone prassi di fab-
bricazione (GMP), buone prassi igieniche (GHP), corrette prassi
agricole e HACCP tenendo conto dell’'uso delle guide a tal fine
stabilite in conformitd della normativa comunitaria (c. 2, 1.d);

Visto il regolamento (CE) n. 854/2004 del 29 aprile 2004 che
stabilisce norme specifiche per I'organizzazione di controlli uffi-
ciali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano;

Considerato che, ai sensi del suddetto regolamento, I’ Autorita
Competente effettua controlli ufficiali per verificare il rispetto da
parte degli Operatori del settore alimentare dei requisiti previsti
dalla degislazione alimentare» e, in tale ambito, esegue audit di
buone prassi igieniche e procedure basate su HACCP (art. 4, c.
3.1.a);

Visto il decreto legislativo n. 193 del 6 novembre 2007, <Attua-
zione della direftiva 2004/41/CE relativa ai controlli in materia di
sicurezza alimentare e applicazione dei regolamenti comunitari
nel medesimo settore»;

Osservato in particolare che il succitato decreto dispone in
materia di:

- Auforitd competenti in materia di sicurezza alimentare
(art. 2, c. 1 «Aifini dell'applicazione dei regolamenti (CE)
852/2004, 853/2004, 854/2004 e 882/2004, e successive
modificazioni, per le materie disciplinate dalla normati-
va abrogata di cui all'art. 3, le Autoritd competenti sono
il Ministero della salute, le regioni, le province autonome
di Trento e di Bolzano e le Aziende unitd sanitarie locali,
nell'lambito delle rispettive competenze»);

Sanzioni a carico degli Operatori del settore alimentare in
caso di violazione della «egislazione alimentare» (art. 6);

Richiomata la d.g.r.n. X/63 del 24 aprile 2013, recante «Defini-
zione degli obiettivi aziendali di interesse regionale dei Direttori
Generali delle Aziende Sanitarie Locali, Aziende Ospedadaliere e
AREU per I'anno 2013, nonché delle modalitd di valutazione del
loro raggiungimento - (di concerto con I'assessore Cantu), che
contempla I'obiettivo di assicurare «’attuazione del controllo uf-
ficiale secondo criteri di appropriatezza ed efficaciay;

Richiamata la d.c.r. n. X/78 del 9 luglio 2013, recante «Pro-
gramma Regionale di Sviluppo della X legislatura;

Evidenziato che I'azione 217.4 «Sicurezza alimentare» conside-
ra I'attuazione di iniziative volte a facilitare I'adeguamento degli
Operatori del settore alimentare ai requisiti previsti dalla «egi-
slazione alimentare» e, quindi, favorire la produzione di alimenti
sicuri;

Esaminato il documento «Linee guida sui criteri per la predi-
sposizione dei piani di autocontrollo per l'identificazione e la
gestione dei pericoli negli stabilimenti che trattano alimenti di
origine animale, di cui al regolamento (CE) n. 853/2004» appro-
vato dalla Conferenza permanente per i rapporti fra lo Stato, le
Regioni e le PA. di Trenfo e Bolzano» nella seduta del 25 luglio
2012 e repertoriato agli afti con n. 147/CSR del 25 luglio 2012
(Allegato A);

Atteso che I'art.4 del citato Accordo Stato-Regioni e PRAA. pre-
vede il recepimento del documento «Linee guida sui criteri per
la predisposizione dei piani di autocontrollo per I'identificazione
e la gestione dei pericoli negli stabilimenti che trattano alimenti
di origine animale, di cui al regolamento (CE) n. 853/2004», va-
lutabile in sede di verifica dei LEA (livelli essenziali di assistenza)
da parte del competente Organismo di verifica;

Considerato che il suddetto documento declina i principi di
sicurezza definiti dalla legislazione alimentare, con particolare
riferimento alle modalitd di applicazione del sistema HACCP al
fine di:

v facilitare gli Operatori del settore a:

e adempiere agli obblighi previsti dalle norme in materia di
sicurezza alimentare;

¢ predisporre procedure di autocontrollo basate sui principi
di sistema HACCP;

¢ elaborare sistemi di gestione aziendale in grado di garan-
tire ai consumatori la disponibilitd di alimenti sicuri;

v agevolare I'attuazione del controllo ufficiale da parte delle
competenti Autoritd Sanitarie Locali secondo criteri di efficacia
ed appropriatezza;

Acquisito il parere favorevole del Dirigente dell’Unita Organiz-
zativa Veterinaria in merito alla coerenza del documento in pa-
rola (Allegato A) con gli obiettivi sopraindicati;

Ritenuto di:

— approvare il documento «Linee guida sui criteri per la
predisposizione dei piani di autocontrollo per I'identifico-
zione e la gestione dei pericoli negli stabilimenti che frat-
tano alimenti di origine animale, di cui al regolamento
(CE) n. 853/2004» di cui all'allegato A, parte intfegrante e
sostanziale del presente atto;

- pubblicare il presente provvedimento sul BURL e sul Porta-
le istituzionale regionale;

Vagliate ed assunte come proprie le predette valutazioni e
considerazioni;

A voti unanimi, espressi nelle forme dilegge;

DELIBERA

1. di approvare il documento «Linee guida sui criteri per la
predisposizione dei piani di autocontrollo per I'identificazione e
la gestione dei pericoli negli stabilimenti che traffano alimenti di
origine animale, di cui al regolamento (CE) n. 853/2004» di cui
all’allegato A, parte infegrante e sostanziale del presente atto;

2. di pubblicare il presente provvedimento sul BURL e sul Porta-
le istituzionale regionale.

Il segretario: Marco Pilloni
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ALLEGATO A

LINEE GUIDA SUI CRITERI PER LA PREDISPOSIZIONE DEI PIANI DI AUTOCONTROLLO, PER L'IDENTIFICAZIONE E
LA GESTIONE DEI PERICOLI NEGLI STABILIMENTI CHE TRATTANO PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE DI CUI AL REGOLAMENTO
(CE) n.853/2004 CHE STABILISCE NORME SPECIFICHE IN MATERIA DI IGIENE PER GLI ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE

INTRODUZIONE E OBIETTIVI
Glossario
Predisposizione del Piano di Autocontrollo (Piano)
PARTE PRIMA: | PREREQUISITI:
1. DATI AZIENDALI
2. IDENTIFICAZIONE DI AREE, IMPIANTI ED ATTREZZATURE
3. I PREREQUISITI
3.1.  Procedura di pulizia e disinfezione
3.2.  Procedura per il confrollo degli animali infestanti e indesiderati
3.3.  Procedura per il controllo della potabilita dell’acqua
3.4. Procedura di manutenzione ordinaria e straordinaria
3.5.  Procedura di controllo delle temperature
3.6. Programma di formazione del personale
3.7. Altri prerequisiti
3.7.1. Procedura di selezione e verifica dei fornitori
3.7.2. Procedura per il ritiro dal mercato delle merci non idonee
3.7.3. Igiene del personale
3.7.4. Procedura di gestione dei sottoprodotti, rifiuti, reflui ed emissioni
3.7.5. Procedura per la definizione della conservabilita’ dei prodotti
3.7.6. Gestione del marchio di identificazione
PARTE SECONDA: LHACCP
1. FASI PRELIMINARI /
| SETTE PRINCIPI HACCP
1.1.  fase preliminare - 1: Mandato della direzione e coinvolgimento dei vertici
1.2.  Fase preliminare - 2: Creazione del gruppo di lavoro
1.3.  Fase preliminare - 3: Stabilire lo scopo del piano HACCP
1.4.  Fase preliminare - 4: Descrizione del prodotto e della destfinazione d'uso
1.5.  Fase preliminare - 5: Definizione del diagramma dii flusso e verifica sul posto
1.6. Fase preliminare - 6: Predisposizione e conferma delle istruzioni di lavoro
2. | PRINCIPI HACCP
2.1.  Principio 1: Identificare ogni pericolo che deve essere prevenuto, eliminato o ridotto a livelli accettabili

2.2.  Principio 2: Identificare i punti critici di controllo (CCP) nella fase o nelle fasi in cui il controllo stesso si rivela essenziale per
prevenire o eliminare un rischio o per ridurlo a livelli accettabili

2.3.  Principio 3: Stabilire, nei punti critici di controllo, i limiti critici che differenziano I'accettabilita e I'inaccettabilita ai fini della
prevenzione, eliminazione o riduzione dei rischi identificati

2.4. Principio 4: Stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficaci nei punti critici di confrollo

2.5.  Principio 5: Stabilire le azioni correttive da infraprendere nel caso in cui dalla sorveglianza risulti che un deferminato punto
critico non é sotto controllo

2.6. Principio 6: Stabilire le procedure da applicare regolarmente per verificare ['effettivo funzionamento delle misure di cui ai
principida 1 a b

2.7.  Principio 7: Predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle dimensioni dell'impresa alimentare al fine di
dimostrare I'effettiva applicazione delle misure di cui ai principi da 1 a 6

3. IMPLEMENTAZIONE DEL PIANO HACCP

4. CAMPIONAMENTO PER ANALISI DI LABORATORIO

ALLEGATI

Allegato 1: HACCP - Definizioni

Allegato 2: Scheda identificazione aree stabilimento

Allegato 3: Modulo per la descrizione del prodotto destinazione d'uso

Allegato 4: Fatftori da prendere in considerazione nell’analisi dei pericoli

Allegato 5: Schema riassuntivo per I'analisi dei pericoli ed identificazione dei CCP
Allegato 6: Sviluppo di un piano HACCP: procedure di monitoraggio e relative frequenze
Allegato 7: Sviluppo di un piano HACCP: azioni correttive

Allegato 8: Modulo per la registrazione delle azioni correttive

Allegato 9: Modulo per la predisposizione del piano HACCP riassuntivo
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PARTE TERZA: LINEE GUIDA PER L'IDENTIFICAZIONE E LA GESTIONE DEI PERICOLI NEL SETTORE DELLA PRODUZIONE DI CARNI
SEZIONE A - CARATTERISTICHE DEI PRINCIPALI PERICOLI BIOLOGICI CHIMICI E FISICI
1. PERICOLI BIOLOGICI
1.1.  Batteri responsabili di MTA
1.1.1. Bacillus cereus
1.1.2. Campylobacter spp
1.1.3. Clostridium botulinum
1.1.4. Clostridium perfringens
1.1.5. Escherichia coli enteropatogeni
1.1.6. Listeria monocytogenes
1.1.7. Salmonella spp
1.1.8. Staphylococcus aureus
1.1.9. Yersinia enterocolitica
1.2.  Parassiti
1.2.1. Sarcocystis spp
1.2.2. Taenie
1.2.3. Toxoplasma gondii
1.2.4. Trichinella spiralis
1.3.  Alfri pericoli biologici
1.3.1. Prione
2. PERICOLI CHIMICI
2.1.  Infroduzione
2.2.  Residui di farmaci veterinari
2.3.  Presenza di sostanze vietate
2.4. Confaminanti ambientali involontari
2.5.  Residui di prodotti fitosanitari

2.6. Residui di prodotti utilizzati nella manutenzione, nella disinfestazione, nella pulizia e nella disinfezione di locali, impianti e
aftfrezzature

2.7. Sostanze cedute da materiali a contatto

2.8. Additivi, coloranti, coadiuvanti fecnologici ecc
3. PERICOLI FIsICI
SEZIONE B - IDENTIFICAZIONE DEI PERICOLI E DELLE MISURE PREVENTIVE
1. PERICOLI BIOLOGICI

1.1. Bovini
1.2, Suini
1.3. Ovini
1.4. Avicoli

2.  PERICOLI CHIMICI (TUTTE LE FILIERE)
3. PERICOLI FISICI (TUTTE LE FILIERE)

INTRODUZIONE E OBIETTIVI

Le disposizioni legislative concernenti I'igiene dei prodotti alimentari destinati al consumo umano hanno introdotto I'obbligo per le
imprese del settore di predisporre e di attuare misure di gestione dei pericoli di natura igienico e sanitario (autocontrollo), in ogni fase
della produzione e commercializzazione (artt. 4 e 5 del Regolamento (CE) n. 852/2004)

In particolare, il Regolamento (CE) n.852/2004 che disciplina la produzione e I'immissione sul mercato dei prodotti alimentari destinati
al consumo umano, prevede |'obbligo per tutti gli operatori del settore alimentare (OSA), operanti nelle fasi successive alla produzione
primaria, di predisporre e mettere in atto procedure di controllo dei pericoli igienico sanitari basati sui principi del Sistema HACCP.

Il suddetto regolamento, al pari del Regolamento (CE) n. 853/2004 "norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine
animale” tuttavia non entra nello specifico delle modalitd operative da adofttarsi, ma stabilisce solo gli obiettivi di sicurezza da rag-
giungere.

Al fine di assicurare gli obiettivi di sicurezza alimentare del cosiddetto “pacchetto igiene”, il Regolamento (CE) n. 852/2004 stabilisce
inoltre che gli Stati memlori promuovano *I'elaborazione di manuali nazionali di corretta prassi operativa in materia di igiene e di ap-
plicazione dei principi del sistema HACCP”.

Tali manuali, valutati e approvati dall’autoritd competente, possono essere utilizzati come guida dagli operatori del settore al fine della
predisposizione dei propri Piani bI AUTOCONTROLLO.

Il presente documento ha quindi come obiettivo quello di fornire indicazioni per la stesura dei manuali di seffore elaborati dall'in-
dustria alimentare o per la predisposizione del Piano di Autocontrollo da parte degli OSA; il documento illustra inoltre i principi ed i
concetti fondamentali del “Sistema HACCP”, cosi come descritto dal Codex Alimentarius Commission’s Committee on Food Hygiene.
E importante sottolineare che le presenti "Linee guida” non sostituiscono il Piano di Autocontrollo aziendale, che deve essere pertanto
predisposto e applicato da ciascun OSA. Ogni industria alimentare deve quindi condurre uno studio dettagliato dei propri prodotti
e processi, in modo da garantire che il Piano di Autocontrollo sia specifico per la propria realtd produttiva. Non esistono modalitd di
sviluppo e applicazione delle misure di gestione dei pericoli, valide per tutte le realtd produttive in modo uniforme e identico: il sistema
HACCP deve essere infeso come un sistema dinamico, in continua evoluzione e adattabile a ogni realtd produttiva a prescindere
dalle sue dimensioni.
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Glossario
Termine Significato
Manuale di corretta prassi Documenti elaborati da settori dell’'industria alimentare o da altri soggetti terzi con I'obiettivo di fornire
operativa strumenti di supporto agli OSA per la stesura dei propri piani di autocontrollo.
Piano di Autocontrollo Documento elaborato in modo specifico per rispondere alle necessitd di un singolo stabilimento per

quanto concerne la gestione dei pericoli connessi con le attivitd svolte presso lo stesso stabilimento.
(Da non confondersi con il manuale di corretta prassi operativa).

Procedura/protocollo Documento che descrive una sequenza logica di attivitd da svolgere, per garantire il raggiungimento
di un determinato scopo.

Predisposizione del Piano di Autocontrollo (Piano)

L'OSA deve garantire la predisposizione e I'affuazione del Piano con I'attiva partecipazione e il coinvolgimento diretto del personale
dell'azienda. L'OSA pud, se del caso, avvalersi di un supporto esterno, al fine di disporre degli strumenti fecnico-scientifici ed informativi
necessari a redigere il Piano. Alla consulenza esterna non pud comunqgue essere chiesto di sostituire le conoscenze approfondite dei
processi produttivi che devono essere possedute dall’OSA.

Il Piano deve essere finalizzato alla prevenzione dell'insorgenza delle non conformitd igienico sanitarie, e all'applicazione delle op-
portune azioni correttive in modo da minimizzare i rischi connessi al consumo del prodotto alimentare.

L'efficacia del Piano & legata anche alla sua reale applicabilitd in relazione alle dimensioni, alle condizioni strutturali, ai processi e ai
prodotti, ecc., di cui 'OSA deve tener conto nella stesura, pena la sua sostanziale inefficacia e/o inapplicabilita.

Il sistema di autocontrollo, basato sui principi HACCPR & considerato uno dei piti importanti strumenti per il controllo dei pericoli connes-
si al consumo di alimenti. Il sistema HACCP deve essere applicato dalle imprese che gid abbiano previsto e introdotto al loro inferno
procedure generali di controllo dei pericoli (prerequisiti). Tale successione € ripresa dal Regolamento (CE) n.852/04 che all’articolo 4,
da indicazioni in merito all’applicazione di misure riconducibili ai prerequisiti, e all’articolo 5 stabilisce I'obbligo di predisporre, attuare
e mantenere procedure basate sui principi HACCP

E importante ricordare che le procedure di prerequisito e quelle basate sui principi HACCP sono modulabili, fra I'altro, in relazione alle
dimensioni dell'impresa, alla natura dei processi e dei prodotti e all'impiego limitato di personale.

Pertanto il sistema nel suo complesso & sufficientemente flessibile e tale da “poter essere applicato in qualsiasi situazione, anche nelle
piccole imprese”. In particolare, in talune imprese alimentari le procedure di "Prerequisito” permetfono un adeguato raggiungimento
degli obiettivi di sicurezza alimentare.

Una volta predisposto, il Piano deve essere approvato dall’OSA, che dovrd applicarlo nella sua interezza assumendosene le respon-
sabilitd. Le attivitd condotte e i relativi risultati dovranno inoltre essere documentati in modo tale da dimostrare di aver operato per
prevenire, eliminare o ridurre a livello accettabile i rischi connessi al consumo del prodotto alimentare.

Le analisi di laboratorio non sostituiscono le procedure di gestione dei pericoli, ma rappresentano uno strumento di verifica e di con-
valida del corretto funzionamento delle procedure basate sui principi HACCP e sulla corretta prassi igienica (cfr art. 4, comma 1 Reg.
CE n.2073/2005 recante i criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari).

Nelle presenti Linee guida sono riportati gli elementi utili ai fini della predisposizione di:

. procedure “prerequisito” (parte prima);

. procedure basate sui principi HACCP (parte seconda).

PARTE PRIMA: | PREREQUISITI

Di norma le procedure di autocontrollo propedeutiche all’applicazione del modello HACCP dovranno contenere i seguenti elementi.
1 - DATI AZIENDALI

definizione dei prodotti e delle materie prime utilizzate nella lavorazione;

volumi di produzione;

periodicitd e/o stagionalitd delle lavorazioni;

organigramma aziendale.

Questi dati sono essenziali per dimensionare gli inferventi nell’ambito delle procedure di autocontrollo in modo realistico.

2 - IDENTIFICAZIONE DI AREE, IMPIANTI E ATTREZZATURE

La precisa identificazione delle aree, degli impianti e delle aftrezzature facilita la descrizione del processo produttivo, del diagramma
di flusso e la localizzazione dei punti di controllo critici lungo il processo. Allo stesso tempo qualunque procedura di verifica pre-
operativa, di richiesta di manutenzione, di rilevamento di non conformitd potrd far riferimento allo schema di identificazione stabilito.
L'identificazione e la localizzazione sono libere ed ogni impresa pud procedere come ritiene pitl opportuno; uno schema guida
generale é riportato nell’allegato 2.

Le aree soggette a identificazione sono, di norma:

. le aree esterne e i locali per il deposito o la lavorazione di sotfoprodotti e dei rifiuti;

le aree di carico/scarico merci;

i corridoi e le altre aree di transito;

i locali di deposito;

i locali di lavorazione, compresi i locali di maturazione o stagionatura;

le aree di vendita;

i locali di servizio (spogliatoi, servizi igienici).

Tra gli impianti soggetti a identificazione va posta particolare atfenzione:

agliimpianti per la distribuzione, lo stoccaggio e la potabilizzazione dell'acqua;

agli impianti per la produzione di vapore;

agli impianti per lo smaltimento dei reflui;

agli impianti di refrigerazione;

all'impianto elettrico e all’eventuale presenza di gruppi di continuitd.

Sono inoltre soggette a identificazione tutti gli impianti e le attrezzature impiegate in lavorazione.
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3 - | PREREQUISITI

| termini SOP (Standard Operating Procedure - Procedure Operative Standard), prerequisiti (altrimenti definiti “programmi prerequisi-
fo"), procedure delocalizzate, seppur non siano sinonimi vengono utilizzati per definire sostanzialmente concetti analoghi: procedure
ed afttivitd che infervengono trasversalmente al processo produttivo e che sono fondamentali nella gestione di alcuni pericoli e per la
sicurezza dell’alimento. Per “programmi prerequisito” si intende quindi lo sviluppo, la realizzazione e la documentazione di procedure
che controllano le condizioni operative in uno stabilimento, permettendo che le condizioni ambientali siano favorevoli alla produzione
di alimenti sicuri.
L'efficace implementazione dei prerequisiti &€ essenziale per il successo delle procedure basate sui principi HACCP: in sede di analisi
dei pericoli, molti pericoli gid controllati/gestiti attraverso queste procedure potrebbero non essere pitl presi in considerazione, contri-
buendo ad una significativa semplificazione delle procedure basate sui principi HACCP; inoltre la corretta applicazione dei prerequisiti
pud garantire il controllo di rischi difficilmente gestibili a livello delle singole fasi del processo.
Le procedure di prerequisito devono essere pianificate, documentate e devono venire applicate e monitorate in modo sistematico.
Non sono richiesti il medesimo dettaglio delle registrazioni, i diversi gradi di controllo e di verifica dellHACCR pur tuttavia & necessario
che I'applicazione di queste procedure sia adeguatamente registrata.
Le GMP (Good Manufacturing Practice - Buone Pratiche di Lavorazione) sono indicazioni generiche destinate ad aiutare a fabbricare
prodotti sicuri, non sono:
. destinate a controllare rischi specifici,

normalmente riferite ad un singolo impianto.
Le GMP possono essere utilizzate da un impianto per la redazione delle SOP all'interno del Piano di autocontrollo. Ad esempio: sulla
base delle GMP che danno le indicazioni generali per prevenire le infestazioni da animali indesiderati, I'OSA svilupperd una propria
procedura specifica per il controllo degli infestanti nello stabilimento.
Le principali procedure (SOP) di norma inserite nel Piano riguardano:
. la pulizia e disinfezione;
e il controllo degli animali infestanti;
. il controllo della potabilitd delle acque;
. la formazione del personale;
e la gestione dei rifiuti;
. la manutenzione delle strutture e degli impianti;
. i controlli igienico-sanitari sul personale;
. la selezione e verifica dei fornitori;
. le modalitd di attribuzione dei lotti e la rintracciabilita
. il richiamo e/il ritiro dal mercato dei prodotti non conformi
Il Piano di autocontrollo dovrd essere costituito da due parti:

1. procedure di prerequisito;

2. procedure basate sui principi HACCP.
Ogni procedura deve definire con chiarezza:
lo scopo e il campo di applicazione;
le responsabilitd e I'autoritd del personale coinvolto;
le modalitd operative;
quali informazioni, attrezzature, prodotti, personale (input) servono e quali risultati (output) devono essere raggiunti;
quale documentazione utilizza e quali registrazioni produce.
Le modalitd operative devono specificare:
o i parametri di affivitd;
e e aftivitd di monitoraggio;
. le azioni correftive;
e le attivitd di verifica.
Nei casi in cui le operazioni descritte nelle procedure siano condotte da una ditta esterna, I'OSA deve comunqgue effettuare una veri-
fica periodica circa il rispetto del protocollo concordato.
Particolare importanza rivestono, negli stabilimenti abilitati all'esportazione verso alcuni Paesi Terzi (es. Stati Uniti e Giappone), le cosid-
dette SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures - Procedure Operative Standard di Sanificazione), che possono essere definite
come le procedure che lo stabilimento segue quotidianamente per prevenire la diretfa contaminazione o alterazione dei prodotti.
Considerando che la normativa comunitaria non impone I'applicazione delle SSOP, queste sono state prese in considerazione sola-
mente come riferimento per le imprese che, per vincoli commerciali o scelte aziendali, ne prevedono I'implementazione.

3.1 - Procedura di pulizia e disinfezione

La procedura di pulizia e disinfezione & finalizzata alla corretta esecuzione delle pratiche di pulizia e disinfezione delle strutture, degli

impianti, delle attrezzature e delle superfici di lavoro specificando:

. i prodotti (detergenti, disinfettanti o altro) e gli utensili (spazzole, spatole, lance ecc.) utilizzati;

. le modalitd di pulizia e disinfezione distinte per aree, attrezzature, ecc. (diagramma di flusso degli inferventi, concentrazioni e
modalitd d'uso dei prodotti, fempi di contatto) e per tempi di esecuzione (protocollo di pulizia e sanificazione preoperativo e
operativo);

. la frequenza degli inferventi;

e le modalitd di controllo e di verifica con la definizione dei limiti di accettabilitd;

. le azioni correttive da aftuare nel caso in cui si verifichino delle non conformitd e le misure preventive per evitare il loro ripresen-
farsi;

. i responsabili dell’atfuazione delle procedure.

La procedura deve distinguere fra operazioni ordinarie e straordinarie.

Le operazioni ordinarie sono quelle che vengono condotte con frequenza prestabilita e sistematica, secondo la programmazione

preventiva e a prescindere dai risultati del controllo o eventi esterni.

L'ordinarietd non &, pertanto, legata alla frequenza, ma alla sistematicitd ed alla programmazione delle operazioni previste.

Le operazioni straordinarie sono quelle da prevedersi quando, a causa delle risultanze dell’autocontrollo o di eventi esterni straordi-

nari, si determini la necessitd di un intervento di pulizia e disinfezione non previsto nel piano ordinario.

Oltre alle operazioni di pulizia e disinfezione effetfuate al termine delle lavorazioni, € importante che siano definiti i seguenti aspetti:

. le procedure di lavaggio, detfersione e disinfezione in corso di lavorazione (compresi gli eventuali interventi attuati tfra un furno di
lavoro e il successivo o nelle pause di lavorazione);

. I'igiene del personale nel corso delle lavorazioni (modalitd e frequenza per il lavaggio e la disinfezione delle mani e dei dispositivi
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di protezione personali, dei coltelli e degli altri utensili, dell’abbigliamento, ecc.);
. le procedure di risanamento da adottare nei casi di contaminazione diretta di un alimento (es. alimenti caduti al suolo);
e gliinferventi di pulizia e disinfezione delle attrezzature a seguito di una contaminazione accidentale delle stesse.

Documentazione e registrazioni

L'azienda pud dimostrare |'attuazione delle procedure affraverso la seguente documentazione:

. I'individuazione del responsabile per I'implementazione ed il mantenimento della procedura;

la planimetria dell'impianto;

la procedura di pulizia e disinfezione, comprensiva dei piani di verifica;

la definizione dei limiti di accettabilitd in sede di verifica;

le schede tecniche dei prodotti utilizzati;

il piano di azione nel caso in cui sia necessario un intervento straordinario;

la documentazione sulla formazione specifica del personale relativamente alle operazioni di pulizia e disinfezione;
le registrazioni degli interventi di controllo (per es. check list) e di verifica (per es. esami microbiologici, bioluminescenza ecc.) con
i relativi esiti;

. la registrazione delle azioni correttive adottate in caso di non conformitd.

Documentazione tecnica dei prodotti utilizzati
| prodotti dovrebbero essere accompagnati da una scheda tecnica informativa contenente:
. nome della ditta produttrice ed etichetta riportata sui prodotti;

¢ campo di applicazione raccomandato, dosaggio e modalitd d'uso;

e descrizione delle caratteristiche fisiche;

. composizione chimica, sostanze incompatibili, prodotti nocivi di decomposizione;

. simboli di pericolo e possibili effetti nocivi per inalazione, per le mani, per gli occhi e per la pelle, con le indicazioni di primo infer-
vento; misure speciali di profezione;

e  disposizioni, precauzioni e raccomandazioni per il trasporto e il magazzinaggio;

. misure da adottare in caso di perdite o rotture dei recipienti;

e  dafifossicologici;

. per i disinfettanti: documentazione che afttesti la validitd del prodotto per la riduzione della carica batterica in vitro.

Piano di verifica

L'OSA deve dimostrare di aver messo in atto procedure di verifica dell’efficacia dei metodi di pulizia e disinfezione, elaborando un

apposito piano di verifica che deve essere adattato al fipo di lavorazione ed alla infensitd della produzione. Tale piano potrebbe

comprendere:

e [ispezione e la compilazione di apposite schede da parte del responsabile individuato dall’azienda sia in fase preoperativa, che
operativa; I'ispezione riguarderd le modalitd operative degli addetti all’applicazione del protocollo, i risultati ottenuti, la gestione
della documentazione eventualmente prodotta;

. un programma di campionamento per il controllo microbiologico delle superfici, ove siano specificati i punti di prelievo, i metodi
utilizzati, i limiti di accettabilitd, le azioni correttive da infraprendere in caso di valori fuori limite. In particolare gli OSA che:

- “producono alimenti pronti i quali possono sviluppare Listeria monocytogenes”
- “producono alimenti in polvere per lattanti o alimenti in polvere destinati a fini medici speciali per bambini di
etd inferiore ai sei mesi che possono comportare un rischio da Enferobacter sakazakii
procedono nell’'ambito del loro piano di campionamento al prelievo di campioni dalle aree di lavorazione e dalle atftrezzature
per la ricerca di Listeria monocytogenes e di enterobatteriacee (cfr art. 5, Reg. CE n.2073/05).

La frequenza di campionamento e analisi nell’ambito del piano di verifica deve essere giustificata, anche alla luce dei risultati “storici”

dello stabilimento. | relativi dati devono essere registrati e conservati.

Il controllo preoperativo
Lo scopo dei controlli preoperativi &€ quello di far si che I'inizio delle lavorazioni avvenga in condizioni igienico-sanitarie accettabili. Le
verifiche condotte dal personale dell’azienda e i relativi risultati devono essere documentati. Il controllo deve interessare:

. i locali, impianti ed attrezzature da utilizzare nel corso della seduta di lavorazione;

e ilocali diservizio (servizi igienici e spogliatoi);

. gli altri locali, impianti ed attrezzature che, in rapporto alla destinazione d’'uso ed al diagramma di flusso, si ritenga opportuno
controllare;

. il personale addetto alla lavorazione e alla manipolazione di alimenti.

Ogni impianto pud predisporre una propria check-list, basandosi sulla precedente identificazione di aree, impianti ed attrezzature.
3.2. - Procedura per il controllo degli animali infestanti e indesiderati

Ogni impresa & responsabile nel prevenire le fonti di contaminazione dei prodotti, anche se la causa ha origine all'esterno del
perimetro dello stabilimento. Il controllo degli animali infestanti ed indesiderati & di fondamentale importanza per la prevenzione di
eventuali confaminazioni, dirette o indirette, degli alimenti; alireffanto importante € la correfta gestione delle sostanze chimiche even-
fualmente utilizzate a fale scopo. E' pertanto necessario pianificare gli interventi e documentare i risultati relativi alla lotta ai roditori, agli
insetti ed altri animali indesiderati. Per animali infestanti si infendono insetti, acari, roditori, rettili, uccelli, mentre animali definiti come
“indesiderati” sono per esempio, i cani e i gafti.

Devono essere predisposte opportune misure volte ad ostacolare I'ingresso e I'insediamento degli infestanti (misure preventive) e a
eliminare gli agenti infestanti gid penetrati nello stabilimento aftraverso il ricorso ai mezzi piti appropriati (chimici, fisici, meccanici, ecc.).
Gli interventi preventivi, che possono fare capo a diverse procedure di prerequisito, comprendono, tra I'altro:

. I'idonea realizzazione e manutenzione delle strutture dell’edificio;

I'assenza di fessure nei raccordi tra porte e pavimenti/pareti;

I'isolamento ed ostruzione dei condotti di alloggiamento di utenze elettriche e/o telefoniche;

I'installazione di dispositivi antiinsetto alle aperture (es. finestre);

la correftta gestione dei rifiuti e dei sottoprodotti di lavorazione;

la manutenzione e gestione delle aree esterne al fine di renderle inadatte alla permanenza di infestanti, compreso il taglio perio-
dico della vegetazione spontanea e I'allontanamento di ogni materiale estraneo o in disuso.

Quanto alla lofta agli infestanti, qualora gli inferventi vengano eseguiti da personale della stessa azienda € necessario che gli ad-
detti a tali operazioni siano adeguatamente qualificati, abbiano cioe sufficienti conoscenze sugli aspetti biologici dei parassiti e sulle
caratteristiche dei mezzi chimici utilizzati (fossicitd, persistenza, meccanismi d'azione, ecc.). La qualificazione del personale addetto
alla lotta agli infestanti deve essere documentata.
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E sconsigliato I'utilizzo di presidi chimici per la disinfestazione all’interno dei locali di lavorazione e deposito alimenti.
La predisposizione di un programma di monitoraggio della eventuale presenza di animali infestanti € necessaria per valutare I'efficacia
degli inferventi e la necessitd di adottare azioni correttive.

Documentazione

L'OSA pud dimostrare I'attuazione delle procedure attraverso la seguente documentazione:

. procedura per il controllo di roditori ed insetti, comprendente le azioni preventive adottate e il protocollo riassuntivo di lotta agli
infestanti soffoscritto da un responsabile riportante: a) I'identificazione delle aree da trattare (planimetria dell'impianto con indi-
cazione e numerazione dei punti ove vengono posizionate le esche e/o frappole), b) la frequenza ¢) le modalitd degli inferventi,
d) i prodotti utilizzati, e) gli operatori responsabili delle operazioni;

. identificazione del responsabile per I'implementazione ed il mantenimento delle procedure;

e contratto con ditta specializzata (nel caso in cui le operazioni non vengano effettuate direttamente dall’azienda);

. documento attestante il grado di addestramento del personale dell'industria alimentare addetto alle operazioni di lotta (nel
caso in cui esse vengano effetfuate direttamente dall’azienda);

e scheda/relazione periodica con indicazione dei risultati dei tratftamenti e delle eventuali azioni intraprese in caso di situazioni
sfavorevoli (esempio spostamento e/o sostituzione delle esche, cambiamento dei prodotti impiegati);

. definizione dei limiti oltre i quali &€ necessario intervenire e delle azioni correttive da effettuare in caso di superamento di tali limiti;

. schede tecniche dei prodotti utilizzati comprensive dei dati tossicologici.

In caso di impiego di sistemi ad ultrasuoni o di fipo sismico, deve essere disponibile la documentazione relativa alle caratteristiche

delle attrezzature installate, con indicazione sul loro posizionamento.

3.3. - Procedura per il controllo della potabilitd dell’acqua

L'acqua utilizzata all'interno degli stabilimenti di produzione alimenti deve essere potabile, ad eccezione di quella impiegata per la
produzione di vapore, per la lotta antincendio e per il raffreddamento di impianti frigoriferi, che pud essere non potabile, purché le
relative condutture, chiaramente distinguibili, non ne consentano usi diversi che possano rappresentare fonte di confaminazione per
gli alimenti. Al riguardo, I'OSA deve far effettuare periodici controlli dell’'acqua per verificare il rispetto dei limiti microbiologici e chimici
previsti dalla normativa vigente.

Per gli stabilimenti alimentari allacciati esclusivamente ad acquedotti pubblici, 'OSA programma, nel Piano di Autocontrollo, verifiche
periodiche sull'idoneitd dell'impianto di distribuzione dell’acqua all'interno dello stabilimento. A tale fine, deve essere predisposta una
planimetria dello stabilimento con indicazione e numerazione dei punti di erogazione dell’acqua potabile e la programmazione dei
confrolli analitici da effettuare. | prelievi andranno effettfuati a rotazione dai diversi punti di erogazione. L'esame microbiologico deve
comprendere almeno i parametri previsti dalla normativa vigente.

Qualora I'approvvigionamento idrico dell'industria alimentare abbia origine da acque captate da corsi d’acqua superficiali o da
pozzi privati, cosi come in presenza di depositi di accumulo intermedi, € necessaria un’intensificazione dei controlli.

La frequenza minima di campionamento e analisi per le acque destinate al consumo umano fornite da una rete di distribuzione,
da cisterne, o utilizzate nelle imprese alimentari & suddivisibile in controlli routinari e di verifica, secondo quanto stabilito dal decreto
legislativo 2 febbraio 2001, n.31.

Potabilizzazione delle acque

Quallora si ritenga opportuna I'installazione di impianti di trattamento, per la riduzione della carica batterica, & necessario tenerne
sotto controllo il funzionamento e I'efficacia (es. nel caso si effettui trattamento di clorazione deve essere mantenuto sotto controllo il
livello di cloro disciolto. Ad esempio attraverso sonde inserite in linea e sistemi di allarme acustico o luminoso per evidenziare even-
fuali malfunzionamenti e dispositivi di arresto automatico dell’erogazione dell’acqua; in alternativa si potrd ricorrere alla misurazione
periodica del cloro residuo).

L'impianto di fraffamento deve disporre di una scheda fecnica di funzionamento e manutenzione; I'OSA deve designare un respon-
sabile che sappia intervenire in caso di mal funzionamento per il ripristino della funzionalita.

Nel caso in cui I'acqua sia traftata con prodotti chimici, i controlli batteriologici devono essere sempre abbinati al controllo del
prodotto chimico residuo; la negativitd del controllo batteriologico potrebbe infatti dipendere dalla presenza di prodotto chimico in
quantitd superiore a quella ammessa.

Documentazione

L'OSA pud dimostrare I'attuazione delle procedure atfraverso la seguente documentazione:

. procedura di verifica della potabilitd, comprensivo del programma dei campionamenti, del tipo di accertamenti, dei limiti di
accettabilitd e dei provvedimenti da attuare quando questi non vengano rispettati;

. identificazione del responsabile per I'implementazione ed il mantenimento delle procedure;

. planimetria dello stabilimento, con indicazione e numerazione dei punti di uscita delle acque, fracciato della rete idrica interna
ed evidenziazione delle tubazioni di acqua non potabile;

e rapporti di prova delle analisi;

. idonea documentazione attestante I'allacciamento all’acquedotto, se del caso;

. in caso di presenza di impianto di potabilizzazione: documentazione tecnica relativa all'impianto, procedura scritta per il control-
lo del suo funzionamento e registrazioni dei controlli effettuati.

Impiego di acqua pulita
E possibile utilizzare acqua pulita, cosi come definita dall’articolo 2 del Regolamento (CE) n.852/04 per le seguenti attivita:
lavaggio esterno dei prodotti della pesca interi inclusi i molluschi bivalvi, echinodermi tunicati e gasteropodi marini vivi;
+ lavaggio delle aree esterne degli stabilimenti, dei ricoveri degli animali, degli automezzi e delle gabbie utilizzati per il frasporto
degli animali;
Le tubazioni devono essere realizzate in modo da prevenire ogni connessione tra I'acqua pulita e quella potabile.

3.4. - procedura di manutenzione ordinaria e straordinaria

Lo stabilimento deve essere localizzato, costruito e mantenuto secondo i principi delle buone pratiche igieniche. Devono essere previsti
flussi produttivi lineari e una loro gestione tale da minimizzare il rischio di contaminazioni crociate.

L'OSA deve predisporre adeguate procedure volte a garantire il mantenimento dei requisiti strutturali e funzionali in base ai quali gli
stabilimenti sono stati riconosciuti. Le operazioni di manutenzione devono riguardare:

. le aree esterne allo stabilimento;

e le sfrutture (esterne ed interne);

e iservizi ausiliari (es. servizi igienici, sistema idrico);
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. gli impianti con particolare attenzione a quelli che possono avere un impatto diretto sulla sicurezza alimentare del prodotto (es.
condizionatori della temperatura ambientale, pastorizzatori, sterilizzatori, estrattori di vapore, ecc.);

e e attrezzature fisse e mobili, (guidovie, ganci, carrelli ecc.);

. i mezzi di frasporto degli alimenti.

Gli strumenti di misurazione, come ad esempio i termometri, le bilance, i phmetri, devono essere sottoposti a periodica verifica di

funzionalitd e faratura.

Le operazioni di manutenzione ordinaria devono essere programmate. Il costante monitoraggio dello stato di conservazione delle

strutture e di usura delle aftrezzature e degli impianti permette la verifica dell'adeguatezza del piano di manutenzione ordinaria ed

evidenzia la necessitd di attuare gli interventi di manutenzione straordinaria, che possono comportare la femporanea riduzione o

sospensione dell’attivitd produttiva.

Documentazione

L'OSA pud dimostrare la propria attivitd di manutenzione attraverso la seguente documentazione:

. inventario e localizzazione dei principali impianti ed attrezzature presenti nello stabilimento;

. identificazione del responsabile della manutenzione;

. programmazione degli interventi di manutenzione ordinari comprensiva delle procedure di verifica e taratura degli strumenti di
misura, con identificazione delle modalitd e delle frequenze;

. registrazioni inerenti le condizioni di manutenzione e faratura;

. registrazione degli interventi di manutenzione;

. registrazione degli eventuali inconvenienti e degli interventi di riparazione.

3.5. - Procedura di controllo delle temperature

La procedura di controllo delle temperature & indirizzata alla gestione e alla verifica del rispetto delle temperature di stoccaggio, di

lavorazione e di trattamento termico dei prodotti alimentari. Sono sotfoposti a controllo delle temperature i seguenti locali ed impianti:

. i locali e i dispositivi per la conservazione delle materie prime, semilavorati e prodotti finiti da mantenere a temperatura control-
lata;

e laboratori di sezionamento delle carni fresche, laddove I'OSA non abbia predisposto procedure diverse per garantire il rispetto
della temperatura interna delle carni.

e  alfrilocali il cui controllo della temperatura € funzionale al raggiungimento degli obiettivi di sicurezza alimentare;

e impianti per fratffamenti termici dei prodotti alimentari (es. pastorizzazione, sterilizzazione, ecc.) comprensivo dei tempi necessari
al raggiungimento dell’efficacia del frattamento.

Sono fatti salvi obblighi previsti da normativa specifica in materia.

Di seguito viene fornita una tabella con alcune temperature, a cuore del prodotto, il cui rispetto € definito dalla vigente normativa:

- carni di ungulati domestici e loro parti diverse dalle frattaglie +7°C
- frattaglie +3°C
- carni macinate e preparazioni di carne a base di carne macinate +2°C/-18°C
- carni di pollame, coniglio e selvaggina +4°C
- uova liquide +4°C
- latte crudo +6°C/ +8°C/+10°C
- pesce fresco Ghiaccio fondente
- pesce congelato -18°C
- ciccioli +7°C/-18°C
- surgelati -18°C

Nei casi in cui una norma cogente stabilisca I'obbligo del rispetfo di una determinata temperatura I'OSA deve adottare sistemi per

dimostrare il rispetto dei valori. Se il rilievo della temperatura & un CCP ne é richiesta la registrazione (vedi di seguito).

In enframbi i casi I'OSA pud anche utilizzare termometri/teletermometri registratori eventualmente collegati a sistemi centralizzati.

Dalla registrazione deve essere possibile risalire al locale o impianto a cui si riferisce la femperatura registrata, alla data e all’ora in

cui & stata effettuata la registrazione. Qualora la registrazione non sia “in continuo”, I'infervallo tra una registrazione e I'alfra dovrebbe

essere fale da garantire la possibilitd di infervenire in fempo utile con le idonee misure correttive. L'azienda deve disporre di una pro-

cedura per I'archiviazione dei dati relativi alle condizioni di temperatura.

Le azioni correttive da adottare in caso di cattivo funzionamento degli impianti termici possono includere, in rapporto alla durata ed

alla gravita dell'inconveniente registrato:

. blocco dei prodotti e comunicazione al veterinario ufficiale;

. rapida risoluzione dell'inconveniente e liberalizzazione dei prodotti, previa valutazione dell'impatio sugli stessi dell’eventuale abu-
so di femperatura;

. sospensione della lavorazione, fino al ripristino delle condizioni previste dalla norma;

. in caso di rischio per la salute del consumatore, ritiro dal mercato dei prodotti oftenuti in condizioni di temperatura non idonee;

. rilavorazione o destinazione ad uso non alimentare dei prodotti ritirati dal mercato o frattenuti presso lo stabilimento, previa valu-
tazione dell'impatto sugli stessi dell’eventuale abuso di temperatura.

3.6. - Programma di formazione del personale

Il personale addetto alla lavorazione degli alimenti deve essere in possesso di un’adeguata preparazione sui principi igienici generali
e sui pericoli derivanti da una scarsa igiene personale o da comportamenti scorretti. E' fondamentale che anche il personale super-
visore a cui é stata affidata la responsabilitd di rilevare le carenze igieniche o la contaminazione dei prodotti alimentari possegga un
buon livello di conoscenze.

L'OSA ha pertanto I'obbligo di predisporre ed attuare un programma di formazione tecnico-sanitaria del proprio personale, articolato
a diversi livelli, a seconda del grado di scolarizzazione, dell’'esperienza pregressa e delle specifiche mansioni del personale. Sulla base
di questi criteri si stabiliranno anche i contenuti delle afttivitd formative, in modo da evitare eccessi di formazione economicamente in-
sostenibili ed al tempo stesso garantire che tutti abbiano il livello minimo necessario a garantire la consapevolezza sui rischi connessi alle
operazioni compiute, sui metodi per prevenirli e sulle procedure aziendali connesse all’autocontrollo. E' opportuno che la predisposizione



$ Regione
Lombardia -12- Bollettino Ufficiale

Serie Ordinaria n.47 - Lunedi 18 novembre 2013

del corso sia preceduta da una valutazione dello stato delle conoscenze gid possedute dal personale.

Nel programma di formazione dovrebbero essere affrontati almeno i seguenti argomenti:

e igiene del personale e delle attrezzature;

. procedure aziendali correlate all’autocontrollo;

. principi di comportamento con particolare riferimento alle azioni correttive in caso di inconvenienti;

. nozioni di benessere animale per gli addetti alla macellazione.

Per il responsabile dell’autocontrollo aziendale e per i responsabili di settori, di linee di produzione e di procedure di conftrollo, il per-
corso di formazione deve comprendere un approfondimento relativo ai principi e metodi dell’autocontrollo, per una sua pratfica e
corretta applicazione.

La procedura di formazione deve indicare i criteri di valutazione dell’apprendimento e le azioni correttive da applicare nel caso di
risultati negativi. | risultati della formazione devono essere sottoposti a valutazione, per mezzo di test o mediante I'osservazione dei
comportamenti sul campo, accertando che il personale segua le regole stabilite dall’azienda relativamente all'igiene ed adofti
comportamenti idonei. La valutazione sard documentata ad esempio da check-list operative, ed eventuali carenze rilevate dovranno
essere oggetto di aggiornamenti formativi.

L'OSA deve documentare futte le attivitd di formazione svolte, riportando la data di esecuzione, la durata, i femi frattati, le presenze, i
docenti e i risultati della valutazione successiva. Va allo stesso modo documentata I'eventuale distribuzione di opuscoli o altfro mate-
riale didattico.

Nel caso I'azienda ricorra alla prestazione d’opera di personale avventizio o impiegato stagionalmente, o in caso di elevato turnover, si
dovrd comunque garantire che ogni lavoratore sia in possesso di adeguate conoscenze al fine di condurre le proprie attivitd in modo
soddisfacente dal punto di vista igienico-sanitario ed in linea con quanto indicato nel Piano di autocontrollo.

Documentazione

L'azienda pud dimostrare I'attuazione delle procedure atftraverso la seguente documentazione:

. procedura riassuntiva per la formazione del personale;

identificazione del responsabile per I'implementazione ed il mantenimento;

documenti, controfirmati da partecipanti e docenti, riportanti: date di esecuzione, durata degli incontri, argomenti fraftati, presenze;
liste di distribuzione del materiale, controfirmate per accettazione;

checklist o altri modelli di valutazione del comportamento del personale.

3.7. - Altri prerequisiti

3.7.1.- Procedura di selezione e verifica dei fornitori

La verifica delle materie prime utilizzate riveste una importanza determinante sui risultati finali della produzione. Il mezzo piu efficace

per la selezione del fornitore consiste nella verifica delle garanzie fornite dal suo sistema di autocontrollo. La procedura di selezione

e verifica dei fornitori si applica a tutte le materie prime o semilavorati utilizzati ed ai servizi acquistati da tutte le aziende del settore

alimentare (es. derattizzazione, campionamenti, ecc.).

L'OSA, anche al fine di assicurare la conformitd al requisito della rintracciabilitd (cfr art. 18, Reg CE n. 178/2002) deve predisporre un

elenco di tutti i fornitori e delle materie prime fornite.

L'OSA, nell'ambito della procedura di selezione e verifica dei fornitori, definisce le caratteristiche fisiche, chimiche e microbiologiche

delle materie prime alle quali il fornitore deve conformarsi, nonché i criteri di valutazione degli stessi fornitori. | risultati delle verifiche

(documentali, ispettive, sfrumentali, analitiche) devono essere registrati. La procedura deve comprendere le misure da intraprendere

nel caso in cui le verifiche diano esito sfavorevole.

L'OSA pud dimostrare I'attuazione delle procedure attfraverso la seguente documentazione:

. protocollo scritto, comprensivo delle specifiche dei prodotti, delle procedure di verifica, dei limiti di accettabilitd e delle azioni
correttive da adottare in caso di controlli con esito sfavorevole;

e indicazione del responsabile per I'implementazione ed il mantenimento;

. elenco aggiornato materie prime e fornitori;

. risultati delle verifiche.

3.7.2.- Procedura per il _ritiro dal mercato delle merci non idonee

Al fine di garantire in ogni circostanza il rintraccio e il ritiro dal mercato dei prodotti non conformi alla “legge alimentare”, I'OSA deve
disporre di una procedura scritta di attribuzione e identificazione dei lofti di produzione (cfr art. 18 e 19, Reg. CE n. 178/2002).

Il lotto viene definito dal d.Igs. n. 109/92 come “un insieme di unitd di vendita di una derrata alimentare, prodotte, fabbricate o con-
fezionate in circostanze praticamente identiche”. Il lotto pud essere identificato prendendo come riferimento i seguenti parametri:

. le materie prime impiegate;

la produzione giornaliera;

la linea di produzione;

le condizioni di stoccaggio;

la destinazione commerciale dei prodotti;

la data di scadenza o il termine minimo di conservazione.

Per poter avviare le procedure di ritiro dal mercato dei prodotti non conformi, I'OSA deve inoltre disporre di un elenco aggiornato
e dettagliato dei clienti e di una registrazione in grado di permettere di risalire al destinatario di ciascun lofto immesso sul mercato.
In ogni caso I'OSA e tenuta a formalizzare la procedura di intervento ritenuta pit idonea per una rapida informazione dei clienti in
caso di potenziali pericoli per i consumatori.

La procedura di rintracciabilitd deve essere predisposta e attuata anche dalle imprese alimentari che trattano prodotti non confezi-
onati o imballati.

L'OSA pud dimostrare I'attuazione delle procedure attfraverso la seguente documentazione:

. modalitd di aftribuzione dei lotti e per il ritiro dal mercato delle merci non idonee, comprensiva delle misure di coordinamento
con I'organo di controllo;

registrazione della distribuzione dei prodotti, correlata con I'identificazione del lotto;

identificazione del responsabile della procedura;

elenco clienti aggiornato;

misure di gestione del prodotto ritirato.

3.7.3.-Igiene del personale

L'OSA deve definire un apposita procedura che includa:
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. I'individuazione del responsabile per la sua applicazione;

. le istruzioni al personale addetto alla manipolazione degli alimenti e/o autorizzato a entrare in qualsiasi area di frattamento dei
prodotti alimentari circa le modalitd di comunicazione all’OSA di qualsiasi malattia o sinfomo che comporti il rischio di contami-
nazione degli alimenti (per esempio, ferite infette, infezioni della pelle, piaghe o diarrea);

. le modalitd operative da attuarsi nel caso in cui un addetto alla manipolazione degli alimenti denunci di trovarsi nelle condizioni
di cui al punto precedente;

Per quanto riguarda I'igiene personale e I'abbigliamento, I'OSA deve stabilire:

la disciplina degli accessi alle aree di lavoro;

la fipologia di indumenti da lavoro consentiti;

le modalitd di gestione, comprensive delle modalitd di lavaggio e utilizzo, degli abiti da lavoro;

le modalitd di stoccaggio degli indumenti in azienda;

. le istruzioni sul rispetto delle regole di igiene personale all'inizio del furno di lavoro e durante le lavorazioni.

A tal fine devono essere pianificati e attuati regolari controlli i cui esiti, comprensivi delle azioni intraprese in caso di irregolaritd, vanno

registrati.

L'OSA pud dimostrare I'attuazione delle procedure affraverso la seguenfe documentazione:

. istruzioni al personale in merito alle modalitd di comunicazione all’OSA di eventuali malattie /0o sintomi;

. protocollo per la gestione del vestiario da lavoro del personale, comprensivo dell’eventuale contratto con la ditta esterna che
provvede alla fornitura degli indumenti da lavoro puliti;

. istruzioni al personale circa il comportamento igienico e I'abbigliamento da mantenere durante le lavorazioni;

. registrazioni relative ai controlli periodici sul rispetto delle regole igieniche interne e ai pertinenti risultati.

3.7.4. - Procedura di gestione dei sottoprodotti, rifiuti, reflui ed emissioni

L'OSA deve predisporre una procedura per la corretta gestione di rifiuti, sotfoprodotti compresi eventuali MSR. A tal fine la procedura
deve stabilire con chiarezza:
. le modalitd di identificazione dei rifiuti e dei sottfoprodotti compresi gli eventuali MSR;
i tipi di contenitori utilizzati in relazione alla tipologia di rifiuto/sottoprodotto;
le modalita di gestione all'interno dello stabilimento;
le aree di stazionamento e di stoccaggio;
le modalitd di smaltimento comprensive delle eventuali modalitd di trattamento;
le modalitd e la frequenza delle verifiche sugli scarichi (gassosi e liquidi).
OSA pud dimostrare I'attuazione delle procedure affraverso la seguente documentazione:
profocollo che descriva i fipi di rifiuti, sottoprodotti, reflui ed eventuali emissioni con relative modalitd di gestione;
autorizzazioni agli scarichi e alle emissioni;
contratti con ditte specializzate incaricate del ritiro e dello smaltimento;
registrazioni inerenti la produzione e l'invio dei rifiuti, secondo i canali autorizzati e le eventuali certificazioni di ritorno attestanti
I'avvenuto trattamento.

r.e e o o o

3.7.5.- Procedura per la definizione della conservabilita’ dei prodotti

La sicurezza e I'integritd degli alimenti sono strettamente correlati alla determinazione del tempo di conservazione (shelf life). Pertanto,
fra le procedure di autocontrollo, I'OSA deve predisporre un protocollo per l'individuazione della data di scadenza o del termine
minimo di conservazione, tenendo conto:

delle caratteristiche chimico-fisiche del prodotto;

degli ingredienti e degli eventuali additivi utilizzati;

dei trattamenti;

della tipologia del confezionamento;

della temperatura di stoccaggio definita e riportata in etichetta;

di ogni altro fattore in grado di influire sulle caratteristiche intrinseche dell’alimento;

dell'esperienza maturata dall’industria alimentare e/o dai dati rilevabili in letteratura.

La conservabilitd dei prodotti deperibili pud essere stabilita mediante prove di conservazione e sulla base di informazioni tecnico-
scientifiche documentate o dati storici. E' senz’altro utile anche il ricorso a modelli matematici di crescita microbica.

Nel definire la conservabilitd dei prodotti che necessitano di condizioni controllate di conservazione I'OSA deve tenere conto delle
condizioni ragionevolmente verificabili nella realtd (es. abusi termici, consumo oltre TMC, perdita delle condizioni di sottfovuoto, ecc.).

3.7.6.- Gestione del marchio di identificazione

Ai sensi dell'articolo 5 del Regolamento (CE) n.853/04 gli OSA “immettono sul mercato un prodotto di origine animale manipolato in
uno stabilimento soggetto al riconoscimento omissis solo se questo € contfrassegnato omissis da un marchio di identificazione appo-
sto ai sensi dell’ allegato I, sezione |, del suddetto regolamento.

I marchio di identificazione deve contenere, racchiusi in un ovale:

. il "codice ISO" del Paese (IT per I'lialia);
. il numero di riconoscimento aftribuito allo stabilimento nel quale & avvenuta I'ultima manipolazione;
. il codice CE o equivalente

Sebbene il regolamento non prescriva I'ordine con il quale debbano essere riportati i suddetti elementi, di norma viene mantenuto
*I'ordine” previsto dalla precedente normativa secondo lo schema di seguito riportato:

Per il latte, in deroga ai requisiti di cui all’allegato Il sezione | del Regolamento n.853/04 anziché indicare il numero di riconoscimento,
il marchio di identificazione pud includere un riferimento al punto della confezione o dell'imballaggio su cui € indicato il numero di
riconoscimento dello stabilimento (Regolamento CE n. 1662/06).

L'OSA responsabile dello stabilimento che produce sia alimenti a cui si applica il Regolamento (CE) n.853/04 che alimenti a cui esso
non si applica pud utilizzare lo stesso marchio d'identificazione per entrambi i tipi di alimenti.
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Per quanto sopra riportato si softolinea che:

+ sebbene i regolamenti non diano indicazioni sulle dimensioni del marchio di identificazione, i caratteri deve essere facilmente leg-
gibili;

+ una medesima confezione non pud riportare pit marchi di identificazione;

+ la riproduzione del marchio di identificazione & sotto I'esclusiva responsabilitd dell’OSA;

+ presso un medesimo stabilimento riconosciuto non possono essere custoditi/impiegati marchi di identificazione appartenenti a
stabilimenti diversi;

« il marchio di identificazione pud essere rimosso, in uno stabilimento diverso da quello nel quale € stato applicato, solo in caso di
ulteriori fasi di lavorazione (incluso I'eventuale riconfezionamento). In questo caso deve essere apposto il marchio di identificazione
dello stabilimento in cui € stata effettuata I'ultima lavorazione;

+ nel caso in cui i prodotti di origine animale, destinati ad essere ulteriormente manipolati, frasformati, confezionati o imballati presso
un altro stabilimento siano collocati in contenitori di trasporto o in grandi imballaggi, il marchio deve essere apposto in maniera tale
da garantire I'identitd dello stabilimento di provenienza. In altri termini I'OSA deve adottare misure adeguate per assicurare che non
sia possibile la manipolazione dei prodotti senza che il marchio di identificazione sia inutilizzabile dopo I'apertura dell'imballaggio.

| PARTE SECONDA: LHACCP |

L'HACCP ¢ un sistema di gestione dei processi finalizzato a garantire la sicurezza dei prodotti attraverso la sistematica valutazione dei
pericoli, lo sviluppo di sistemi di controllo e I'adozione di misure preventive, piuttosto che tramite il controllo del prodotto finito.

Va sottolineato che la “sicurezza del prodotto alimentare”, costantemente citata nella normativa vigente, costituisce il mezzo per rag-
giungere |'obiettivo della salute del consumatore..

L'HACCE reso obbligatorio dalla normativa comunitaria, € il sistema di elezione per le gestione della sicurezza alimentare ed € com-
patibile con i sistemi volontari di qualita (ISO, UNI-EN) che non possono sostituire la normativa cogente.

Lo sviluppo del piano HACCP prevede diverse fasi:

Fasi preliminari

1. Mandato della direzione e coinvolgimento dei vertici.
2. Creazione del gruppo di lavoro.

3. Definizione degli obiettivi del piano HACCP.

4. Descrizione del prodotto e della destinazione d'uso.

5. Definizione del diagramma di flusso e verifica sul posto.
6. Predisposizione e conferma delle istruzioni di lavoro.

| sette principi HACCP

| seguenti sette principi che costituiscono la base del sistema HACCP sono richiamati nell’articolo 5 del Regolamento (CE) 852/04.
a) identificare ogni pericolo che deve essere prevenuto, eliminato o ridotto a livelli accettabili;

b) identificare i punti critici di controllo nella fase o nelle fasi in cui il controllo stesso si rivela essenziale per prevenire o eliminare un
rischio o per ridurlo a livelli accettabili;

c) stabilire, nei punti critici di controllo, i limiti critici che differenziano I'accettabilita e I'inaccettabilita ai fini della prevenzione, elimina-
zione o riduzione dei rischi identificati;

d) stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficaci nei punti critici di conftrollo;

e) stabilire le azioni correttive da infraprendere nel caso in cui dalla sorveglianza risulti che un determinato punto critico non € sotfo
controllo;

f) stabilire le procedure, da applicare regolarmente, per verificare ['effettivo funzionamento delle misure di cui alle lettere da a) ad e);
g) predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle dimensioni dell'impresa alimentare al fine di dimostrare I'effettiva
applicazione delle misure di cui alle lettere da a) ad f).

1.- FASI PRELIMINARI
1.1.-Fase preliminare 1: Mandato della direzione e coinvolgimento dei vertici

La possibilitd di sviluppare ed implementare con successo un piano HACCP ¢ fortemente dipendente dal coinvolgimento attivo
dell'impresa e dal mandato della direzione. Per un adeguato sviluppo e successiva buona applicazione del piano € necessario che
la direzione fornisca il supporto e le risorse necessarie, che includono finanziamenti, personale e fempo adeguati.

E’' fondamentale inoltre che ogni persona coinvolta a vario titolo ed a vario livello nell’applicazione dellHACCP comprenda i principi
del sistema ed il ruolo affidato nell’applicazione pratica.

Imprese artigianali. Molto pit semplice, in teoria, oftenere il coinvolgimento della direzione nelle imprese che impiegano un numero
limitato di addetti. E' sufficiente che il titolare sia convinto della necessitd di applicare il sistema nella propria attivitd, frasmettendo
questo “input” ai collaboratori e investendo il tempo e le risorse necessarie. Nella pratica, proprio in questo tipo di imprese spesso si
riscontrano problemi legati alla scarsa volontd del titolare nell'implementare il sistema.

1.2. - Fase preliminare 2: Creazione del gruppo di lavoro (HACCP team)

Al fine di facilitare I'applicazione pratica del piano HACCR & auspicabile la creazione di un apposito gruppo di lavoro all’interno
dell'impresa alimentare, che non deve essere strutturato secondo i livelli gerarchici; esso potrd essere composto da un numero varia-
bile di persone, a seconda dell'attivitd, della tipologia di prodotti fabbricati e della complessitd dei processi produttivi.

Le persone che entrano a far parte del gruppo di lavoro dovrebbero possedere adeguate conoscenze e competenze sui seguenti
aspetti:

. processo produttivo effetfivamente condotto presso lo stabilimento;

e tfecnologia delle attrezzature ed utensili;

. principi della sicurezza alimentare;

e  sistemi di gestione attualmente presenti in azienda:;

o principi HACCP.

E compito del gruppo la progettazione del piano HACCP in costante collaborazione con le persone che saranno fenute ad applicarlo.
Potrebbe essere necessario il coinvolgimento di altre persone che lavorano allinferno dell’azienda, ma esterne al gruppo.

Lo sviluppo di un piano HACCP richiede normalmente I'infervento di pit persone ognuna con il proprio bagaglio di esperienze e co-
noscenze. E" un errore la predisposizione del piano fatta da una persona, anche esperta di HACCR escludendo soggetti che hanno
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una conoscenza diretta della linea di lavorazione e del processo produttivo.

Qualora si ritenga necessario far ricorso a risorse esterne, si raccomanda di ricorrere a persone in possesso di conoscenze fecniche
sull'lHACCP.

Imprese artigiandli. Il gruppo di lavoro pud essere costituito anche da un numero molto limitato di persone; nelle piccole industrie, il
gruppo potrd essere formato da tutti gli addetti, in quanto questi ultimi potreblbero ricoprire molteplici ruoli e responsabilitd all'interno
dell'impresa, utili quindi nella progettazione ed implementazione del piano HACCP.

1.3. - Fase preliminare 3: Stabilire lo scopo del piano HACCP

L'obiettivo del’lHACCP ¢ I'elaborazione di piani per la sicurezza alimentare che ricoprano tutti gli aspetti della produzione. Nella mag-
gior parte dei casi, il metodo migliore consiste nel suddividere il lavoro in moduli che possano essere sviluppati progressivamente.

E’ particolarmente importante accertare che non si creino lacune tra quanto previsto dal’lHACCP e i prerequisiti. Il punto di partenza
& costituito quindi da una attenta valutazione dei prerequisiti gid implementati nello stabilimento; quando questi sono stati corret-
famente sviluppati ed implementati, il piano HACCP potrd essere dimensionato adeguatamente ed includerd le aftfivitd specifiche
eventualmente non incluse nei prerequisiti.

1.4. - Fase preliminare 4: Descrizione del prodotto e della destinazione d’uso

Il passo successivo consiste nella descrizione del prodotto e delle modalita di distribuzione e consumo. L'allegato 3 fornisce un esem-

pio di schema base che pud essere utilizzato per lo sviluppo di questa fase preliminare che pud essere condotta anche per gruppi di

prodotti analoghi; i prodotti potranno pertanto essere raggruppati in base a criteri definiti dall’OSA (es: analogie di processo produt-

fivo, natura del prodotto, destinazione d’uso, ecc.).

La descrizione del prodotto dovrebbe comunqgue contenere i seguenti elementi:

. denominazione;

composizione (ingredienti, additivi, allergeni ecc.);

struttura e caratteristiche chimico-fisiche (solido, liquido, gel, aw, pH, ecc.);

modalitd di confezionamento ed imballaggio (ermetico, sottovuoto, atmosfera protettiva; descrizione materiali);

etichettatura comprensiva delle istruzioni d'uso (per esempio: "da consumarsi previa cottura”);

modalitd di conservazione, di immagazzinamento e di distribuzione;

shelf-life - conservabilitd incluse le possibili alterazioni anche a seguito di un uso non corretto del prodotto (esempio di una ma-

nipolazione scorretta o una conservazione impropria, in fermini di eventuale crescita inaccettabile di microrganismi patogeni);

uso previsto (ulteriore lavorazione, vendita al consumatore finale, ecc.);

destinazione del prodotto in fermini di mercato (nazionale, comunitario, paesi terzi);

profilo microbiologico e bromatologico;

e  criferi microbiologici o chimici ufficiali applicabili;

Tutte queste informazioni saranno utilizzate per stabilire un “profilo di rischio” per il prodotto o gruppi di prodotti ed aiuteranno nell’iden-

fificazione dei pericoli potenziali per la sicurezza dell’alimento.

La descrizione dell’'uso previsto dovrd inoltre:

1. identificare i gruppi di consumatori ai quali € destinato il prodotto;

2. accertfare la presenza di eventuali popolazioni “sensibili;

3. stabilire la non idoneitd del prodotto verso le popolazioni sensibili e segnalare la circostanza in efichetta (es. presenza di allergeni,
glutine, ecc.).

La massima attenzione dovrd essere riservata per le specifiche esigenze di sicurezza alimentare richieste da particolari categorie di

consumatori, quali le persone immunocompromesse, i bambini, gli anziani, le donne in stato interessante, ecc.

1.5. - Fase preliminare 5: Definizione del diagramma di flusso e verifica sul posto

Il diagramma di flusso € la rappresentazione schematica delle principali tappe del processo di fabbricazione, dalla ricezione delle
materie prime alla spedizione del prodotto, che fornisce le basi per la successiva analisi dei pericoli. Esso deve essere il pil possibile
dettagliato e completo e deve comprendere eventuali prodotti destinati alla rilavorazione. | CCP che verranno successivamente iden-
fificati andranno riportati anche sul diagramma di flusso.

Nel diagramma di flusso andranno inclusi materie prime, additivi, ingredienti, materiali destinati ad entrare in contatto con I'alimento.
Nel caso in cui uno o piu di questi elementi siano gid stati ricompresi nei prerequisiti, dovrd esserne fatta menzione nel piano HACCP
Per ogni fase di lavorazione dovrebbero essere indicati i locali, i tempi previsti, i parametri di processo, le attrezzature utilizzate.
Qualora, in fase di studio del piano, venga utilizzato un diagramma di flusso generico, € importante verificare le differenze esistenti
rispetto al processo produttivo della propria azienda, apportando le necessarie modifiche. | diagrammi di flusso generici costituiscono
quindi una traccia, che va verificata sul posto per ottenere un diagramma aderente alla realtd produttiva aziendale.

La verifica sul posto

E"importante che nel diagramma di flusso siano descritte accuratamente le varie operazioni cosi come avvengono nella realtd. La
verifica va effettuata secondo le seguenti modalita:

. confronto con gli operatori che sono impegnati lungo la linea produttiva, per accertare che le fasi siano correttamente descritte;
e verifica sul posto, da effettuarsi durante le lavorazioni, contfrollando che cid che é scritto nel diagramma di flusso corrisponda a realtd.
Al fermine di questa verifica, dovranno essere apportate le correzioni che si siano rese eventualmente necessarie.

1.6. - Fase preliminare 6: Predisposizione e conferma delle isfruzioni di lavoro

Per ogni fase lavorativa, dovrebbero essere predisposte specifiche istruzioni scritte da fornire al personale. Queste ultime corrispondo-
no in pratica ad una descrizione del lavoro cosi come deve essere effettuato in ogni singola fase del diagramma di flusso. La con-
ferma di queste istruzioni operative scritte va effettuata con I'osservazione direfta e con una discussione che coinvolga il personale
fenuto a rispettare il mansionario. Con questa fase preliminare si definiscono in pratica le cosiddette GMP

2.- 1 PRINCIPI HACCP

2.1.- Principio 1: identificare ogni pericolo che deve essere prevenuto, eliminato o ridotto a livelli accettabili

Il primo principio HACCP consiste nel condurre un’analisi dei pericoli per la sicurezza dei prodofti alimentari, per stabilire quelli che
possono ragionevolmente verificarsi e identificare le misure che possono essere applicate per la loro gestione. Lo sviluppo dell’analisi
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dei pericoli € un passo essenziale nella predisposizione del piano HACCR ma & anche una fase molfo difficile da atftuare. Il coinvol-
gimento di figure professionali in possesso di adeguate conoscenze pud costituire un valido supporto nell’applicazione del primo
principio.

Si ritiene che qualsiasi pericolo che, in base ai dati della lefteratura o all’'esperienza dello stabilimento, si sia presentato preceden-
temente nello stesso tipo di prodotto, debba essere preso in considerazione. Il fatto che un pericolo abbia in teoria la probabilitd di
presentarsi, non significa automaticamente che lo stesso debba venire gestito a livello di un CCP. La ditta deve perd giustificare per
quali ragioni nel proprio stabilimento quel pericolo, preso in considerazione in base ai dati della letteratura, non ha la ragionevole
probabilitd di verificarsi.

La documentazione utilizzata nello sviluppo dell’analisi dei pericoli (legislazione di riferimento, studi scientifici, studi sviluppati all'infer-
no dell'azienda, informazioni storiche) deve essere conservata a supporto/giustificazione delle scelte attuate.

Un pericolo pud essere dato da un contaminante di tipo biologico, chimico o fisico presente nell’alimento in grado di causare un
danno al consumatore.

Il gruppo di lavoro dovrebbe valutare i pericoli che potrebbero presentarsi in ciascuna fase del processo produttivo, utilizzando il dio-
gramma di flusso e la descrizione del prodotto precedentemente predisposti. Le domande che possono essere utili in questa fase, per
ottenere un risultato il piti possibile completo, sono riportate in allegato 4.

Una delle principali difficoltd consiste nello stabilire quali pericoli possono ragionevolmente verificarsi e per i quali & necessario
adottare misure preventive. in linea di massima dovrebbero essere presi in considerazione i pericoli per i quali un‘impresa prudente
metterebbe in atto procedure di controllo/gestione perché si sono storicamente verificati o perché esiste la ragionevole possibilitd che
possano verificarsi in assenza di tali procedure.

In realtd, I'analisi dei pericoli & costituita da tre momenti distinti:

a. elencare tutti i potenziali pericoli biologici, chimici o fisici che potrebbero prevedibilmente insorgere in ciascuna fase;

b. valutare la ragionevole probabilitd che tali pericoli si manifestino;

c. elencare le misure preventive per controllare/gestire i rischi identificati.

a. Elencare tutti i potenziali pericoli biologici, chimici o fisici

| pericoli sono normalmente raggruppati in tre categorie: biologici, chimici, fisici. Di norma, i pericoli devono essere definiti in modo
specifico (es. Clostridium botulinum, Listeriac monocyfogenes), in qualche caso i pericoli possono essere raggruppati, quando la fonte
di contaminazione, piuttosto che le modallitd per la loro gestione, siano sovrapponibili (ad esempio batteri associati alla contamina-
zione fecale, batteri fermolabili, corpi estranei vulneranti, ecc.).

Pericoli biologici

Sono rappresentati da organismi viventi (batteri, parassiti, virus, muffe) o prodotti del loro metabolismo che possono rendere I'alimento
non sicuro.

| pericoli biologici sono frequentemente associati alla materia prima dalla quale il prodotto alimentare & ottenuto, per le carni ad
esempio agli animali stessi, ma possono anche essere introdotti durante la lavorazione, dall’ambiente, dalle attrezzature e/o dal per-
sonale, da altri ingredienti, dal processo stesso.

Pericoli chimici

Possono derivare da un componente naturale sviluppatosi nel prodofto alimentare o da sostanze che lo contfaminano, in modo
infenzionale o meno, durante le varie fasi della vita del prodotto.

Nel caso di animali d’allevamento, vanno presi ad esempio in considerazione i componenti delle razioni alimentari, I'acqua di abbe-
verata, i medicinali e le sostanze ad azione farmacologia (incluse quelle vietate), i pesticidi, ecc.

Tra i pericoli chimici vanno inclusi anche gli allergeni di origine alimentare, nonché le sostanze chimiche utilizzate nell'industria non
destinate ad essere incluse nel prodotto alimentare (es. lubrificanti, detergenti, disinfettanti, ecc.).

Pericolo fisico

E’ un elemento fisico presente nel prodotto alimentare che pud causare malattia o lesioni al consumatore quali materiali estranei
vulneranti (es. pezzi di vetro, di metallo, di plastica, ecc.), radiazioni, calore, ecc.

b. Valutare la ragionevole probabilitd che tali i pericoli si manifestino

I'OSA, sulla base della documentazione disponibile, dovrd valutare se i pericoli identificati hanno la ragionevole probabilitd di mao-
nifestarsi. Sono fali i pericoli che in base alla lefteratura, ai dati storici dello stabilimento, alle esperienze maturate nel settore si sono
verificate/presentati.

c.Elencare le misure preventive per controllare/gestire i rischi identificati

Il passo successivo consiste nel predisporre le misure preventive da utilizzate per gestire/controllare il pericolo. Per gestire un pericolo

pud essere necessario ricorrere a piu di una misura preventiva, cosi come una stessa misura preventiva pud intervenire su piu pericoli.

E" importante chiarire che, sebbene possano essere predisposti elenchi generici di pericoli per ogni tipo di processo, I'analisi dei

pericoli deve comungue essere condofta per ogni singolo stabilimento e linea produttiva; essa deve inoltre essere aggiornata ogni-

qualvolta vengano introdotte modifiche del processo (art 2 comma 2 Regolamento (CE) n. 852/04).

La conduzione dell’analisi dei pericoli pud essere facilitata utilizzando diversi modelli di albero delle decisioni tra cui quello riportato

in allegato 5.

Nel modello proposto si evidenzia, in un’apposita colonna, I'opportunitd di descrivere le misure che possono essere adottate, nell'am-

bito dei prerequisiti, per gestire il pericolo stesso, prima di stabilire se un pericolo “possa ragionevolmente verificarsi”.

Secondo i principi HACCR ogni volta che si stabilisce che un pericolo pud ragionevolmente verificarsi, € necessario stabilire misure per

prevenire, eliminare o ridurre ad un livello accettabile il pericolo stesso e quindi definire uno o piti CCP Il punto essenziale pare quindi

fornire una risposta corretta alla domanda: "il pericolo pud ragionevolmente verificarsi?” A prima vista, la risposta potrebbe essere “si”

per molti pericoli, il che condurrebbe ad una proliferazione di CCP con conseguente ingestibilitd del processo. E’ risaputo che in un

piano HACCP dovrebbero essere identificati, se possibile, pochi CCR diversamente il piano € destinato a fallire. Il problema pare in

questo caso quello di considerare se un pericolo pud ragionevolmente verificarsi dopo che sono stati correttamente implementati i

prerequisiti, che possono aiutare in molti casi a prevenire pericoli anche significativi.

Per molti dei pericoli potenziali identificati possono essere infatti applicate misure preventive nell’ambito dei prerequisiti in modo da

ridurre significativamente il numero dei CCP (cfr Principio n. 2.)

Appare chiaro che:

. I'adozione dei prerequisiti deve precedere lo sviluppo di un piano HACCP;

. in fase di analisi dei pericoli, molti di questi pofranno essere “gestiti” attraverso i programmi prerequisiti, iducendo pertanto enor-
memente il numero dei CCP.

Le misure preventive adottate nell’'ambito dei prerequisiti non vanno confuse con le "misure per prevenire, eliminare o ridurre ad un

livello accettabile il pericolo”, descrizione che comporta la definizione di un CCP.
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2.2.- Principio 2: identificare i punti critici di controllo (CCP) nella fase o nelle fasi in cui il controllo stesso si rivela essenziale per preve-
nire o eliminare un rischio o per ridurlo a livelli accettabili

Dopo aver identificato i pericoli biologici, chimici e fisici che possono ragionevolmente verificarsi e dopo aver individuato, per ognuno
di questi pericoli, le misure preventive per la loro gestione, € quali il controllo pud essere applicato per prevenire, eliminare o ridurre a
livelli accettabili un pericolo che non sia stato possibile gestire per mezzo dei prerequisiti.

Sono necessarie alcune precisazioni:

. il CCP non & necessariamente un punto in cui ¢’é€ una elevata probabilitd di incorrere in un pericolo;

e  critico non vuol dire pericoloso, ma decisivo, deferminante ai fini della prevenzione di pericoli relativi agli aspetti igienici;

e i CCPnon sono i puntiin cui vengono effeffuate le analisi; le analisi non sono un modo per fenere sotfo controllo la sicurezza di
un alimento, ma un elemento di verifica dell’efficacia del piano HACCP;

. il controllo consiste nella gestione del punto, fase o procedura e non & una misurazione di tipo analitico;

. per alcuni pericoli possono essere identificati pit CCR e un CCP pud controllare pit pericoli.

In base ai lavori gid pubblicati a livello infernazionale ed in base all’esperienza maturata negli anni negli stabilimenti dove I'HACCP
e stafo da tempo implementato, alcuni punti sono stati comunemente riconosciuti nei vari processi produttivi, come ad esempio:

e il raffreddamento a femperature che minimizzino la crescita microbica;

. la cottura a femperature specifiche e per tempi specifici, al fine di offenere la distruzione dei microrganismi patogeni;

. la formulazione del prodotto, che includa ad esempio I'aggiustamento del pH.

In ogni caso, anche a paritd di processo, stabilimenti diversi potranno identificare differenti CCP.

2.3.- Principio 3: stabilire, nei punti critici di confrollo, i limiti critici che differenziano I'accettabilita e I'inaccettabilita ai fini della preven-
zione, eliminazione o riduzione dei rischi identificati

Per ogni misura preventiva adottata in corrispondenza di ogni CCP identificato deve essere stabilito un limite critico, valore che separa
I'accettabilitd dall'inaccettabilitd, che rappresenta quindi il confine entro il quale il CCP deve restare per essere considerato sotto
controllo.

I limiti critici devono essere:

+ chiaramente definiti;

+ misurabili;

- esafti;

« specifici.

Non & accettabile quindi la definizione di un infervallo di valori (range) come limite critico.

I parametri pit spesso utilizzati sono quelli chimico-fisici: fempo, pH, concentrazione salina, temperatura, dimensioni fisiche, umidita, A,
aciditd titolabile, concentrazione di soluti ecc..

I'limiti critici vengono stabiliti sotto la responsabilitd dell’ OSA e possono essere ricavati da: legislazione, linee guida, letteratura, studi
sperimentali, pareri di esperti, ecc.

Quando un limite crifico € imposto dalla legislazione (ad esempio la femperatura di pastorizzazione) questo deve comungue essere
rispettato e il piano non pud indicare un limite meno restrittivo.

E'importante che fufta la documentazione relativa alla definizione dei limiti critici sia mantenuta presso lo stabilimento.

Oltre ai limiti crifici, possono essere fissati dei “livelli di atfenzione” piu restrittivi, che segnalano la tendenza alla perdita di controllo; que-
sti devono essere chiaramente indicati come tali. Il limite critico non dovreblbe comunque essere confuso con eventuali limiti operativi
stabiliti per ragioni diverse da quelle sanitarie.

2.4. - Principio 4: stabilire ed applicare procedure di sorveglianza efficaci nei punti critici di controllo

Per ogni CCP identificato devono essere definite adeguate di procedure di monitoraggio.

I monitoraggio consiste in una sequenza programmata di osservazioni o misurazioni di un parametro di controllo a livello di un CCPR all
fine di rilevare eventuali scostamenti dal limite critico stabilito. Il monitoraggio & effettuato da un addetto in corrispondenza di un CCP
e da luogo a registrazioni che possono essere utilizzate in futuro dall’impresa.

L'impiego di sistemi automatici di rilevamento/registrazione (termometri/registratori, metal defector) non costituisce afttivitd di moni-
foraggio che deve necessariamente essere condotta da un soggetto in grado di rilevare I'eventuale scostamento dal limite critico e
adofttare le pertinenti azioni correttive (vedi di seguito).

Per ogni monitoraggio prestabilito devono essere definiti i seguenti elementi:

Quando

Deve essere stabilita la frequenza (continua o con periodicita definita) del monitoraggio, che dipende dal CCP e dal processo. Il
gruppo di lavoro deve stabilire una frequenza di monitoraggio tale da garantire che: fenuto conto dei fempi, delle caratteristiche del
processo e delle quantitd di prodotto trattato in intervallo di fempo, nessun prodotto ottenuto in condizioni di mancato controllo di
processo (e quindi non sicuro) raggiunga il consumatore.

Come

Devono essere stabilite le modalitd di conduzione del monitoraggio (osservazione visiva, misurazioni o altro). Il monitoraggio deve
essere effettuato durante il processo e con modalitd tali da assicurare rapiditd di risposta per consentire I'applicazione di azioni cor-
rettive tempestive.

Le modalitd di monitoraggio devono essere puntualmente descritte in una apposita procedura.

Chi

Devono essere definite le responsabilitd. La persona incaricata di effeftuare il monitoraggio deve:

e  essere adeguatamente formata sulle tecniche del monitoraggio;

capire pienamente scopo ed importanza del monitoraggio;

avere accesso agli strumenti di monitoraggio;

avere la possibilitd di monitorare e registrare i risultati;

riportare accuratamente I'attivitd di monitoraggio;

e avere |'autoritd per garantire I'adozione di azioni correttive in caso scostamento dal limite critico.
Per la descrizione dettagliata delle procedure di monitoraggio potrd essere utilizzato il modulo allegato 6.
Gli esiti dell'attivitd di monitoraggio condotta in corrispondenza dei CCP debbono essere registrati nello stesso momento in cui viene
effeffuata la rilevazione. Nella registrazione debbono figurare almeno i seguenti elementi:

+ l'indicazione del CCP al quale si riferisce I'aftivitd di monitoraggio;

* la data e l'org;
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+ l'esito del monitoraggio con I'indicazione del valore rilevato, che va comunqgue indicato anche nei casi in cui rientri nei limiti di
accettabilitd, se del caso seguito da una specifica circa la non conformitd rilevata;

+ lafirma o la sigla di chi ha eseguito il monitoraggio.

Quando il limite critico indica valori esatti, ad esempio una temperatura che deve essere raggiunta, I'addetto al monitoraggio deve

annotare il valore e non termini generici come “si/no”.

Tre sono le principali finalitd del monitoraggio:

. segnalare una perdita di controllo del processo, in modo da poter adottare in tempo le previste azioni correttive;

. identificare I'eventuale fendenza verso la perdita di controllo del processo, in modo da poter intervenire prima che si verifichi un

superamento dei limiti critici;

e fornire la documentazione che attesti I'implementazione del piano HACCP secondo quanto prestabilito.

Nel caso in cui in corrispondenza di un CCP i risultati del monitoraggio forniscano costantemente risultati favorevoli, & possibile ridurre

la frequenza del monitoraggio, riallocando le risorse ove I'azienda lo ritenga pit opportuno, ad esempio in corrispondenza di altri CCP

Resta inteso che comunqgue la frequenza deve essere fale da garantire il controllo di processo.

2.5. - Principio 5: stabilire le azioni correttive da intraprendere nel caso in cui dalla sorveglianza risulti che un determinatfo punto critico
non é sotto controllo

Per ogni CCP devono essere definite azioni corretftive (AC) specifiche, da applicare quando si verifica il mancato rispetto del limite

critico. Per la definizione delle AC e relativa documentazione I'OSA pud fare riferimento al modello proposto in allegato 7.

L'azione correttiva pud essere definita come I'attivitd da infraprendere quando i rilievi del monitoraggio dei CCP indicano una perdita

di controllo del processo. AC dovrebbero essere adottate anche quando si manifesti la tendenza verso la perdita di controllo di un

CCP in modo da riportare il processo sotto confrollo prima che la deviazione provochi un rischio potenziale per la sicurezza dell’ali-

mento (vedi sopra "monitoraggio dei CCP”).

Le azioni corretftive devono essere indirizzate:

. a prevenire che qualsiasi prodotto ottenuto in condizioni di mancato controllo del processo possa raggiungere il consumatore e

. a riportare il processo sotto controllo.

Le AC devono:

. identificare ed eliminare la causa della deviazione;

. riportare il CCP sotto controllo;

. prevedere apposite misure per prevenire il ripetersi del problema;

. evitare che prodotti pericolosi per la salute 0 comunqgue alterati ottenuti nel periodo in cui il processo & stato fuori controllo pos-
sano raggiungere il consumatore.

Nella definizione delle azioni correttive € necessario specificare:

. persona responsabile per I'attuazione;

. mezzi da impiegare ed operazioni da eseguire;

. disposizioni da adottare nei confronti del prodotto ottenuto;

. modalitd di registrazione dei provvedimenti adottati.

La registrazione dell'azione correttiva adottata (vedi allegato 8) deve comprendere:

descrizione della non conformita rilevata;

responsabile dell'applicazione dell’azione correttiva;

la causa di deviazione identificata e le modalitd adottate per la sua rimozione;

la verifica dell’efficacia delle AC infraprese (vedi punto precedente)

la revisione delle procedure al fine di prevenire il ripetersi della non conformitd (NC) riscontrata

le misure adottate sui prodotti fabbricati durante la deviazione.

Le azioni correftive possono essere rappresentate, fra I'altro, da:

. riduzione o sospensione dell’aftivitd;

sospensione dall'impiego di materie prime, impianti, attrezzature non conformi;

interventi di pulizia e disinfezione straordinari;

inferventi di manutenzione straordinaria;

individuazione, fermo ed eventuale ritiro dal mercato dei prodotti contaminati o sospetti di contaminazione chimica, fisica o

microbiologica;

. frattamenti di bonifica, distruzione o destinazione ad uso non alimentare dei prodotti contaminati o sospetti di contaminazione;

2.6. - Principio 6: stabilire le procedure da applicare regolarmente per verificare I'effettivo funzionamento delle misure di cui ai principi
dalab

E’ necessario definire apposite procedure per accertare che il piano HACCP sia applicato come previsto e sia efficace, stabilendo
anche la frequenza con la quale queste procedure devono essere applicate.

La verifica & una valutazione indipendente, condotta nel lungo termine, di tutte le componenti del piano HACCR.

Il principio HACCP “definizione delle procedure di verifica” include in realtd due aspetti che vanno presi in considerazione separata-
mente: la verifica e la validazione.

La Verifica consiste nell’applicazione di metodi, procedure, test e altre valutazioni, in aggiunta al monitoraggio, per accertare che
quanto previsto nel piano HACCP ¢é effettivamente applicato.

La Validazione consiste nell’'ottenere |'evidenza dell’efficacia del piano HACCP . La “validazione” accerta pertanto I'efficacia del siste-
ma e consiste nella raccolta e valutazione delle informazioni fecniche e scientifiche per determinare se il piano HACCP correttamente
implementato, terrd effettivamente sotto controllo i rischi. E' evidente che la “validazione” pud essere effettuata solo internamente
all'azienda.

La validazione iniziale

E"il processo aftraverso il quale uno stabilimento dimostra che il proprio piano HACCP applicato correttamente (cioé soffoposto a
verifica con esito favorevole), & efficace nel prevenire, eliminare o ridurre sino ad un livello accettabile i rischi evidenziati nel corso
dell'analisi dei pericoli. La validazione pud essere definita anche come il processo tecnico e scientifico per determinare che i CCP ed
i limiti critici associati siano adeguati e sufficienti a controllare (gestire) i pericoli significativi; in altre parole, assicurare che i parametri
precisati nel sistema HACCP siano adeguati per garantire il controllo (gestione) del processo.

Le scelfe effettuate in fase di studio devono essere sottoposte ad una validazione quando si passa all’applicazione pratica del pia-
no. In questa fase, possono essere utilizzate analisi microbiologiche o chimiche per accertare che il processo sia soffo controllo ed
il prodotto sia sicuro. Queste analisi forniscono I'evidenza che le decisioni adottate per controllare i pericoli funzionano non solo in
feoria, ma anche nell’applicazione pratica. La validazione deve essere condotta dopo un congruo periodo di fempo dalla sua prima
implementazione (fre mesi vengono considerati un periodo adeguato) da un apposito gruppo di persone riunito allo scopo (per
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esempio dai componenti del gruppo HACCP). E opportuno che il gruppo di lavoro che procede alla validazione rediga un verbale
della riunione nel quale vengano riportati, oltre all’elenco dei partecipanti, i documenti analizzati e i risultati dell’analisi. Il verbale deve
essere firmato da tutti i componenti del gruppo che hanno partecipato al processo di validazione.

La verifica

Le attivitd di verifica condotte successivamente assicurano che il piano HACCP stia lavorando come ci si aspetta che operi nell’appli-
cazione quotidiana. Nella predisposizione del piano, il responsabile ha fornito istruzioni operative e stabilito regole di comportamento,
moniforaggi da eseguire, e cosi via. Quando si effeffua una verifica lo stesso responsabile o un suo delegato accerta che le istruzioni
fornite siano seguite dal personale.

Le procedure di verifica dovranno contenere I'indicazione della frequenza con la quale le stesse verranno condotte. La verifica riguar-
dera:

(1) la revisione della documentazione delle attivitd di monitoraggio e di adozione delle azioni correttive e preventive;

(2) l'osservazione diretta delle modalitd di monitoraggio del CCP e di adozione delle azioni correttive;

(8) l'osservazione o la misurazione direfta di parametri e la verifica della taratura degli strumenti di misura.

L'attivitd di sorveglianza a livello dei CCP (monitoraggio e adozione delle azioni correttive e preventive) deve quindi essere sottoposta
a verifica da parte di persona diversa da quella che ha condotto il monitoraggio.

Come nel caso del monitoraggio, in caso di rilievo di una non conformitd (che potrd riguardare uno qualsiasi degli aspetti sottoposti
a verifica) dovrd essere prevista e adottata una adeguata misura correttiva.

Gli esiti della verifica dovranno essere riportati a cura della ditfa su un apposito documento sul quale dovranno figurare, oltre alla
data, all’ora, alla firma di chi ha eseguito la verifica e all'indicazione del CCP a livello del quale & stata condoftta, il fipo di verifica at-
tuata (documentale, osservazione diretta dell’'esecuzione delle procedure previste, osservazione o misurazione diretta di parametri e
verifica della taratura degli strumenti di misura) e le eventuali azioni correttive, con I'indicazione degli estremi dei prodotti coinvolfi. Sul
documento dovrd essere riportato il valore delle eventuali misurazioni condotte e I'ora della loro effettuazione. La compilazione della
scheda di verifica dovrd essere contfestuale alla sua conduzione.

La revisione del piano

Nel principio “definizione delle procedure di verifica” € inclusa anche la revisione del piano. Quest’ultima € un’aftivitd simile alla
validazione, condotta perd non in fase iniziale ma “qualora infervenga un qualsiasi cambiamento nel prodotto, nel processo o in
qualsivoglia altra fase” (cfr art 5 regolamento 852/04).. Pertanto tutte le volte che vengono introdotte modifiche tali da poter avere un
effetto sull’analisi dei pericoli o pit in generale sul piano HACCP oppure qualora quest’ultimo si sia dimostrato non del tutto efficace,
€ necessario procedere ad una revisione del piano stesso.

Imprese artigianali. Una delle caratteristiche degli stabilimenti a ridotta capacita € quella di impiegare poco personale, spesso un’uni-
ca persona svolge tutte le mansioni. In queste situazioni non appare proponibile I'applicazione rigida della suddivisione di ruoli tra chi
esegue, chi controlla e chi supervisiona le procedure di autocontrollo e si potrd decidere per una netta semplificazione nella fase di
verifica. Spesso, infatti, non risulta possibile identificare un responsabile interno allo stabilimento che verifichi le modalitd di esecuzione
del monitoraggio o di adozione delle azioni correttive, in quanto I'addetto al monitoraggio potrebbe coincidere con chi e tenuto ad
effeftuare la verifica.

2.7.- Principio 7: predisporre documenti e registrazioni adeguati alla natura e alle dimensioni dell'impresa alimentare al fine di dimo-
strare |'effettiva applicazione delle misure di cui ai principi da 1 a 6

Questo principio richiede che siano sviluppati e mantenuti documenti appropriati relativi allo sviluppo del piano ed alla sua applica-

zione. Il mantenimento di documentazione e registrazioni, componente essenziale di ogni piano HACCR presenta i seguenti vantaggi:

. le registrazioni documentano che lo stabilimento sta lavorando secondo quanto stabilito nel piano HACCP;

. nel caso dovessero insorgere problemi, mediante le registrazioni & possibile tracciare la “storia” di un ingrediente o di un prodotto
finito;

. le registrazioni consentono di individuare la tendenza verso la perdita di controllo di un processo;

. in caso di azioni legali, le registrazioni possono essere d'aiuto all'impresa.

A seconda della complessitd dell’azienda e del processo potrd cambiare anche sensibilmente il livello di complessitd delle registrazio-

ni.Non & comunque necessario che le registrazioni siano particolarmente complicate; i moduli dovranno essere semplici da utilizzare,

in modo che chiunque sia tenuto ad effettuare le registrazioni possa svolgere il proprio compito senza commettere errori.

In fase iniziale, I'OSA potrd prendere in considerazione registrazioni gid disponibili in stabilimento, valutando se possono essere ufiliz-

zabili nel piano HACCP.

La documentazione

Tutte le componenti di un piano HACCP devono essere adeguatamente documentate. In particolare, la documentazione include i
dettagli sull'analisi dei pericoli, sulla determinazione dei CCR sulla fissazione dei limiti critici, sul monitoraggio, sulle azioni correttive e
sulle procedure di verifica. Anche le varie responsabilitd assegnate all'inferno del piano HACCP devono essere documentate.

Le registrazioni

Devono essere mantenute adeguate registrazioni per fornire evidenza che il piano HACCP viene applicato secondo quanto prestabi-
lito ed & in grado di raggiungere gli obiettivi fissati. Le registrazioni includono:

. risultati del monitoraggio;

. azioni correttive adoftate;

. risultati delle attivitd di verifica.

Modulistica predisposta

Per facilitare la predisposizione di adeguata documentazione vengono suggeriti, in allegato, dei moduli, che non devono essere ob-
bligatoriamente adottati dall’azienda, ma che rappresentano una semplificazione per le imprese che ritenessero opportuno adottarli.
Due sono i moduli riassuntivi predisposti per la stesura del piano:

* [allegato 5, gid citato, comprende la fase di lavorazione, il pericolo identificato, I'eventuale necessitd di includerlo tra i pericoli da
gestire, le misure preventive e I'indicazione sui CCP identificati;
. I'allegato 9 riprende i CCP, elencando i limiti critici, le procedure di monitoraggio, le azioni correttive, le procedure di verifica, le

registrazioni.
Ulteriori dettagli possono o debbono, a seconda dei casi, essere allegati a questi moduli (es. bibliografia per la predisposizione dei
limiti critici).
Siribadisce che i moduli proposti nel seguente documento hanno la finalitd di aiutare I'industria nella preparazione del piano HACCP.
Possono pertanto essere adottati dalle industrie, apportando se necessario le opportune correzioni, oppure possono essere adottati
documenti alternativi.
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Una componente apparentemente banale del piano ma che riveste invece una certa importanza € I'apposizione della data e della
firma da parte di un responsabile dello stabilimento. L'apposizione della firma corrisponde ad un’assunzione di responsabilitd da
parte dell'impresa, che in tal modo accetfta e siimpegna ad implementare il piano HACCP

3 - IMPLEMENTAZIONE DEL PIANO HACCP

Una volta che il piano HACCP é stato predisposto nelle sue componenti essenziali, &€ necessario dare attuazione pratica a quanto &
stato deciso “a tavolino”; si tratta quindi di applicare nell’azienda il piano HACCER al fine di assicurare un controllo efficace e contfinuo
dei pericoli per la sicurezza dell’alimento correlati con il prodotto ed il processo.

Il piano HACCP va inteso come qualcosa di dinamico, in continuo divenire, soggetto a miglioramenti quando questi si rendono ne-
cessari. Tutto il piano deve essere soggetto a revisione quando ci sono cambiamenti rilevanti nelle materie prime o nel processo, o
quando si evidenzino nuovi rischi.

Come gid detto, condizione essenziale per implementare I'HACCP ¢ il mandato della direzione e la conseguente assegnazione di
adeguati poteri a tutto lo staff. | seguenti elementi devono essere inolire preliminarmente garantiti.

Formazione

Deve essere predisposto uno specifico programma di formazione che includa almeno i seguenti aspetti:
. conoscenze generali sullHACCP per tutto il personale addetto al processo;

e formazione specifica sul’HACCP per il personale che ricopre ruoli chiave.

Risorse (modulistica, equipaggiamento)

| risultati del monitoraggio effeffuato in corrispondenza dei CCP devono essere registrati, ricorrendo ad esempio a check-list, moduli di
registrazione temperature o alfri moduli che devono comunque essere resi disponibili al momento dell'implementazione.

Nel caso si utilizzino strumenti (es. fermometri) per I'effettuazione del monitoraggio, ovviamente questi strumenti devono essere dispo-
nibili ed essere sottoposti a periodica calibrazione documentata.

Assegnazione di responsabilita

Nel piano HACCP devono essere assegnate responsabilitd in modo che tutti i periodi lavorativi, tutte le giornate lavorative e tuttii turni
siano adeguatamente coperti. Dovrebbe essere mantenuto un apposito modulo ove siano riportate le persone responsabili del mo-
nitoraggio e dell'adozione delle azioni correttive per ogni CCP

4.- CAMPIONAMENTO PER ANALISI DI LABORATORIO

Le analisi di laboratorio nella fase preliminare di studio del sistema HACCP possono assumere una notevole importanza
nell'individuazione dei punti critici; in fase operativa rivestono invece un ruolo di verifica della corretta applicazione e dell’efficacia
dell'autocontrollo come indice della contaminazione delle materie prime, dei prodotti e delle superfici e della presenza di patogeni o
di contaminanti chimici. Si ribadisce che le analisi di laboratorio sono un supporto al piano di autocontrollo, ma non lo sostituiscono.
Le analisi microbiologiche e chimiche trovano quindi applicazione nella valutazione della corretta concezione ed affuazione delle
procedure e possono indirizzare |'azienda nella selezione dei propri fornitori (vedi procedura di selezione e verifica dei fornitori).
L'azienda deve pianificare annualmente sia la frequenza delle analisi sia i parametri previsti per ciascuna tipologia di prodotto, te-
nendo confo di:

e  obblighi dilegge;

. quantitativi di produzione;

o  esiti delle precedenti analisi.

| prodotti possono essere raggruppati in categorie in base all’'omogeneitd delle caratteristiche del prodotto stesso e/o del processo
produttivo.

La documentazione deve comprendere:

e elenco aggiornato dei prodotti;

piano delle analisi;

limiti di accettabilitd e azioni da adottare successivamente in caso di esito non soddisfacente;

risultati delle analisi;

documentazione della risoluzione delle non conformitd.
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Criteri per la predisposizione dei piani di autocontrollo, per I'identificazione e la gestione dei pericoli nel setfore dei prodotti di origine
animale di cui al Regolamento (CE) n° 853/2004. REV 28 gennaio 2010 - Allegafo 1

HACCP - DEFINIZIONI

Termine inglese

Traduzione

Significato

Control (verb)

Controllare/ gestire

Adottare tutte le necessarie misure per assicurare e mantenere la conformitd con i
criteri stabiliti nel piano HACCP

Control (noun)

Controllo/ gestione

Condizione nella quale sono seguite corrette procedure e i criteri stabiliti nel piano
HACCP vengono raggiunti

Corrective action

Azione correttiva

Tipo di azione da infraprendere quando i rilievi del monitoraggio dei CCP indicano
una perdita di controllo

Critical Control Point
(CCP)

Punto di controllo
critico

Fase/tappa in corrispondenza della quale pud essere applicata una misura di
controllo, essenziale per prevenire, eliminare o ridurre a un livello accettabile un
pericolo per la sicurezza dell’alimento

Critical limit (CL)

Limite critico

Valore che confraddistingue I'accettabilitd dall'inaccettabilita
Valore massimo o minimo da rispettare in corrispondenza di un CCP per prevenire,
eliminare o ridurre a un livello accettabile un pericolo per la sicurezza dell’alimento

HACCP

Sistema che identifica, valuta e controlla/gestisce i pericoli significativi per la
sicurezza dell’alimento

HACCP plan

Piano HACCP

Documento scritto preparato secondo i principi dell’HACCP per assicurare il controllo
dei pericoli significativi per la sicurezza dell’alimento nello specifico segmento della
catena alimentare preso in considerazione

Hazard

Pericolo

Agente biologico chimico o fisico che abbia una ragionevole probabilita di
causare una patologia o un danno in assenza di un suo controllo (NACMCEF, 1997)

Hazard analysis

Analisi dei pericoli

Raccolta e valutazione delle informazioni sui pericoli e sulle condizioni che
conducono alla loro presenza, per decidere quali sono significativi per la sicurezza
dell’alimento e quindi da includere nel piano HACCP

Monitor

Monitoraggio

L'atto di condurre una sequenza programmata di osservazioni o misure di un
parametro di controllo al fine di stabilire se un CCP & sotto controllo

Preventive measure

Misure preventive

Azioni che possono essere infraprese per prevenire o eliminare un pericolo per la
sicurezza dell’alimento, o per ridurlo ad un livello accettabile

Risk Rischio, frequenza La probabilitd che si verifichi una manifestazione negativa nel consumatore dopo
aver ingerito un alimento confenente un pericolo

Severity Gravita L'importanza delle conseguenze che possono derivare al consumatore che
consuma un alimento contenente un pericolo

Step Tappa Un punto, una procedura, un‘operazione o uno stadio nel processo alimentare,

incluse le materie prime, a partire dalle produzioni primarie fino al consumo finale

Validation of HACCP
plan

Validazione del piano
HACCP

Conferma, svolta in fase iniziale, che il piano & completo e garantisce la sicurezza
dell’'alimento

Verification Verifica Attivitd di verifica condotte successivamente finalizzate a garantire che il piano
HACCEP stia lavorando efficacemente nell’applicazione quotidiana
Revalidation Validazione Riconferma, dopo cambiamenti al processo o al prodotto, che il piano HACCP &
successiva completo e garantisce I'atteso livello di sicurezza di un alimento
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SCHEDA IDENTIFICAZIONE AREE STABILIMENTO

Identificazione area

Destinazione d’uso

Aftrezzature presenti

Responsabile dell'area

SCHEDA IDENTIFICAZIONE IMPIANTI DI REFRIGERAZIONE

Identificazione impianto

Destinazione d’uso

Caraftteristiche tecniche

Responsabile

SCHEDA IDENTIFICAZIONE ATTREZZATURE

Identificazione

Localizzazione

Carafteristiche tecniche

Responsabile
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DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E DESTINAZIONE D'USO

1. Nome del prodotto

2. Caratteristiche del prodotto

3. Modalita di utilizzo:

a. Da parte dell'industria alimentare
b. Da parte del consumatore

4. Destinazione d’uso prevista

5. Confezionamento

6.  Conservabilitd e requisiti per la conservazione

7.  Destinato:

a. all'esportazione (indicare verso quali
Paesi)

b. al mercato locale

8. lIstruzioni in etichetta

9. Misure specifiche richieste per la distribuzione
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FATTORI DA PRENDERE IN CONSIDERAZIONE NELL' ANALISI DEI PERICOLI

Questa fase dell’analisi dei pericoli consiste in una serie di domande che devono essere poste per ogni fase del diagramma di flusso.
Nell’'analisi dei pericoli deve essere valutato I'effetto di una serie di fattori sulla sicurezza dell’alimento.

1.Ingredienti
e Lalimento contiene ingredienti che possono presentare pericoli microbiologici (ad esempio Salmonella, Staphylococcus au-
reus), chimici (aflatossine, residui di antibiotici o pesticidi) o fisici (pezzi di vetro, pietre, ossa, metallo)?

2. Fattori intrinseci all’alimento

Caratteristiche fisiche e di composizione (pH, aW, conservanti) dell’alimento durante e dopo la preparazione che possono causare

O prevenire un pericolo.

e Quali fattori infrinseci dell’alimento devono essere controllati/gestiti al fine di garantire la sicurezza dell’alimento?

. L'alimento permette la sopravvivenza o la moltiplicazione di patogeni e/o la formazione di fossine prima o durante la preparazione?

e Lalimento permette la sopravvivenza o la moltiplicazione di patogeni e/o la formazione di fossine durante le fasi seguenti di
preparazione, sftoccaggio, conservazione presso il consumatore?

. Esistono prodotti simili gidr immessi sul mercato? In base ai dati storici, quali sono stati i problemi legati alla sicurezza?

3. Procedure di preparazione/lavorazione

. Le procedure di preparazione od il processo stesso includono una fase controllabile/gestibile che distrugge i patogeni o le tos-
sine? E' necessario prendere in considerazione sia le cellule vegetative sia le spore.

. Tra la fase di preparazione (es. cottura) ed il confezionamento, il prodotto € soggetto a ricontaminazioni?

4. Profilo microbiologico dell’alimento

. L'alimento & commercialmente sterile?

E’ probabile che I'alimento contenga microrganismi patogeni sporigeni € non?

Qual’e il profilo microbiologico dell’alimento, se conservato in modo appropriato?

Il profilo microbiologico € soggetto a cambiamenti nel periodo nel quale I'alimento & conservato prima del consumo?
Il cambiamento del profilo microbiologico ha effetti sulla sicurezza dell’alimento?

5. Disposizione dei locali

. Il layout dello stabilimento prevede un’adeguata separazione delle materie prime dai prodoti finiti pronti per il consumo?

. Nelle aree di confezionamento del prodotto, &€ mantenuta una pressione positiva dell’aria? Questo elemento & da considerarsi
essenziale per la sicurezza dell’alimento?

. Le persone e le attrezzature possono, framite frasferimenti tra le differenti aree dello stabilimento, costituire una significativa fonte
di contaminazione?

6. Attrezzature ed utensili

e Le atftrezzature disponibili consentono una gestione di tempo e temperatura adeguata al fine di raggiungere i limiti critici?

e Affrezzature, utensili e macchinari sono dimensionati adeguatamente rispetto al volume di alimento lavorato?

. Eventuali variazioni nella prestazione delle attrezzature restano comungue entro i limiti di tolleranza richiesti per la produzione di
alimenti sicuri?

e Le aftrezzature sono affidabili o sono soggette a frequenti rofture o guasti?

. Macchinari ed attrezzature sono costruiti in modo da permettere una facile pulizia e sanificazione?

. E’ probabile la contaminazione del prodotto con sostanze pericolose (es. vetro)?

7. Confezionamento

. Le modalitd di confezionamento hanno influenza sulla moltiplicazione dei patogeni e/o sulla formazione di fossine?

. Il materiale di confezionamento & sufficientemente resistente, in modo da prevenire contaminazioni microbiche?

. Se é richiesto ai fini della sicurezza dell’alimento, sulla confezione é riportata chiaramente la temperatura di conservazione a cui
mantenere |'alimento stesso?

. Sull’etichetta sono riportate istruzioni per il consumatore per un corretto uso e manipolazione dell’alimento?

. Sulle confezioni € riportato il lotto di produzione?

. | prodotti sono efichettati in conformitd alla normativa vigente?

8. Sanificazione
e Le procedure di sanificazione in uso possono avere un impatto sulla sicurezza del prodotto?
. Lo stabilimento pud essere pulito e sanificato adeguatamente, in modo da permettere la manipolazione dell’alimento in sicurezza?

9.lgiene, formazione e stato di salute dei lavoratori

. Lo stato di salute o I'igiene personale dei lavoratori possono avere effetti sulla sicurezza dell’alimento in lavorazione?

. I lavoratori conoscono adeguatamente il processo di produzione e i fattori che devono controllare per garantire la sicurezza dell'alimento?
e  Nel caso si verifichi un problema che pud avere effetti sulla sicurezza dell’alimento, i lavoratori informano il management aziendale?

10. Condizioni di stoccaggio dell’alimento nel periodo tra il confezionamento e il destinatario finale
. Qual & la probabilitd che I'alimento venga conservato impropriamente, ad una temperatura non corretta?
. L'eventuale conservazione ad una temperatura impropria potrebbe portare ad un alimento microbiologicamente non sicuro?

11.Uso previsto
. L'alimento verrd softfoposto a riscaldamento dal consumatore?
e E'probabile che ci siano avanzi dell’alimento?

12. Destinazione d’uso

. L'alimento & destinato alla popolazione in generale, vale a dire a persone che non presentano un rischio superiore alla norma di
confrarre malattie?

. L'alimento & destinato ad una popolazione con una maggiore sensibilitd alle malattie (neonati, anziani, ammalati, individui im-
munocompromessi)?
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SCHEMA RIASSUNTIVO PER L'ANALISI DEI PERICOLI ED IDENTIFICAZIONE DEI CCP

1 2 3 4 5 6 7
Fase Pericolo Giustificazione /motivazioni Quali misure sono state adottate nei Dopo I'applicazione di tali misure, Se la risposta alla domanda CCP
identificato prerequisiti per controllare/gestire il pericolo? | & un pericolo che ragionevolmente 5 é si: quali misure possono
puo verificarsi? Se si, fornire le essere applicate per prevenire,
motivazioni eliminare o ridurre il pericolo ad

un livello accettabile?

Legenda
Sulle 7 colonne dovranno essere riportate rispettivamente:

1. lefasi del processo, come da diagramma di flusso;

2. ipericoli identificati nel corso dell’analisi;

3. le giustificazioni/motivazioni; descrivere sommariamente quali sono i motivi che inducono ad includere o meno il pericolo nell’analisi;

4. la descrizione di eventuali misure che, adottate nell’ambito dei prerequisiti o comungue in procedure prestabilite, consentono di gestire adeguatamente il pericolo;

5. se si frafta di un pericolo che ragionevolmente pud verificarsi, dopo I'eventuale applicazione di procedure prerequisito; rispondere a tale domanda non sempre € obiettivamente semplice, in ogni
caso devono sempre essere riportate le motivazioni che hanno condotto a fornire la risposta. Nel caso il gruppo HACCP abbia stabilito che il pericolo non pud ragionevolmente verificarsi, la risposta
5 sard "no”, nella colonna 6 saranno riportate le motivazioni e questo aspetto specifico non verrd pil preso in considerazione nel piano HACCP;

6. descrizione delle misure che possono essere applicate per prevenire, eliminare o ridurre ad un livello accettabile il pericolo (da compilare solamente se la risposta alla domanda 5 e stata “si”);

7. i CCP eventualmente identificati, sulla base delle informazioni raccolte e delle decisioni adottate nell’analisi dei pericoli: per I'identificazione dei CCP potrd essere utilizzato I'albero delle decisioni o

un altro metodo alternativo; ogni CCP dovrd essere numerato.
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SVILUPPO DI UN PIANO HACCP: PROCEDURE DI MONITORAGGIO E RELATIVE FREQUENZE

PRODOTTO:

PROCEDURE DI MONITORAGGIO

FASE DEL PROCESSO/CCP LIMITI CRITICI :
(chi, che cosa, quando, come)
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SVILUPPO DI UN PIANO HACCP: AZIONI CORRETTIVE

PRODOTTO:

FASE DEL PROCESSO/CCP LIMITI CRITICI PROCEDURE DI MONITORAGGIO AZIONI CORRETTIVE
(chi, che cosa, quando, come)
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REGISTRAZIONE DELLE AZIONI CORRETTIVE

Stabilimento Prodotto:

Deviazione/non

conformita Azione correttiva Disposizioni sul prodotto Responsabile per I'adozione Data e ora Firma

ccP
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PIANO HACCP
TIPOLOGIA LAVORAZIONE
PRODOTTO
N*ccpe Limiti critici Moniforaggio: procedure & Registrazioni HACCP Procedure di verifica e frequenza Azioni correttive

posizione frequenza
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PARTE TERZA:
LINEE GUIDA PER L'IDENTIFICAZIONE E LA GESTIONE DEI PERICOLI NEL SETTORE DELLA PRODUZIONE DI CARNI

Le linee guida di cui alla presente parte terza rappresentano un utile strumento sia per gli operatori del settore alimentare delle carni,
che per autoritd sanitarie deputate ai controlli ufficiali, al fine di procedere all’analisi dei pericoli nell’ambito dell'implementazione di
un sistema di autocontrollo basato sui principi HACCP e nell’ambito delle verifiche dello stesso svolte da parte dei veterinari ufficiali.
La prima parte del documento (sezione A) descrive le caratteristiche dei potenziali pericoli legati alla macellazione e sezionamento
delle principali specie da reddito. Infatti, & previsto che ciascun operatore del settore alimentare delle carni, sulla base dei dati scien-
tifici disponibili e tenendo presente la specifica situazione effettiva del proprio processo produttivo, dovrd individuare i pericoli effet-
tivamente significativi all'interno della propria realtd aziendale.

Nella seconda parte del documento (sezione B), per ciascuna filiera, vengono identificate le principali misure di gestione dei pericoli
per quanto riguarda il processo di macellazione e di sezionamento.Vengono quindi indicati i pericoli che, sulla base dei dati riportati
nella prima parte del documento, devono essere presi in considerazione nella stesura del piano HACCR in quanto significativi per
gli specifici processi; per ciascun pericolo sono inoltre riportate le relative misure preventive. La presenza nell’elenco di uno specifico
pericolo, non significa necessariamente che lo stesso debba venire obbligatoriamente gestito nell’ambito del piano HACCP L'industria
alimentare potrebbe documentare la non significativitd del pericolo in esame nell’lambito del proprio processo, oppure potrebbe
documentare la gestione dello stesso pericolo mediante I'applicazione dei prerequisiti. In ogni caso se I'industria alimentare ritiene di
non dovere gestire un pericolo nell’ambito del piano HACCP deve fomire adeguate giustificazioni in merito alle proprie scelte.

E opportuno puntualizzare che i pericoli indicati non corrispondono necessariamente ai parametri da considerare in sede di verifica
microbiologica, considerato che, a tale riguardo, esistono gid chiare indicazioni dettate dal Reg. (CE) n.2073/2005 e successive modi-
fiche, che fissa i principi per quanto concerne i criteri microbiologici.

Relativamente ai pericoli chimici, rappresentati da residui di farmaci veterinari, sostanze vietate, contfaminanti ambientali involontari,
prodotti fitosanitari, si imanda a quanto gid dettato dal I.gs. n.158/2006, che impone ad ogni operatore di adottare misure di controllo
ed effettuare verifiche su base campionaria per escludere il rischio per i consumatori.

Ulteriori misure preventive devono essere adottate dalle aziende per prevenire i pericoli chimici legati alla presenza di residui di
prodotti utilizzati nella manutenzione di impianti e attrezzature, nella disinfestazione, nella pulizia e nella disinfezione di locali, attraverso
il rispetto di buone pratiche di produzione e di procedure operative validate (sanificazione).

E' necessario, inoltre, tenere in considerazione che I'attuale quadro normativo che disciplina il settore delle carni verrd modificato
con I'entrata in vigore, a partire dal 1° gennaio 2006, dei regolamenti del cosiddetto “pacchetto igiene”, del quale sono gid stati pulb-
blicati nella Gazzetta Ufficiale dell’Unione Europea del 30.04.2004 il Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento e del Consiglio
del 29 aprile 2004 sull'igiene dei prodotti alimentari, il Regolamento (CE) n.853/2004 del Parlamento e del Consiglio del 29 aprile
2004 che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale ed il Regolamento (CE) n. 854/2004 del
Parlamento e del Consiglio del 29 aprile 2004 che stabilisce norme specifiche per I'organizzazione di controlli sui prodotti di origine
animale destinati al consumo umano (rettifica ai citati Regolamenti: GUCE serie L, n. 226 del 25/6/2004); Regolamento (CE) 882/2004
del Parlamento e del Consiglio del 29 aprile 2004, relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformitd alla normativa in materia
di mangimi e di alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli animali (pubblicato in GUCE L165 del 30/4/2004; rettifica in
GUCE serie L n. 191 del 28/5/2004).

Infatti, con tali regolamenti vengono tra I'altro meglio delineati gli obiettivi delle procedure basate sui principi HACCP Inoltre viene
introdotta I'obbligatorietd per i gestori dei macelli di richiedere, di ricevere e di controllare le informazioni sulla catena alimentare in
materia di sicurezza alimentare che dovranno accompagnare gli animali al macello; infatti dette informazioni rappresenteranno un
utile strumento al fine di procedere ad una corretta e mirata gestione del rischio.

| pericoli biologici sono presentati in ordine alfabetico.

SEZIONE A:
CARATTERISTICHE DEI PRINCIPALI PERICOLI BIOLOGICI CHIMICI E FISICI

1.- PERICOLI BIOLOGICI
1.1.- Batteri responsabili di mta

1.1.1.- Bacillus cereus

Caratteristiche del microrganismo
Specie di inferesse B. cereus, germe Gram positivo, mesofilo, aerobio facoltativo, sporigeno, dotato di motilitd, che, in fase di affiva
molfiplicazione, produce due fossine individuate sulla base dei loro effetti e delle caratteristiche molecolari: la
tossina diarroica, una proteina ad alto peso molecolare termolabile, e la tossina emetica, un peptide a basso
peso molecolare e termostabile.

PH Min. 4,3; Max. 9.3. La tossina emetica, una volta prodotta, resiste anche a pH estremi (2 - 11)
Temperatura Min. 4°C; Max. 55°C; Oftimale 30 -37°C
Atmosfera Crescita ottimale in presenza di ossigeno. Cresce anche in anaerobiosi, ma la produzione
Caratteristiche di di fossine & rallentata
crescita Conservanti La crescita € inibita dallo 0,26% di acido sorbico a pH 5,5 e lo 0,39% di potassio sorbato

a pH 6,6. La germinazione & impedita dallo 0,2% di calcio propionato nel pane. Altri
antimicrobici efficaci sono i benzoati, sorbati, EDTA ed i polifosfati.

Water Activity (Aw) [ 0,912 - 0,950 (per le forme vegetative). Le spore sopravvivono molto a lungo in ambienti
disidratati.

Resistenza ai

disinfettanti Sensibile ai disinfettanti di comune utilizzo

Le forme vegetative sono rapidamente inattivate al calore. La loro resistenza € maggiore in veicoli oleosi o
in substrati essiccati. Le spore sono pil resistenti al calore secco, mentre il trattamento termico umido & piu
efficace (D85 =33,8"- 106, D 95=1,8"-19,1'in latfte).

La tossina emetica € estremamente resistente (pud rimanere attiva dopo un frattamento a 126°C per 90°). La
fossina diarroica & termolabile (inattivata a 56°C per 5°).

Resistenza in
ambiente esterno
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Malattia nell'uomo

Caratteristiche del microrganismo

La malattia nell'uomo dovuta a B. cereus si manifesta con due sindromi distinte, legate alla presenza delle due
tossine, emetica e diarroica.

La sindrome emetica compare 1 - 6 ore dopo I'ingestione di cibo contaminato con tossina preformata, mentre
la diarroica dopo 10 - 12 ore. | sinfomi della prima sono dati da vomito, nausea ed occasionalmente, diarrea.
La forma diarroica risulta dall'ingestione di forme vegetative, cui fa seguito la loro moltiplicazione in sede
intestinale con produzione di tossina. | sinfomi sono rappresentati da dolori addominali, diarrea acquosa e
nausea. | sinftomi normalmente regrediscono entro le 24 ore. Non sono stati individuati gruppi particolarmente
a rischio per questa malattia.

Vie di
confaminazione

L'infezione & legata all'ingestione di svariati fipi di alimenti. | ceppi produttori di tossina emetica sono perd per
lo pit legati ad alimenti a base di riso o altri prodotti di origine vegetale. La larga diffusione delle spore e la loro
capacitd di resistere ai tfrattamenti termici ed in alimenti disidratati rende comunqgue possibile I'esistenza di un
pericolo B. cereus in tutti gli alimenti pronti per il consumo, soprattutfo se cotti e non raffreddati o conservati
correfftamente dopo la coftura. Per I'insorgenza della malattia sono necessari numeri consistenti di germi (>
10°/g di alimento). | ceppi produttori di tossina emetica sono particolarmente presenti nei prodotti ricchi di
amidi (riso, patate), mentre i ceppi diarroici sono presenti in vari tipi di alimenti (vegetali, camni, ecc.).

Contaminazione
delle carni

Considerata la larga distribuzione di forme vegetative e spore di B. cereus nell’lambiente, & possibile la
contaminazione superficiale della cute degli animali e delle carni. Come detto in precedenza, il rischio di
malattia & legato principalmente al consumo di prodotti sottoposti a cottura e/o conservazione non idonea.

1.1.2.- Campylobacter spp.

Specie di interesse

Caratteristiche del microrganismo
C. jejuni, C. coli, C. lari bastoncelli ricurvi Gram negativi, microaerofili dotati di mofilitd.

Caratteristiche di
crescita

pH Min.4,9; Max. 9; Ottimale 6,5-7,5

Tempertura Minima e massima per la crescita 30°C - 48°C; offimale 42°C. Sopravvive a lungo a
temperature di refrigerazione (a 2°C la sopravvivenza & 15 volte superiore rispetto
a 20°C).

Atmosfera Crescita a ridotfte concentrazioni di ossigeno (6% O, - 10% CO,)

Concentrazione NaCl Sensibile a concentrazioni > 1%

Water Activity (Aw) Min.0,987; Ottimale > 0,997

Resistenza ai
disinfettanti

Sensibile ai disinfettanti di comune utilizzo

Resistenza in
ambiente esterno

Particolarmente sensibile alla disidratazione, al calore (Dg,: 1-6.3 min.; D, 0.6-2.3 min; D,,0.2-0.3 min.) alla
presenza di ossigeno, ai bassi pH. Pud resistere fino ad un’ora sulla cute e su superfici umide. Il congelamento
riduce il numero di microrganismi, seppure non li inattivi istantaneamente. Dopo una riduzione iniziale dei germi,
puod resistere a lungo a temperatura di refrigerazione, soprattutto in atmosfera arricchita di CO,,

Malattia nell'uomo

Linfezione nell'uomo & molto frequente, tanto da rappresentare la prima causa di malattia alimentare ad
eziologia batterica in numerosi paesi industrializzati. La specie principale causa di malattia & C. jejuni; meno
frequente C. coli, ed ancora meno C. lari. Non sono conosciuti casi di portatori asinfomatici nell'uomo. La fascia
di popolazione maggiormente a rischio € rappresentata da bambini di etd inferiore ai 5 anni e dai giovani adulti
(etd compresa trai 15 e i 29 anni).

La sinfomatologia, diarrea anche profusa con eventuale presenza di sangue, compare 2-5 giorni dopo il contagio;
di norma, & di fipo esclusivamente gastroenterico, con esito benigno (il rapporto casi/mortalitd & stimato a
1000/1), ma possono essere registrate rare sequele rappresentate da forme articolari (sindrome di Reiter) o di
fipo neurodegenerativo (Sindrome di Guillan-Barre).

Lincidenza annuale risulta particolarmente elevata negli USA (stimati fino a 4 milioni di casi I'anno), in nord
Europa (in Danimarca 83 casi per 100.000 abitanti nel 2000, in Belgio 64 casi per 100.000 nel 1999), in Nuova
Zelanda (224,8 casi per 100.000 nel 1999). Ad oggi non esistono dati sulla reale incidenza della malattia in Italia.

Vie di
confaminazione

Per quanto il germe non sembri in grado di moltiplicarsi attivamente sulle carni, I'infezione nell'uomo & legata
prevalentemente al consumo di carni di pollo contaminate, poco cotte o ricontaminate dopo cofttura. Le altre
carni (suino, bovino, ovi-caprini) sembrano giocare un ruolo piti marginale come veicolo di infezione. Episodi di
malattia sono anche stati legati al consumo di latte crudo ed acqua contaminata.

La dose infettante & bassa, stimata al di sotfo delle 1000 UFC.

Infezione negli
animali

L'infezione negli animali & frequente e asinfomatica; sono stafe condotte numerose indagini per determinare
la prevalenza di infezione nelle diverse specie. Nel pollame i paesi scandinavi riporfano una prevalenza pari al
10-20%, mentre nella altre nazioni europee e negli USA l'infezione semibra essere molfo pitl frequente, fino al 90%
degli allevamenti. C. jejunirisulta essere la specie piu diffusa, ma anche C. colie C. lari sono rinvenuti nel pollame.
Per quanto riguarda le alfre specie avicole, & stata riscontrata la presenza di Campylobacter nei tacchini al
macello (37.8%), nelle anatre (95,9%) e nelle galline ovaiole (56.6%). Anche nel suino I'infezione asinfomatica da
Campylobacter risulta molto frequente; sono stati osservati tassi di prevalenza fino al 70-100%. Diversamente dal
pollame, la specie pit frequentemente rinvenuta nei suini risulta essere C. coli, con una frequenza di isolamento del
60%, mentre C. jejuni & statfo isolato nel 30% dei soggetti positivi. Nel bovino la presenza di Campylobacter nelle feci
& stata ripetutamente descritta; il tasso di prevalenza osservato negli animali da carne in etd da macellozione &
risultato variabile dal 47% al 72,4%, mentre tassi inferiori sono stati descritti nei bovini adulti, con una positivitd pari al
5%.Anche in questo caso la specie predominante é risultata C. jejuni.

Contaminazione
delle carni

La principale via di contaminazione da Campylobacter spp.delle carcasse e delle carni fresche € rappresentata
dall'imbrattamento fecale durante la scuoiatura (depilazione nei suini e spiumatura nei volatili), I'eviscerazione,
per roftura dellintestino, la contaminazione da superfici ed attrezzature non correttamente sanificate in fase di
sezionamento. | tassi di contaminazione risultano particolarmente elevati nelle carni fresche di pollame (20 -
80%); minore la presenza in carni di bovino (1-2%) e di suino (10%), cosi come nelle ovicaprine.
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1.1.3. - Clostridium botulinum

Specie e ftipi di
inferesse

Caratteristiche del microrganismo

Germe Gram positivo, sporigeno, in grado di crescere soltanto in condizioni di ridotto potenziale redox (Eh), di
norma associate all’‘assenza di ossigeno. Il germe pud produrre una serie di neurotossine, che differiscono nelle
caratteristiche e nella capacitd di dare malattia nell'uomo, sulla base delle quali vengono identificati diversi
tipi contraddistinti da lettere maiuscole:

Gruppo | -Tipi A, B ed F (ceppi protealitici)

Gruppo Il -Tipo B, E, ed F (ceppi non protfeolitici)

Caratteristiche di
crescita

PH Gruppo | - Min 4.5
Gruppo Il - Min.4.5-5.0
Le tossine sono stabili a pH basso, mentre sono inattivate rapidamente a pH 11.

Temperatura Gruppo | - Min. 10°C; Max. 45 - 50°C; Ottimale 35 - 40°C
Gruppo Il - Min. 3,3°C; Max. 40-45°C; Oftimale 18 - 25°C

Afmosfera Di norma cresce in assenza di ossigeno. Il 75% di CO, ritarda la crescita di C.
botulinum; tuttavia, il 100% di CO, non previene la produzione di fossina nel Gruppo
Ilin pesce in abuso termico.

Conservanti I nitriti sono un conservante importante, soprattutto in associazione ad altri fattori

di controllo (I'efficacia & maggiore a pH basso). Altri conservanti (sorbati, nisina,
antiossidanti fenolici, polifosfati, ascorbati, metabisolfito, EDTA, lattati, ecc.) svolgono
una certa azione di controllo associati ad altri fattori.

Water Activity (Aw) Gruppo | - Min. 0,94

Gruppo Il - Min. 0,97

Resistenza ai
disinfettanti

| disinfettanti di comune utilizzo, quali perossido diidrogeno (35% a caldo), cloro, iodofori, composti dell’ammonio
quaternario risultano efficaci nella inattivazione delle spore. Le spore sono inattivate anche da ozono e diossido
di cloro. Il cloro risulta piu efficace se utilizzato in condizioni di aciditd.

Resistenza in
ambiente esterno

Le forme vegetative vengono inattivate con trattamenti di pochi minuti a 60°C.

Le tossine sono fermolabili, inattivate a 85°C per un minuto, 80°C per 6 minuti o a 65°C per 1,5 ore.

Le spore del Gruppo | sono piu stabili alla femperatura: D,,, pari a 0,1 - 0,2 min, mentre per il Gruppo Il D, ,, &
< 0,001 min.

Per il trattamento termico dei prodotti & stato stabilito un valore 12 D, pari a 121°C per 3 min.

Il trattamento delle spore & reso piu efficace da condizioni estreme di pH (<5,0 - >9,0).

Malattia nell'uomo

Nell'uomo si riconoscono due forme di botulismo: quello alimentare, legato al consumo di prodotti confenenti tossine
preformate, e quello infantile, dovuto all’assunzione di spore ed allo sviluppo di fossine in ambito intestinale.

Il periodo di incubazione fipico & di 12 - 36 ore (per la forma infantile da 3 a 30 giorni). | sinfomi possono essere
molto variabili: inizialmente compare nausea, vomito, seguiti da segni neurologici dati da problemi di visione,
incoordinazione, paresi, fino alla morte. La letalitd & stimata nell'8% dei casi e spesso € necessario ricorrere a
terapie intensive.

La dose di tossina stimata in grado di provocare morte nell'uomo varia da 0,1 a 1,0 ug.

Vie di
contaminazione

L'infezione & principalmente legata al consumo di alimenti conservati e contaminati, spesso di produzione
casalinga. | prodotti a base di carne (insaccati, paté, prosciutto, altri prodotti a base di carni fermentate) sono
stati spesso associati a episodi di botulismo umano. Il tipo E & per lo pit legato al consumo di prodotti della
pesca, mentre i tipi A e B sono piu spesso legati a conserve vegetali e a prodotti a base di carne.

Contaminazione
delle carni

La contaminazione delle carni fresche con spore di C. botulinum & possibile, anche se, di norma, il numero
di spore presenti & limitato. Il rischio di malattia rimane legato a prodotti non conservati in maniera idonea o
sotfoposti a trattamenti di risanamento termico insufficienti.

1.1.4. - Clostridium perfringens

Caratteristiche del microrganismo

Specie e ftipi di
inferesse

Germe Gram positivo, sporigeno, anaerobio. Il germe pud produrre una enterofossina in fase di sporulazione,
normalmente a livello dellintestino, anche se non pud venire totalmente esclusa la presenza di tossina
preformata negli alimenti. Due fipi, A e C, risultano coinvolti nelle infossicazioni alimentari. Il tipo C causa una
malattia di maggiore gravitd nota come enterite necrotizzante.

Caratteristiche di
crescita

pH Min. 5,5; Max. 9; Oftimale 6.0 + 7.0; sporulazione 6.0 + 8.0

Tempertura Min. 12°C; Max. 50°C; Ottimale 43+47 °C

Atmosfera Cresce in anaerobiosi anche se € meno sensibile di altre specie di Clostridi alla
presenza di ossigeno.

Concentrazione NaCl Sensibile a concentrazioni > 6 + 8 %

Water Activity (Aw) 0.97-0.99

Resistenza ai
disinfettanti

Le spore sono particolarmente sensibili all’'etanolo, mentre le forme vegetative possono essere inattivate dai
comuni disinfettanti.

Resistenza in
ambiente esterno

Le spore sono particolarmente resistenti al calore (> 1 ora atemperatura diebollizione, D, ,:2.3 - 5.2 min.); iltrattamento
con femperature da 70 a 80 °C cui segue un rapido raffreddamento porta alla rapida germinazione delle spore in
assenza di una flora competitiva (distrutta dal trattamento col calore). L'enterotossina € inattivata dal trattamento a
60 °C per 5 minuti. Gli alimenti destinati ad uso zootecnico sono in genere considerati come reservoir del germe. La
presenza & stata anche riscontrata in acque di scarico, in allevamenti ed in acque d’abbeverata.

Malattia nell'uomo

La sinfomatologia compare dopo circa 8-22 ore dal consumo ed € caratterizzata da crampi addominali e diarrea.
Solitamente la malattia ha termine dopo 24 ore ma sono stati descritti casi in cui i sinfomi persistono per 1-2 settimane.
| casi di intossicazioni da Clostridium perfringens possono essere sottistimati a causa del breve decorso della malattia
ed al faffo che le feci dei pazienti non sono analizzate per la presenza del germe o della sua fossina. Non vi sono
particolari gruppi suscettibili a Clostridium perfringens, ma I'incidenza varia a seconda dei soggetti.
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Caratteristiche del microrganismo

Vie di
confaminazione

Il germe &€ comunemente presente nell'intestino dell'uomo e degli animali come pure nel terreno per cui
Clostridium perfringens & stato ritrovato in un’ampia varietd di alimenti crudi, cotti e disidratati.

Nell'uomo la malattia consegue di norma al consumo di cibi ad elevato contenuto proteico contfaminati da
un elevato numero di cellule (>10° UFC/g) appartenenti a ceppi enterofossici. Sembrano giocare un ruolo
predominante i cibi cotti e successivamente raffreddati lenfamente o con fecnologie inadeguate. Le carni ed
i prodotti a base di carne, specialmente se contenenti pollo, sono gli alimenti piu frequentemente implicati;
la causa & dovuta al lento raffreddamento della porzione centrale dove sussistono le migliori condizioni di
anaerobiosi. La presenza di Clostridium perfringens & stata anche riscontrata in alimenti diversi dai prodotti
carnei quali crostacei, legumi, insalata di patate, pasta e formaggio.

Infezione negli

Negli animalli & responsabile di forme acute gastro-intestinali che sfociano in episodi di gangrena gassosa; tali

animali episodi si manifestano in particolare negli ovi-caprini, pit raramente nei bovini.
Contaminazione La contaminazione delle carni in corso di lavorazione & legata all'inquinamento con materiale fecale.
delle carni

1.1.5. - Escherichia coli enteropatogeni

Specie e ceppi di
inferesse

Caratteristiche del microrganismo

E. coli & un bastoncello Gram negativo, comune colonizzatore dell'intestino dell'uomo e di molti animali nei
quali vive come commensale. La sua importanza & da ricondurre alla presenza di diversi ceppi enterovirulenti
che vengono classificati sulla base dei fattori di virulenza che presentano in:

Ceppi enterotossigeni (ETEC) produttori di tossine tfremolabili (LT) o termostabili (ST)

Ceppi enteroinvasivi, (EIEC) in grado di invadere I'epitelio intestinale causando la morte delle cellule

Ceppi enteroemorragici (EHEC) produttori di due fipi di tossine in grado di causare colite emorragica (il pit
comune é E.coli O157:H7)

Ceppi enteropatogeni e enteroaderenti (EPEC ed EAEC) in grado di aderire alla superficie dell’epitelio
intestinale provocando la distruzione dei microuvilli.

Caratteristiche di
crescita

pH Min. 4,2; Max. 9-10; Oftimale 6-7

Temperatura Min. 7-8°C; Max. 46°C; Oftimale 37°C

Atmosfera Crescita in presenza o in assenza dell’ossigeno, ma non in atmosfera al 100% di

Co,

Concentrazione NaCl Sensibile a concentrazioni > 8%

Water Activity (Aw) Min. 0,950; Oftimale > 0,995

Resistenza ai
disinfettanti

Sensibile ai disinfettanti di comune utilizzo

Resistenza in
ambiente esterno

E un germe ubiquitario, in grado di resistere anche a lungo alle comuni condizioni ambientali in presenza di
sostanza organica.

Resiste negli alimenti refrigerati e congelati; viene inibito in ambiente acido o basico, ma resiste per un certo
tempo se sottoposto a bassi pH e temperatura.

Rapidamente inattivato alle alte temperature (D,,: 4 - 6 min., D,,: 2 min.)

Malattia nell'uomo

Gli ETEC sono agenti causali della diarrea infantile nei paesi in via di sviluppo, della diarrea del viaggiatore
e probabilmente di molfte forme gastroenteriche comuni nei giovani animali, sono responsabili di numerose
forme diarroiche dei neonati e dei turisti nelle regioni tropicali e nei paesi in via di sviluppo.

Gli EPEC provocano gravi forme gastroenteriche neonatali, soprattutto nei paesi in via di sviluppo, in seguito a
ingestione di acqua contaminata; riscontrati in alcune epidemie infantili comparse negli Stati Uniti e in Gran
Bretagna, possono causare vomito e diarrea in adulti se sperimentalmente trattati con dosi elevate.

Gli EIEC causano diarrea nei bambini e negli adulti, invadendo le cellule epiteliali del grosso infestino e
provocando una sindrome del tutto simile a quella indotta da Shigella.

Gli EAEC, enteroaderenti, sono microrganismi emergenti, associati a forme enteriche che causano una forma
diarroica grave e persistente.

Gli EHEC causano un ampio spettro di sinfomi: da lievi diarree a coliti emorragiche nell’adulto, fino a malattie
gravi e falora fatali con complicazioni, quali sindrome uremico-emolitica (SEU - HUS) e porpora frombotica
tfrombocitopenica (TTP) in soggetti defedati e bambini. Viene ospedalizzato il 29,5% degli infetti e il tasso di
letalitd & 0,8%.

Vie di
confaminazione

E. coli & un normale commensale della flora intestinale dell’'uomo e di tutti gli animali a sangue caldo. La
presenza nell’ambiente e negli alimenti & indice di contaminazione fecale.
E stato isolato da camni di bovino, suino e ovino, oltre che in latte non pastorizzato e pesce.

Infezione negli
animali

Linfezione nell'adulto risulta generalmente asintomatica, ma E. coli patogeni possono provocare forme
gastroenteriche anche gravi nei giovani che possono concludersi col I'exitus dell’'animale anche a seguito di
forme generalizzate setticemiche.

Contaminazione
delle carni

La principale via di contaminazione delle carcasse e delle carni fresche & rappresentata dall'inquinamento
fecale durante la scuoiatura, la spennatura, I'eviscerazione. La contaminazione crociata da superfici ed
aftrezzature non correttamente sanificate pud diffondere il germe.
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1.1.6.- Listeria monocytogenes

Specie di inferesse

Caratteristiche del microrganismo

Il genere Listeria comprende germi Gram positivi, motili, in grado di crescere a basse femperature (psicrotrofi)
Delle varie specie di Listeria riconosciute, L. monocytogenes & |'unica sicuramente patogena per 'uomo e gli
animali. La patogenicitd di L. ivanovii € dubbia.

Caratteristiche di
crescita

pH Min. 4,4; Max. 9,4; Ottimale 7

Temperatura Min. -1,5°C; Max. 45°C; Oftimale 37°C

Crescita oftimale in microaerofilia, ma cresce bene sia in aerobiosi che in
anaerobiosi. Pud crescere anche con 30% CO, ma non con 100%: I'atmosfera
modificata (5-10% CO,) non ritarda la crescita

Atmosfera

Concentrazione NaCl Inibita a concentrazioni > 11,5%; ottima crescita fino a 10%

Water Activity (Aw) Min. 0,92 (per la crescita), sicuramente inatftivata a 0.85

Resistenza ai
disinfettanti

Inattivata da acido acetico, aldeidi, alcool, etanolo, fenoli, disoclorina, sali quaternari d’ammonio in assenza di
materiale organico

Resistenza in
ambiente esterno

E un germe particolarmente diffuso e resistente nell’ambiente, pud essere isolato dal suolo, dagli insilati, e da
altre fonti ambientali, dotato di una discreta resistenza al calore per un germe non sporigeno (D,, 3-8 min; D,
0.4 -1 min; D,, 1-15sec)

Malattia nell'uomo

Ci sono due tipi di malattia nell'uomo: invasiva e non invasiva.

La forma invasiva, che si manifesta in forma sporadica con feblore, diarrea, vomito, meningite, sefticemia, alborto
spontaneo e pud portare a morte fino al 70% dei casi, colpisce generalmente soggetti naturalmente immunodepressi
(mallati di AIDS, di tumore, anziani) o sotfoposti a terapie immunosuppressanti (con corticosteroidi, farmaci antirigetto,
ferapie antitumorali). La gravitd dell'infezione dipende inoltre dal numero di microrganismi infrodotti e dalla virulenza
del ceppo. Nel caso di aborto o natimortalitd, di solito, la madre sopravvive. Nel 30% dei soggetti sopravvissuti a
meningite persistono danni neurologici; nei neonati nati prima del termine possono conseguire idrocefalo e paralisi
parziale.

La forma non invasiva pud interessare chiunque, in seguito ad ingestione di un elevato numero di cellule La
forma non invasiva si manifesta in genere con feblbre, diarrea, dolore muscolare e, con minor frequenza, crampi
addominali e vomito. Le forme gastrointestinali sono state spesso associate all’'uso di antiacidi.

Vie di
confaminazione

Dall'l al 21% delle persone, come pure numerosi animali (mammiferi, uccelli) possono risultare portatori
asinfomatici e diffusori del germe tramite le feci.

Tramite le feci, la terra, la polvere possono essere contaminate le carni e, in generale, qualunque alimento.
Pud essere presente anche negli alimenti coftti, per contaminazione successiva alla cotftura. Particolarmente a
rischio risultano gli alimenti pronti al consumo senza ulteriore cottura.

Infezione negli
animali

L'infezione negli animali € possibile, talvolta conseguentemente al consumo di insilati mal conservati. Anche
in questo caso la sinftomatologia € prevalentemente gastroenterica, ma sono possibili settficemie e lesioni del
sistema nervoso centrale.

Contaminazione
delle carni

La principale via di contaminazione delle carcasse e delle carnifresche in corso di macellazione & rappresentata
dall'inquinamento fecale durante la scuoiatura, la spennatura, I'eviscerazione. La contaminazione crociata da
superfici ed affrezzature non correttamente sanificate pud diffondere il germe. La contaminazione € anche
legata alla contaminazione, persistente, degli ambienti nei quali gli alimenti possono sostare o fransitare.

1.1.7.- Salmonella spp.

Specie di interesse

Caratteristiche del microrganismo
Il genere Salmonella € rappresentato da germi bastoncellari Gram negativi, mesofili, dotati di mofilitd (con
I'eccezione di due specie di esclusivo interesse animale). Si conoscono circa 2200 sierotipi di Salmonella spp.
variamente diffuse tra gli animali e rinvenibili negli alimenti. Di questi 20 - 30 sono i sierotipi maggiormente
ricorrenti. A differenza degli altri sierotipi S. fyphi e S. paratyphi, legate ad ospiti umani, sono generalmente
veicolati da acque inquinate, e solo raramente da alimenti.

Caratteristiche di
crescita

pH Min. 3.8; Max. 9.5; Ottimale 7.0-7,5

Tempertura Min. 5.2°C; Max. 46.2°C; Ottimale 35 - 43°C

Atmosfera Anaerobio facoltativo

Concentrazione NaCl Sensibile a concentrazioni > 5%

Water Activity (Aw) Min. 0,94; Oftimale > 0,99

Resistenza ai
disinfettanti

Sensibile ai disinfettanti di comune utilizzo. Un trattamento ad una concentrazione di 20 ppm di cloro per 30
minuti, pud ridurre la salmonella di 2.3 - 2.5 log.

Resistenza in
ambiente esterno

E un germe che soprawvive alle alte concentrazioni saline, a Aw bassa, al congelamento, ma non alle alte
femperature Infatti viene inattivata rapidamente a T° > 70°C (D,,: 2-6 min.; D,;: < 1 min). Alcuni sierotipi rari
(S.senffemberg) sono particolarmente resistenti al trattamento termico rispetto agli altri (D,,: 6 - 10 min.). Resiste
bene alla refrigerazione per fempi lunghi; il frattamento di congelamento provoca un abbassamento sensibile
del loro numero nelle carni ma non la completa scomparsa.

La Salmonella sopravvive per lunghi periodi in condizioni di disidratazione; un basso fenore di acqua libera
aumenta la resistenza ad un successivo trattamento termico.

La sopravvivenza della Salmonella ad un pH minimo € influenzata da altri fattori come la temperatura, la
presenza di sostanze acidificanti, di nitriti, ecc. La crescita in atmosfera modificata con azoto & leggermente
inferiore a quella ambientale. Cresce a 8-11°C in presenza del 20-50% di CO2.
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Malattia nell'uomo

Caratteristiche del microrganismo

E la principale causa di malattia alimentare in Europa, con diversi casi di antibiotico-resistenza legati a ceppi
di S. fyphimurium DT 104. La reale incidenza della salmonellosi umana € ancora in larga parte sconosciuta,
sicuramente sottostimata. Si stfima che annualmente si verifichino 30.000 - 300.000 casi umani in Gran Bretagna,
dai 2 ai 4 milioni negli USA, in Olanda l'incidenza stimata & di 22 casi ogni 100.000 abitanti, con picchi nei
bambini softo i 5 anni.

Le persone (il 3,5% in Olanda), come pure numerosi animali (mammiferi, uccelli, rettili, molluschi, pesci) possono
risultare portatori asinfomatici e diffusori del germe tramite le feci. Il suino e il pollame sono considerati come
reservoir e le carni e i prodotti da questi derivati sono spesso implicati in epidemie di salmonellosi umana.

La malattia nell'uomo si manifesta in genere come una forma gastroenterica febbrile non grave (fanno
eccezione le forme da S. fyphi e S. paratyphi, che sono perd di origine umana). | sinfomi compaiono dopo 12-
48 ore (pit comunemente tra le 18 e le 36 ore) con nausea, vomito, crampi addominali, diarrea, febbre e mal di
festa. A questi possono conseguire esiti cronici (artriti). La mortalitd &€ generalmente inferiore all'1% (eccettuate
le infezioni da S. fyphi e S. paratyphi) anche se sono riportati tassi di mortalitd superiori in caso di infezioni
sefticemiche da S. dublin e da S. enteritidis, soprattutto tra anziani e lattanti/infanti.

Vie di
contaminazione

Gli alimenti incriminatfi con maggior frequenza sono le carni, sopraffutfo quelle avicole e suine, e i prodofti
carnei, le uova e gli ovoprodotti, il latte non pastorizzato e prodotti a base di latte, i prodotti della pesca e
preparazioni gastronomiche a base di alimenti di origine animale e vegetale. La frasmissione inizia spesso da
alimenti per animali contaminati K animali da macello K carni (e altri alimenti di origine animale) K uomo.

Gli insetti possono fungere da veicoli o da ospiti di Salmonella spp. e rappresentare una fonte di inquinamento
degli alimenti. Altre fonti di contaminazione possono essere il suolo e I'acqua (inquinati da feci), le superfici a
contatto con gli alimenti nell'industria alimentare e nelle cucine (contaminazioni crociate).

La dose infettante in genere & di alcune migliaia di ufc/g, ma non mancano casi nei quali la malattia sia stata
causata da poche decine di cellule o anche meno.

Infezione negli
animali

Gli animali possono venire contaminati in allevamento (ruolo dei mangimi, spesso contaminati da Salmonella),
nelle stalle e nei macelli.

Alcuni sierotipi sono maggiormente legati a particolari serbatoi animali, ma possono in ogni caso infettare
anche specie diverse.

L'infezione negli animali & spesso asinfomatica; pollame e suini rappresentano i principali serbatoi, da questi
pud diffondere nell’ambiente dove pud sopravvivere anche per lunghi periodi.

Salmonella spp. pud essere isolata, oltre che dal contenuto infestinale, dalle tonsille, dalla carcassa e dai visceri,
soprattutto di suino.

Il problema della salmonellosi negli animali € aggravato dall’indiscriminato utilizzo di antibiotici negli allevamenti,
che ha portato alla selezione di ceppi multiantibiotico resistenti. In generale I'incidenza negli allevamenti sta
diminuendo, ma I'eradicazione & ancora lontana, poiché si & creato un equilibrio di endemia a bassi livelli.

Contaminazione
delle carni

La principale via di contaminazione da Salmonella spp. € rappresentata dall’inquinamento fecale delle
carcasse e delle carni fresche. Un recente studio condotto presso macelli suini in cinque stati europei ha
rilevato una prevalenza del 5.3% negli animali; un altro studio europeo riporta che la contfaminazione pud
interessare sino al 70% delle carcasse suine (valore medio 37%). In USA diversi studi hanno dimostrato che la
contaminazione dei prodotti derivati dal suino, compresa la carne fresca, refrigerata e lavorata, raggiunge il
4,4%. La contaminazione crociata dalle attrezzature di macellazione gioca un ruolo importante (sino al 29%
delle contaminazioni possono essere fatte risalire alla contaminazione crociata da superfici inquinate). Nel
pollame diversi studi condotti in Paesi europei depongono per una contaminazione delle carcasse compresa
frail 16 e il 55%.

1.1.8. - Staphylococcus aureus

Specie di interesse

Caratteristiche del microrganismo

Staphilococcus aureus € un batterio Gram positivo, sferico (cocco), che all’'osservazione microscopica
appare generalmente disposto a coppie, a catena o a grappolo. Linteresse per Staphilococcus aureus
dipende dalla presenza di ceppi produttori di enterotossine.

Caratteristiche di
crescita

pH Min. 4,0 (in aerobiosi) - 4.6 (in anaerobiosi); Max. 9,3; Ottimale 7,0 - 7,5
Min. 4,0 (in aerobiosi) - 5.3 (in anaerobiosi); Max. 9,0; Ottimale 5,3 - 7,0 per la
produzione di fossina

Temperatura Min. 6 °C; Max. 48 °C; Ottimale 37°C
Min. 10 °C; Max. 45 °C; Oftimale 35-40°C per la produzione di tossina

Atmosfera Crescita offimale in aerobiosi, ma capace di svilupparsi anche in condizioni di
microaerofilia.

Concentrazione NaCl 7+10 % anche se pud svilupparsi a concentrazioni superiori al 25%.

Water Activity (Aw) Min. 0,83 (in aerobiosi) - 0.90 (in anaerobiosi); Offimale 0,99
Min. 0,84 (in aerobiosi) - 0.90 (in anaerobiosi); Ottimale > 0,90 per la produzione
di fossina

Resistenza ai
disinfettanti

Sensibile ai disinfettanti di comune utilizzo anche se sono stati riscontrati ceppi resistenti in impianti di lavorazione
delle carni avicole.

Resistenza in
ambiente esterno

E un germe sensibile alle femperature di cottura e alla pastorizzazione (D, 0.8-10 min.; D, 0.2-2 min.; D,
0.1-1 sec), anche se la resistenza aumenta in prodofti disidratati, in presenza di grassi e di NaCl. Non mostra
particolare resistenza alle comuni condizioni di conservazione ad eccezione delle elevate concentrazioni di
NaCl (osmotolleranza). La combinazione di differenti fattori di inibizione (quali basso pH, bassa Aw, bassa Eh)
pud essere utilizzata nel controllo della crescita del germe e della produzione di tossine.

Le condizioni che consentono la crescita possono essere fali da non permettere la produzione di tossina, per
cui si pud avere un’'abbondante proliferazione di Staph aureus nell’alimento (anche 107 ufc/g) in assenza di
fossina, ma questa, una volta prodotta, & estremamente resistente al calore (D,,,: 510 min a pH prossimo alla
neutralitd).
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Malattia nell'uomo

Caratteristiche del microrganismo

La malattia nell'uomo & causata dall'ingestione dell’enterotossina preformata nell’alimento conservato in
condizioni da permettere la fossinogenesi. Si conoscono nove enterotossine diverse indicate con le lettere da
A a G (esistono tre tossine C, , ) Linfossicazione, per lo piti causata dall'ingestione di fossina A e D, si manifesta
dalle 2 alle 8 ore dall'ingestione dell’alimento contaminato con nausea, vomito, crampi addominali e diarrea
profusa. In alcuni casi si pud manifestare vomito e nausea senza diarrea oppure crampi e diarrea senza vomito.
Linfossicazione da enterotossine stafilococciche negli alimenti € raramente fatale, ma sono stati riportati
occasionalmente casi fataliin bambini e anziani.Si pensa che tutte le persone siano suscettibili all'intossicazione
da stafilococco, ma cid dipende in larga parte dalla quantitd di cibo ingerito e dalla suscettibilitd dell’individuo
alla fossina.

La dose di tossina che pud produrre sinfomi € stata stimata in circa 1 ug e riconducibile alla presenza UFC/g
> 108,

Vie di
confaminazione

Il germe pud albergare nell'uomo e negli animali a livello di lesioni della pelle e della gola e pud essere rinvenuto
nelle cavitd nasali di portatori asinfomatici. Linfezione nel'uomo é legata prevalentemente al consumo di
carni cotte, poco cotte o ricontaminate dopo cottura (ruolo degli addetti alle lavorazioni), per lo pit di pollo,
e di prodotti a base di carne stagionati. Episodi di malattia sono anche stati legati al consumo di latte crudo,
prodotti a base di latte e della gastronomia ed acqua contaminata.

Infezione negli

Organi o tfessuti di animali quali: mammelle e capezzoli (bovini), tonsille (suini), pelle (suini, pollo, facchino)

animali possono veicolare I'agente infettivo.

Linquinamento delle carni € da fare risalire principalmente a contaminazioni crociate da superfici non
Contfaminazione adeguatamente pulite. In alcuni casi € risultato determinante nella diffusione dello Staph. aureus il ruolo degli
delle carni addetti alle lavorazioni. Il germe & stato anche riscontrato nei sistemi di ventilazione che lo possono veicolare

attraverso I'aria forzata contaminando le carni in lavorazione.

1.1.9. - Yersinia enterocolitica

Specie di interesse

Caratteristiche del microrganismo

Delle diverse specie del genere Yersinia, Y. enferocolitica, e in misura assai meno significativa Y.
pseudotubercolosis, sono quelle che rivestono un interesse dal punto di vista della sicurezza alimentare.
Y. enferocolitica & un piccolo batterio bastoncellare, Gram negativo, psicrotrofo. Solo alcuni sierotipi di Y.
enterocolitica , distinguibili sulla base degli antigeni di superficie O, risulfano patogeni producendo una
enterotossina fermostabile.

Caratteristiche di
crescita

pH Min. 4.6, Max. 9.6

Temperatura Min. 0°C; Maxx. 44°C; Oftimale 25 - 28°C

Atmosfera Anaerobio facoltativo

Concentrazione NaCl Sensibile a concentrazioni > 5%

Water Activity (Aw) Min. 0,94; Max 0.99

Resistenza ai
disinfettanti

Sensibile ai disinfettanti di comune utilizzo

Resistenza in
ambiente esterno

E un germe psicrotrofo che vive bene alle basse temperature, ma dotato di scarsa competitivitdl. Diffuso
nell'ambiente dove pud sopravvivere anche a lungo (per 64 settimane nell’‘acqua di sorgente a 4°C), si pud
rinvenire anche nelle carni refrigerate dove pud svilupparsi in 2-5 giorni a condizioni che il pH rimanga superiore
a 5.2-5.4.1 ceppi di origine ambientale non sono generalmente patogeni.

Sopporta bene il processo di congelazione ed & in grado di sopravvivere a lungo nei prodotti congelati come le carni.
E’ sensibile alle alte tfemperature e la normale pastorizzazione € in grado di devitalizzarlo.

La crescita su carni sotfovuoto & rallentata e I'effetto & maggiore a temperatura di refrigerazione: la crescita
nella carne di bovino sotfovuoto viene completamente inibita a 1°C.

Pud moltiplicarsi fino ad una concentrazione di NaCl pari al 5%.

E’ particolarmente sensibile alla disidratazione.

Malattia nell'uomo

Il germe € comunemente isolato da reperti patologici quali ferite, feci, espettorato e linfonodi mesenterici, ma
non appartiene alla normale flora intestinale. La malattia nell'uomo non & molto frequente, con una percentuale
di ospedalizzazione stimata tra lo 0.5 e il 24% ed una mortalitd dello 0 - 0.5%, ed & comungue piu frequente nei
climi freddi.

L'incubazione & approssimativamente di 7 giorni (1-11 giorni), si manifesta con una sintomatologia di tipo
gasstrointestinale (febbre, vomito, crampi addominali, diarrea). A distanza di 7-21 giorni possono manifestarsi
altre complicazioni come infiammazioni acute, sindromi artritiche, ecc.

La dose infetfante non & attualmente nota. | soggetti maggiormente a rischio sono rappresentati da infanti,
anziani e da persone comunque immunodepresse.

Vie di
confaminazione

L'infezione nell'uomo & legata prevalentemente al consumo di carne di maiale poco cotta o cruda, latte crudo
e prodotti derivati, prodofti della pesca e molluschi.

La presenza del germe in vari animali, domestici e selvatici, in particolare nei roditori, pud rappresentare una
via di confaminazione degli alimenti sia direfta, con le feci, che indiretta attraverso I'acqua. Superfici non
adeguatamente sanificate possono diffondere I'inquinamento per contaminazione crociata.

Infezione negli
animali

In generale si pud affermare che il quadro clinico nell’infezione degli animali da parte del germe, corrisponde,
come reperto anatomo patologico, alla presenza di microascessi con necrosi caseosa nel fegato, milza, a volte
reni e polmoni.

Il principale serbatoio animale & rappresentato dai suini, nei quali il batterio viene prevalentemente isolato dalla
lingua e dalle tonsille. In questi animali I'infezione & frequentemente di tipo asinfomatico. | sieroftipi escreti dal
suino risultano patogeni per I'uomo, ma non sono del tutfo chiare le vie di trasmissione .

L'infezione risulta endemica nella popolazione suina britannica, fedesca e scandinava.

Contaminazione
delle carni

La principale via di contfaminazione da Yersinia enterocolitica & la carne suina durante le fasi di macellazione
e in particolare durante la scuoiatura (depilazione nei suini), I'eviscerazione, per rottura dell'intestino, la
contaminazione da superfici ed attrezzature non correttamente sanificate in fase di sezionamento.
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Caratteristiche e specie di
inferesse

Al pari di Toxoplasma, Sarcocystis spp. sono protozoi appartenente al subphylum degli sporozoi, classe
felesporei, sottoclasse coccidi. Le diverse specie sono chiamate con il nome dei due ospiti, definivo e
intermedio, la cui alternanza nel ciclo vitale del parassita, a differenza di quanto accade con T. gondii, &
obbligata. Le specie che possono parassitare I'uomo sono: S. bovihominis e S. suihominis.

Ospite definitivo

L'uomo si infesta mangiando carni crude o poco cotte di suino o di bovino nella cui muscolatura si
frovano incistate le forme asessuate del parassita. Giunte nell’intestino le cisti si schiudono e iniziano il
ciclo sessuato all'interno delle cellule della mucosa del piccolo intestino. Le sporocisti, che rappresentano
la fase infettante originata dalla riproduzione sessuata, vengono emesse nell’ambiente con le feci.

Ospite infermedio

Il bovino e il suino si infestano con I'assunzione di alimenti o acque nei quali siano presenti le sporocisti
le quali liberano nel forrente linfatico o sanguigno gli sporozoiti che si annidano all'inferno delle
masse muscolari formando delle cisti contenenti le forme di resistenza del parassita che si dividono
asessuatamente. Anche I'uomo pud fungere da ospite infermedio occasionale.

Malattia nell'uomo

L'infestazione infestinale nell'uomo pud essere asinfomatica o manifestarsi con una forma gastroenterica
caratterizzata da diarrea anche profusa. La forma muscolare si accompagna a polimiositi e/o miocarditi
eventualmente accompagnate da eosinofilia.

1.2.2.-Taenie

Caratteristiche e specie di
inferesse

Delle diverse specie di fenie conosciute, due possono essere frasmesse con il consumo delle carni: T.
solium. e e T.saginata. Alire specie di fenie, le cui larve (cisticerchi) possono essere rinvenute in sede di
ispezione delle carni e/o visceri degli animali da macello, pur rappresentando un reperto patologico,
non costituiscono un pericolo per I'uomo in quanto riconoscono altre specie animali come ospiti
definitivi. Un accenno particolare merita Echinococcus granulosus che potrebbe infestare I'uomo come
ospite infermedio occasionale, essendo I'ospite definitivo il cane.

Ospite definitivo

Nell'infestino tenue dell'uomo si sviluppano le forme adulte di T solium e T saginata. L'adulto raggiunge
la lunghezza di 4 - 6 metri. Le progloftidi mature sono facilmente visibili ad occhio nudo. Le uova
vengono emesse nell’'ambiente con le feci dei soggetti parassitari all'inferno delle proglottidi mature
che si staccano progressivamente dal corpo del parassita (T solium) o per lo piu libere, non pit avvolte
dalle proglottidi (T saginata).

Ospite infermedio

Le forme larvali, che assumono la denominazione di Cystficercus cellulosae (T solium) e di Cysticercus bovis
(T saginata) , si localizzano nella muscolatura striata rispettivamente del suino e del bovino prediligendo
muscoli particolarmente attivi. Gli animali si infestano con I'assunzione di alimenti o acque nei quali siano
presentile uova. L'infestazione del suino & di solito massiva (c.d."carni panicate”) mentre nella muscolatura
del bovino si rinvengono di norma poche cisti (infestazione paucilarvale). Le cisti divengono infestanti dopo
7-10 giorni e lo rimangono per alcuni mesi dopo di che degenerano e calcificano. L'infestazione del suino
e stata quasi eliminata dall’allevamento intensivo, & probabilmente ancora presente negli allevamenti
rurali e potra diffondersi nuovamente con I'allevamento semibrado o biologico. Linfestazione del bovino &
legata per lo pit a forme di allevamento al pascolo o all’alimentazione con foraggi.

In alcuni casi € stata documentata I'autoinfestazione dell'uomo, a seguito di rigurgito pilorico, con
presenza di cisticerchi in varie localizzazioni (tra le quali particolarmente grave la cerebrale). In questi
casi 'uomo ha agito sia come ospite definitivo che intermedio.

Malattia nell'uomo

Linfestazione nell'uomo si manifesta con sinfomi gastroenterici (diarrea, vomito, crampi addominali).
Non sono disponibili dati circa I'effettiva prevalenza della teniasi umana. Dati indiretti possono essere
ricavati dal consumo di farmaci antielmintici.

1.2.3. - Toxoplasma gondii

Caratteristiche

T. gondli & un protozoo appartenente al subphylum degli sporozoi, classe telesporei, sottoclasse coccidi.
Di forma vagamente ovalare, dotato di motilitd, alterna cicli di riproduzione asessuata (nelle cellule
dell’'ospite infermedio) ai quali succede la formazione di cisti localizzate in vari tessuti (fra i quali i muscoli
e il cervello) che risultano infettanti se vengono ingeriti da altri mammiferi, uomo compreso. Nel solo
gatto il parassita € in grado di riprodursi sessualmente con la produzione di gameti dalla cui unione
vengono formate oocisti che vengono disperse nell'ambiente con le feci.

Ospite definitivo

L'unico ospite definitivo conosciuto € il gatto, nel cui intestino pud avvenire la riproduzione sessuata. Le
oocisti risultanti vengono disperse con le feci nell’ambiente dove divengono infestanti nel giro di qualche
giorno a temperatura ambiente

Ospite infermedio

Praticamente tutti i mammiferi possono fungere da ospite infermedio. Il suino pud essere un importante
ospite infermedio: generalmente i suini di allevamenti industriali hanno una siero-prevalenza bassa, ma la
diffusione di allevamenti naturali o biologici pud favorire la diffusione del parassita, incrementando i rischi per
il consumatore. E diffuso anche nell’ovino, in cui pud provocare una sinfomatologia simile a quella umana.
La particolare modallitd di frasmissione tra ospiti infermedi pud far si che il parassita circoli indefinitivamente
fra ospiti infermedi senza alcun passaggio all’ospite definitivo.

Resistenza nell’ambiente
esterno

Le oocisti, molto resistenti alle condizioni ambientali e ai comuni disinfettanti, possono essere sterilizzate
con la coftura, in acqua bollente e con il congelamento (I'esposizione a temperature pari a -20°C per
oltre 24 ore riduce marcatamente I'infettivita delle cisti).

Malattia nell’'uomo

T. gondii pud provocare gravi malformazioni nei feti umani e danni al sistema nervoso in soggettiimmuno-
depressi. E il piti diffuso protozoo tra gli uomini e gli animali in Europa, in Germania provoca ogni anno
1500 cassi di danno prenatale, e nel mondo, si stima che pit del 25% della popolazione sia sieropositivo.
Affualmente sono disponibili metodiche per I'individuazione di T. gondii nelle carni, framite fest ELISA
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1.2.4.-Trichinella spp.

Trichinella spp € un nematode il cui ciclo € caratterizzato dal passaggio diretto da ospite ad ospite senza
alcuna fase “ambientale”. La forma infestante & rappresentata dalle larve incistate nella muscolatura delle
“prede” e pitl raramente tramite ingestione di alimenti contfaminati con feci contenenti forme larvali libere. |
“predatori” si infestano con il consumo di carni parassitate. Le larve incistate a livello del tratto gastroenterico
Caratteristiche e specie di | si liberano e riprendono lo sviluppo in forme adulte; da queste si generano nuove forme larvali che atftraverso
interesse i vasi sanguigni e linfatici migrano dal lume intestinale nelle masse muscolari dove si incistano. Diverse sono
le specie del genere Trichinella che possono causare patologia nell'uomo, la piu nota e quella che ha
ricevuto maggiori attenzioni da parte dei ricercatori & T spiralis. Nel nostro Paese & perd maggiormente
diffusa T. britovi, dotata di minore patogenicita

L'ospite definitivo e infermedio coincidono. Praticamente tutti i mammiferi, tra cui I'uomo, alcune specie di
Ospite definitivo uccelli e anche i refttili, possono fungere da ospiti.

Storicamente in Europa la frichinellosi umana era legata al consumo di carni suine crude o poco cotte. Nei paesi
dell'Unione Europea l'infezione fra i suini allevati industrialmente € oggi stata praticamente debellata: vi sono
solo segnalazioni in suini allevati in modo tradizionale, soprattutto in alcune aree della Spagna e della Finlandia.
Ugualmente assente I'infezione fra i suini domestici nel Nord America. Essa € invece ancora ampiamente diffusa
in America Centrale e Meridionale, in Asia e nei paesi dell’ex Unione Sovietica, dell’'ex lugoslavia e in generale
dell'Est Europa.. Persiste invece, in tutto il mondo, il ciclo silvestre: I'isolamento degli allevamenti industriali di suini
da contatti con roditori e selvatici € fondamentale per evitare casi sporadici di infezione nei suini.

Negli ultimi anni la malattia ha nuovamente richiamato I'attenzione in Europa a causa di focolai umani
causati dal consumo di carni equine. Gli equini causa dei focolai sono risultati sempre di origine extra
Comunitaria, in provenienza da USA, Canada e Messico, ma sopraftutto dai paesi dell’Est Europa, dove
Diffusione del parassita e |I'infezione sta riemergendo anche fra i suini, fonte prima di contfaminazione degli equini. Il genotipo
resistenza nell'ambiente | prevalente negli equini € Trichinella spiralis, ma vi sono segnalazioni anche di Trichinella britovi (da equini
esterno importati in Francia ed Italia dall’Est europeo) e diTrichinella murrelli ( focolaio umano in Francia collegato
ad un equino importato dagli USA). La prevalenza dell'infezione negli equini sembra comunque essere
piuttosto bassa: su circa 60000 equini controllati in Francia fra il 1996 ed il 1999 sono risultai infetti solo
2 animali e si sono riscontrati due focolai di infezione nell'uomo. Nello stesso periodo in Italia su 600.000
animali controllati sono risultati infetti 3 equini e si & riscontrato un solo focolaio umano.

Le larve incistate di Trichinella spp rimangono infestanti a lungo (dati sperimentali indicano persistenza fino
a 52 seftimane ed olfre, negli equini), sono sensibili alle basse ed alle alte temperature: la cottura annulla
completamente il potere infettante di carni contaminate (71°C a cuore del prodotto) come pure le inattiva
il congelamento per tempi variabili a seconda delle dimensioni dei pezzi di carne e delle femperature
negative raggiunte.

In Italia dal 1970 sono stati segnalati solo 13 casi umani, futti ricollegabili al consumo di suini allevati in
modo tradizionale.

Dal 1975, anno della prima segnalazione di un focolaio di trichinellosi umana riportabile al consumo di cami
equine, sono invece stafe numerose le segnalazioni di focolai di frichinellosi nell'uomo riportabili al consumo di
carni equine: 4 focolai in talia (1984 Varese, 1986 Salsomaggiore Terme, 1990 Barletta, 1998 Piacenza) e 8 focolai
in Francia, per un tofale di 3200 persone coinvolte. La comparsa di focolai solo in questi paesi, e I'assenza in altri,
come Germania e Belgio, dove pure vi &€ consumo di carni equine della medesima origine, € riconducibile alla
Malattia nell’'uomo diffusa abitudine nei primi di consumare carni equine non cotte o poco cotte.

Nell'uomo la malattia si manifesta con miositi accompagnate da febbre, mialgie, edema facciale e grave
eosinofilia, con decorso anche molfo grave e falora letfale.

La parassitosi rappresenta inolfre un rischio da non trascurare per I'elevato numero di persone che risulta
coinvolto in ciascun focolaio (nell’'ultimo focolaio ltaliano sono state coinvolte 92 persone, per il solo
consumo delle masse muscolari di una testa di equino infetta) sia a causa del numero elevato di larve
che in genere si riscontra nelle carni equine, sia per le dimensioni della carcassa.

1.3. - Altri pericoli biologici

1.3.1 Prione

Si ipotizza che I'agente infettivo delle Encefaliti Spongiformi Trasmissibili (TSE) sia costituito da un agente
non convenzionale, il prione - PROteinaceous (proteinaceo) INfectious agent (agente infettivo). La teoria
prionica dell’eziologia delle TSE, attualmente la pit accreditata, ipotizza infatti che il prione sia composto
esclusivamente da una proteina e non contenga acidi nucleici (DNA o RNA) che costituiscono la parte
essenziale di un virus convenzionale.

La proteina prionica & una proteina normalmente presente nell’organismo, si frova sulla superficie di
particolari cellule ed & rapidamente prodotta e trasformata all'interno della cellula stessa. Nel cervello
di animali colpiti dall'encefalopatia spongiforme si osserva I'accumulo abnorme di una forma anomala
della proteina prionica, resistente alla degradazione da parte degli enzimi lisosomiali, che aumenta fino a
distruggere fotalmente la cellula. La sua azione dd al cervello infetto il caratteristico aspetto “spugnoso” da
cui I'aggettivo “spongiforme” attribuito a questo gruppo di malattie.

Le diverse proteine patologiche riscontrate nel cervello di animali malati vengono indicate con una sigla
che indica il tipo di TSE in cui & stata riscontrata: PrPsc (Scrapie); PrP. ; (malattia di Creutzfeldi-Jakob).

E stata dimostrata la capacitd dei prioni di infettare organismi di specie diverse da quella del soggetto di
provenienza.

Caratteristiche generali
dell'agente infettivo
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Sono note diverse TSE nell'uomo, tra le quali la pit conosciuta & la malattia di Creutzfeldt Jacob - CJD, tutte
fatali, caratterizzate da andamento cronico e comparsa sporadica, spesso legata a fattori di familiaritd.
Recentemente alcune importanti ricerche scientifiche sembrerebbero associare la comparsa di una
nuova variante della Malattia di Creutzfeldt Jacob - nCJD - al consumo di parti di bovini affetti da BSE,
i cosiddetti MSR (encefalo, midollo spinale, infestino) nei quali si accumula il prione negli animali infetti.

| tfempi di incubazione estremamente lunghi (anni o decenni) consigliano la massima prudenza nel
considerare il rischio di contagio.

Sembrerebbe che il prione bovino venga assorbito a livello dell'ileo, dopodiché giunga al midollo spinale
e quindi al cervello affraverso il sistema linfatico. Il tempo impiegato per il raggiungimento del sistema
nervoso centrale sembra sia attorno ai 15 - 20 anni.

Malattia nell'uomo

La nCJD é stata spesso associata al consumo di parti di sistema nervoso centrale cotfte scarsamente
Vie di contaminazione (pasticcio di cervella, un piatto tipico inglese) e di hamburger, prodotti con carne macinata (e quindi di
provenienza potenzialmente dubbia), la cui cottura, nella parte centrale, & quasi sempre imperfetta.
Sono note diverse TSE che colpiscono i cervidi - Malattia del dimagramento cronico del cervo, il visone
- Encefalite trasmissibile del visone, i felini - Encefalite spongiforme del gatto e dei felidi, e gli ovicaprini -
Scrapie della pecora e della capra.

Tutte le TSE si presentano in forma sporadica, con andamento cronico costantemente fatale.

Contaminazione delle Le carni possono venire contaminate nel corso della macellazione e delle lavorazioni successive per
carni inquinamento con parti di MSR non adeguatamente asportate.

Infezione negli animali

2.- PERICOLI CHIMICI
2.1.- Introduzione

I composti chimici potenzialmente pericolosi rinvenibili nelle carni e negli altri alimenti sono talmente numerosi e sopratftutto in conti-
nua evoluzione da non permettere una loro puntuale elencazione, neppure per grandi classi di composti.

| composti chimici che debbono venire presi in considerazione dal Responsabile dell'Industria Alimentare nel condurre I'analisi dei
pericoli vengono quindi presentati in funzione della loro origine o delle norme che ne disciplinano I'utilizzo o ancora delle vie di po-
fenziale contaminazione.

2.2.- Residui di farmaci veterinari

Il mancato rispetto dei tempi di sospensione o I'utilizzo secondo modalitd non previste pud comportare la presenza di residui di far-
maci, per lo pit chemioterapici, e di loro metaboliti nelle carni degli animali. A tale condizione pud associarsi la creazione di ceppi
batterici resistenti e manifestazioni di allergia nei consumatori. La frequenza con cui questo fipo di resistenza viene trasmessa viene
fatta risalire alla pressione seletftiva indotta dal largo impiego degli antibiotici. Il Decreto legislativo del 16 marzo 2006, n. 158 attuazione
delle Direftive comunitarie 96/22/CE e 96/123/CE, ha operato un importante cambiamento nel punto in cui coinvolge a pieno fitolo
nel problema “residui’, oltre alle Autoritd preposte al controllo, i titolari delle imprese che producono e commercializzano medicinali
veterinari, i titolari delle aziende in cui si allevano o si detengono animali, i veterinari che hanno in cura gli animali, nonché i respon-
sabili degli stabilimenti di macellazione e di prima frasformazione dei prodotti di origine animale.

2.3.- Presenza di sostanze vietate

L'utilizzo di promotori di crescita e o di sostanze ad azione farmacologica vietate pud comportare danni anche gravi al consumatore (quali,
fra le alire, patologie degenerative e tumorali). Il D.lvo 1568/2006 impone al responsabile dello stabilimentfo di macellazione I'adozione di mi-
sure di autocontrollo fese ad accertare che agli animalli introdotti per la macellazione non siano state somministrate sostanze vietate.

2.4. - Contaminanti ambientali involontari

Nelle carni degli animali da macello possono accumularsi residui di metalli pesanti (tra i pit diffusi Mercurio, Cadmio, Arsenico, Raome
ecc.), sostanze chimiche di origine industriale (quali PCB, diossine e altri composti organoclorurati) e naturale (in primo luogo mico-
fossine). Tali composti, provenienti dall’ambiente, dagli alimenti, dalle acque di abbeverata, possono, tframite il consumo delle carni
e degli altri alimenti di origine animale, raggiungere i consumatori causando per lo pit patologie di tipo cronico-degenerativo. La
presenza e la concentrazione dei diversi contfaminanti ambientali pud dipendere dall’origine degli animali, dalle modalitd di allevo-
mento (comprensive delle modalitd di alimentazione) e dalle caratteristiche intrinseche degli animali (la specie, il sesso, I'etd)

2.5. - Residui di prodotti fitosanitari

La presenza nei foraggi e negli altri alimenti per animali di residui delle sostanze utilizzate in agricoltura per la difesa delle piante e
delle derrate immagazzinate pud dipendere dal mancato rispetto dei tempi di sospensione prescritti, da un loro uso scorretto, da con-
tfaminazioni accidentali. A sua volta, la contaminazione degli alimenti per gli animali destinati alla produzione di alimenti per 'uomo
pud comportare I'inquinamento delle carni e delle altre produzioni con diversi principi di riconosciuta tossicitd.

2.6.- Residui di prodotti utilizzati nella manutenzione, nella disinfestazione, nella pulizia e nella disinfezione di locali, impianti e attrezzature
L'utilizzo non corretto dei presidi chimici ufilizzati nella manutenzione, nella disinfestazione, nella pulizia e nella disinfezione di localli,
impianti e aftrezzature, comprensivo delle modalitd del loro stoccaggio, e la carente manutenzione dei locali, degli impianti e delle
attrezzature, potrebbero comportare I'inquinamento delle carni e/o delle superfici a contatto con le carni. Per alcuni di questi prodotti
€ ben documentata la tossicitd.

2.7.- Sostanze cedute da materiali a confatto

Materiali non specificamente approvati per venire a contatto con gli alimenti (materiali per il confezionamento, la bollatura, I'etichet-
tatura, le attrezzature ecc.) potrebbero cedere diversi componenti tossici alle carni.
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2.8.- Additivi, coloranti, coadiuvanti fecnologici ecc.

L'aggiunta di sostanze non consentite alle carni o I'utilizzo di coadiuvanti tecnologici secondo modalita differenti da quanto appro-
vato potrebbe comportare la presenza di sostanze indesiderate nelle carni.

3.- PERICOLI FISICI

| pericoli fisici connessi con le carni sono fondamentalmente riconducibili alla presenza di corpi estranei vulneranti, quali aghi e altri
corpi metallici (anche provenienti dalle attrezzature e/o dagli impianti a seguito di insufficiente manutenzione), schegge d’osso, pezzi
di vetro ecc.

Oggetti duri o taglienti con una dimensione pari o superiore a 7 mm rappresentano un pericolo potenziale di lesioni di vario genere
per i consumatori. Corpi estranei di dimensioni inferiori ai 7 mm, possono rappresentare un pericolo, soprattutto per particolari cate-
gorie di consumatori pit suscettibili (bambini e anziani).

Per quanto riguarda in particolare le schegge d'osso, dati della letteratura scientifica tendono ad escludere il pericolo connesso con
schegge d’osso di dimensioni inferiori a 1 cm e considerano trascurabile il rischio di schegge le cui dimensioni siano comprese fra 1
e 2 centimetri.

In ogni caso il ruolo dei corpi estranei nel determinare un rischio per i consumatori dovrd essere valutato di volta in volta in sede di
analisi dei pericoli tenendo conto olire alle caratteristiche del processo, anche il tipo di consumatori ai quali il prodotto & destinato.
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SEZIONE B - IDENTIFICAZIONE DELLE MISURE DI GESTIONE DEI PERICOLI

1. PERICOLI BIOLOGICI

1.1.- Bovini

Pericolo

Giustificazione

Misure preventive o di controllo

Bacillus Cereus

Le carni possono venire contaminate nel corso della macellazione (soprattutto per imbrattamento
fecale) e nelle fasi successive di lavorazione (per contfaminazione crociata con superfici contfaminate
- si frafta di un microrganismo largamente diffuso nell’ambiente).
Le spore di B. cereus presenti sulle carni, resistenti alla cottura, possono successivamente germinare e
produrre la fossina causa della sindrome diarroica (ed emetica).

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in
macellazione

Prevenzione delle contaminazioni crociate da superfici e contenimento
dell'inquinamento ambientale mediante applicazione delle procedure di
sanificazione e di igiene personale

Applicazione di basse temperature che ne rallentino o impediscano la
crescita e la successiva fossinogenesi

Campylobacter jeju-
ni, coli, lari

Frequentemente rinvenuto come commensale intestinale di numerose specie animali, tra le quali il
bovino, pud contaminare le carni in sede di macellazione. Il mancato rispetto delle misure igieniche
durante le lavorazioni successive, anche da parte di personale portatore asinfomatico, pud portare
a contaminare i prodotti durante le fasi successive. Linquinamento del prodotto per contaminazioni
crociate costituisce la causa ultima pit frequente di contaminazione delle carni.

C. jejuni pud causare, anche con cariche molto basse, enteriti e alire patologie anche gravi nell’'uo-
mo a seguito del consumo di carmi poco cotte o ricontaminate dopo cottura (contaminazione cro-
ciata con carni crude o utensili).

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in
macellazione

Prevenzione delle contaminazioni crociate mediante applicazione delle
procedure di sanificazione e di igiene personale

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura
inferiore a quella che permette la crescita del microrganismo (I'appli-
cazione di basse temperature produce la progressiva scomparsa del
germe)

Clostridium perfrin-
gens

Germe ampiamente diffuso nell'ambiente (ferra, polvere e vegetali) e frequentemente rinvenibile
come commensale infestinale di numerose specie animali fra le quali il bovino. La contaminazione
fecale delle carcasse, come pure il mancato rispetto delle ordinarie misure igieniche durante la lavo-
razione, costituiscono la causa pit frequente di contaminazione del prodotto.

Il consumo di grossi pezzi di carni cotte raffreddate lentamente é stato associato all’intossicazione da
Clostridium perfringens che produce, per lo piu in fase di sporulazione nell'intestino del paziente, un
gruppo di enterotossine in grado di causare forme enteriche anche gravi.

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in
macellazione

Il raffreddamento rapido e il mantenimento delle carni al di sotto del va-
lore di femperatura che ne permette lo sviluppo non consente al micror-
ganismo di raggiungere un livello pericoloso nelle carni.

Escherichia coli pa-
tfogeni

(EPEC., EIEC, ETEC,
EHEC)

E. coli rappresenta un commensale intestinale dell'uomo e di numerose specie animali tra le quali il bo-
vino. La sua importanza € da ricondurre alla presenza di diversi ceppi enfero-patogeni, classificati sulla
base dei fattori di virulenza, che possono indurre diverse patologia anche gravi, falora mortali, nell'uomo.
Le carni vengono contaminate nel corso della macellazione (per imbrattamento fecale) e nelle fasi
successive di lavorazione (per contaminazione crociata con superfici contaminate).

Il consumo di carni bovine poco cotte & stato associato alla comparsa di una grave sindrome uremico-
emolitica, che pud risultare fatale in soggetti defedati e bambini.

La carica infettante non € nota ma pare sia molto bassa.

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in
macellazione

Prevenzione delle contaminazioni crociate mediante applicazione delle
procedure di sanificazione, GMP e di igiene personale

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura
inferiore a quella che permette la crescita del microrganismo

Listeria monocyio-
genes

Germe ubiquitario, presente nel suolo e nell'infestino dell'uomo e degli animali, capace di sopravvi-
vere per lunghi periodi nell'ambiente, creando "nicchie di colonizzazione” di difficile eradicazione, e di
molfiplicarsi anche a temperature di refrigerazione.

Il consumo di prodotti a base di carne, per lo pit ricontaminati dopo un trattamento “listericida” o
soffoposti a un trattamento insufficiente e con caratteristiche di pH, Aw idonei alla proliferazione di
Listeria, & stato associato a casi di forme setticemiche da L. monocytogenes caratterizzate da alta
mortalitd e gravi sequele e a forme non invasive, caratterizzate da sinftomatologia gastrointestinale
(febbre, diarrea, dolore muscolare e, con minor frequenza, crampi addominali e vomito).

La carica infettante non & nota ma potrebbe essere molto bassa.

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in
macellazione

Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedu-
re di sanificazione e di igiene personale

Il rapido raffreddamento delle carni e il loro mantenimento a temperature
prossime a 0°C rallenta la crescita del germe
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Pericolo

Giustificazione

Misure preventive o di controllo

Salmonella spp.

Presente, anche senza causare malattia, nell'intestino dell'uomo e di molti animali che la possono dif-
fondere nell'ambiente dove pud sopravvivere anche per lunghi periodi, Salmonella spp. € la principale
causa di malattia alimentare in Europa e uno dei principali agenti di malattia alimentare nel mondo.

La contaminazione avviene principalmente per via fecale. Il mancato rispetto delle misure igieniche
durante le lavorazioni permette la diffusione di Salmonella spp. (per contaminazione crociata). La
presenza di portatori asinfomatici tra il personale che manipola le cami pud rappresentare una fonte
di contaminazione dei prodotti se non vengono seguite rigorose misure di corretta prassi igienica.
Sebbene la malattia, che si manifesta con una forma gastroenterica febbrile, abbia decorso per lo
pit benigno, I'alto numero di persone coinvolte ogni anno e i costi diretti e indiretti ad essa connessa
mantengono l'infezione da Salmonella spp. al centro dell’attenzione.

Le carmni e i prodotti a base di carne di bovino sono stati identificati come causa di tossinfezioni da
Salmonella spp. nell'uomo.

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in
macellazione

Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedu-
re di sanificazione e di igiene personale

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura
inferiore a quella che permette la crescita del microrganismo

Staphylococcus
aureus (tossigeno)

Comunemente presente sulla pelle e nelle prime vie respiratorie dell'uomo e di molte specie animali,
S-aureus deve la sua importanza quale agente di malattia alimentare alla presenza di ceppi in gradi
di produrre enterotossine resistenti al calore. Normalmente sensibile ai comuni disinfettanti, qualora
non vengano attuati corretti protocolli di pulizia e sanificazione pud colonizzare le attrezzature in aree
difficilmente raggiungibili; si pud isolare dalla polvere presente negli impianti di climatizzazione.

La malattia nell'uomo, causata dallingestione dell’enterotossina preformata nell’alimento, si mani-
festa con nausea, vomito, crampi addominali e diarrea profusa dalle 2 alle 8 ore dall'ingestione
dell’alimento contaminato.

| casi di intossicazione alimentare da S. aureus, riferibili a carni, sono legati a prodotti cotti pronti per il
consumo ricontaminati dall'uomo durante le fasi di manipolazione.

Prevenzione delle contfaminazioni mediante applicazione protocolli delle
procedure di sanificazione, GMP e di igiene personale

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura
inferiore a quella che permette la crescita del microrganismo e la pro-
duzione di tossine (la fossinogenesi non avviene a femperature inferiori
a 10°C)

Prione

Agente della Encefalopatia spongiforme bovina (BSE), potrebbe essere associato all'insorgenza di
encefalopatie nell’ uomo a seguito del consumo di organi “a rischio”, i cosiddetti MSR, nei quali il
prione & maggiormente presente negli animali infetti.

Non & nota la carica infettfante del prione, ma potrebbe essere molto bassa.

Il prione aftacca le cellule nervose del cervello e delle altre parti del sistema neurologico. La sua
azione dd al cervello infetto, osservato al microscopio, il caratteristico aspetto “spugnoso” da cui l'ag-
gettivo “spongiforme” attribuito a questa malattia.

Aftrezzature dedicate per lo stordimento degli animali di etd inferiore a 12
mesi nel caso in cui venga utilizzato un metodo che provochi I'apertura
della scatola cranica

Aftrezzature dedicate per la rimozione dei materiali specifici a rischio
(MSR)

Applicazione di protocolli di disinfezione validati per I'eliminazione del
prione dalle superfici trattate
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1.2.- Suini

Pericolo

Giustificazione

Misure preventive o di controllo

Bacillus cereus

Le carni possono venire contaminate nel corso della macellazione (soprattutto per imbrat-
tamento fecale) e nelle fasi successive di lavorazione (per confaminazione crociata con
superfici contaminate - si frafta di un microrganismo largamente diffuso nell’ambiente)

Le spore di B. cereus presenti sulle carni, resistenti alla coftura, possono successivamente
germinare e produrre la fossina causa della sindrome diarroica (ed emetica)

Controllo dei fempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in mao-
cellazione

Prevenzione delle contaminazioni crociate da superfici e contenimento dell’in-
quinamento ambientale mediante applicazione delle procedure di sanificazio-
ne e di igiene personale

Applicazione di basse temperature che ne rallentino o impediscano la crescita
e la successiva tossinogenesi

Campylobacter jejuni,
coli, lari

Frequentemente rinvenuto come commensale intestinale di numerose specie animali, fra
le quali il suino, pud contaminare le carni in sede di macellazione. Il mancato rispetto delle
misure igieniche durante le lavorazioni successive, anche da parte di personale portatore
asintomatico, pud portare a contaminare i prodotti durante le fasi successive. L'inquinamen-
fo del prodotto per contfaminazioni crociate costituisce la causa ultima piu frequente di
confaminazione delle carni.

C. jejunipud causare, anche con cariche molto basse, enteriti e altre patologie anche gravi
nell'uomo a seguito del consumo di carni poco cotte o ricontaminate dopo cottura (conto-
minazione crociata con carni crude o utensili).

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in ma-
cellazione

Controllo della temperatura dell’acqua di scottatura e corretta gestione dei
reintegri e rinnovi dell'acqua di scottatura per limitare il carico di materiale or-
ganico

Prevenzione delle contaminazioni crociate mediante applicazione delle proce-
dure di sanificazione e di igiene personale

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura inferiore
a quella che permette la crescita del microrganismo (I'applicazione di basse
temperature produce la progressiva scomparsa del germe)

Clostridium botulinum

Presente comunemente nel suolo, commensale intestinale di numerose specie animali fra
le quali il suino, produce un gruppo di tossine fra i piu potenti veleni conosciuti. | prodoftti a
base di carne, spesso di produzione domestica, sono stati associati a episodi di infossicazio-
ne da fossina botulinica. Anche se la frequenza di tali episodi & bassissima, la gravitd delle
conseguenze dell'infossicazione botulinica fa si che il pericolo debba essere comunque
fenuto in considerazione.

Controllo dei fempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in mao-
cellazione

L'applicazione di basse temperature e nelle fasi successive di frasformazione
I'aggiunta di cloruro di sodio (riduzione dell’ Aw), di nitriti e I'acidificazione impe-
discono la moltiplicazione di CI. bofulinum e la successiva tossinogenesi.

Clostridium perfringens

Germe ampiamente diffuso nell'ambiente (terra, polvere e vegetali) e frequentemente rin-
venibile come commensale intestinale di numerose specie animali tra le quali il suino. La
contaminazione fecale delle carcasse, come pure il mancato rispetto delle ordinarie misure
igieniche durante la lavorazione, costituiscono la causa pit frequente di contaminazione
del prodotto.

I consumo di grossi pezzi di carni cotte raffreddate lentamente & stato associato all’infossico-
zione da Clostridium perfringens che produce, per lo piu in fase di sporulazione nellintestino
del paziente, un gruppo di enterotossine in grado di causare forme entferiche anche gravi.

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in ma-
cellazione

Il raffreddamento rapido delle carni al di softo del valore che ne permette la
crescita non consente al microrganismo di raggiungere un livello pericoloso
nelle carni

Escherichia coli pato-
geni

(EPEC, EIEC, ETEC, EHEC)

E. coli rappresenta un commensale intestinale dell'uomo e di numerose specie animali fra
le quali il suino. La sua importanza & da ricondurre alla presenza di diversi ceppi enteropa-
togeni , classificati sulla base dei fattori di virulenza, che possono indurre diverse patologia
anche gravi, talora mortali, nell'uomo.

Le carmni vengono contaminate nel corso della macellazione (per imbrattamento fecale) e
nelle fasi successive di lavorazione (per contaminazione crociata con superfici contamina-
te).

Controllo dei fempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/confenimento/eliminazione della contaminazione fecale in macello-
zione

Conftrollo della temperatura dell’acqua di scottatura e correfta gestione dei reintegri
e rinnovi dell'acqua di scottatura per limitare il carico di materiale organico
Prevenzione delle contfaminazioni crociate mediante applicazione delle proce-
dure di sanificazione e di igiene personale

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura inferiore
a quella che permette la crescita del microrganismo
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Pericolo

Giustificazione

Misure preventive o di controllo

Listeria monocytogenes

Germe ubiquitario, presente nel suolo e nell'intestino dell'uomo e degli animali, capace di
sopravvivere per lunghi periodi nell’ambiente, creando "nicchie di colonizzazione” di difficile
eradicazione, e di moltiplicarsi anche a femperature di refrigerazione.

Il consumo di prodotti a base di carne, per lo piu ricontaminati dopo un frattamento “liste-
ricida” o sottoposti a un tratftamento insufficiente e con caratteristiche di pH, Aw idonei alla
proliferazione di Listeria, & stato associato a casi di forme setticemiche da L. monocyfogenes
caratterizzate da alta mortalitd e gravi sequele e a forme non invasive, caratterizzate da
sinfomatologia gastrointestinale (febbre, diarrea, dolore muscolare e, con minor frequenza,
crampi addominali e vomito).

La carica infetfante non & nota ma potrebbe essere molto bassa.

AN

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della confaminazione fecale in ma-
cellazione

Controllo della temperatura dell’acqua di scottatura e corretta gestione dei
reintegri e rinnovi dell'acqua di scottatura per limitare il carico di materiale or-
ganico

Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedure di
sanificazione, di igiene personale e ambientale (abbattimento della carica am-
bientale)

Il rapido raffreddamento delle carni e il loro mantenimento a temperature pros-
sime a 0°C rallenta la crescita del germe

Salmonella spp.

Presente, anche senza causare malattia, nell'intestino dell'uomo e di molti animali che la pos-
sono diffondere nell’ambiente dove pud sopravvivere anche per lunghi periodi, Salmonella spp.
€ la principale causa di malattia alimentare in Europa e uno dei principali agenti di malattia
alimentare nel mondo. Il suino viene considerato uno dei maggiori serbatoi di Salmonella spp.
La contaminazione awviene principalmente per via fecale (ma il germe potrebbe essere
presente anche a livello della cute degli animali che giungono al macello). Il mancato
rispetto delle misure igieniche durante le lavorazioni diffonde Salmonella spp. (per contami-
nazione crociata). Anche la presenza di portatori asinfomatici tra il personale che manipola
le carni pud rappresentare una fonte di contaminazione dei prodotti, se non vengono segui-
fe rigorose misure di corretta prassi igienica.

Sebbene la malattia, che si manifesta con una forma gastroenterica febbrile, abbia decorso
per lo piu benigno, I'alto numero di persone coinvolte ogni anno e i costi diretfti e indiretti ad
essa connessa mantengono l'infezione da Salmonella spp. al centro dell’attenzione.

Le carni e i prodotti a base di carne di suino sono stati frequentemente identificati come
causa di tossinfezioni da Salmonella spp. nell'uomo.

RNRNRNEN

<

Selezione degli allevamenti

Accordi di filiera

Controllo dei fempi di digiuno pre-macellazione

Controllo della temperatura dell’acqua di scottatura e corretta gestione dei
reinfegri e rinnovi dell'acqua di scottatura per limitare il carico di materiale or-
ganico

Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in ma-
cellazione

Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedure di sa-
nificazione e di igiene personale

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura inferiore
a quella che permette la crescita del microrganismo

Staphylococcus aureus
(tossigeno)

Comunemente presente sulla pelle e nelle prime vie respiratorie dell’'uomo e di molte spe-
cie animali, tra le quali il suino, S.-aureus deve la sua importanza quale agente di malattia
alimentare alla presenza di ceppi in gradi di produrre enterotossine resistenti al calore. Nor-
malmente sensibile ai comuni disinfettanti, qualora non vengano attuati corretti protocolli
di pulizia e sanificazione pud colonizzare le attrezzature in aree difficiimente raggiungibili; si
pud isolare dalla polvere presente negli impianti di climatizzazione

La malattia nell'uomo, causata dall'ingestione dell’enterotossina preformata nell’alimento,
si manifesta con nausea, vomito, crampi addominali e diarrea profusa dalle 2 alle 8 ore
dall'ingestione dell’alimento contaminato.

I casi di intossicazione alimentare da S. aureus, riferibile a carni, sono legati a prodotti cotti
pronti per il consumo ricontaminati dall’'uomo durante le fasi di manipolazione.

Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedure di sa-
nificazione e di igiene personale

Controllo della temperatura dell’acqua di scottatura e corretta gestione dei
reintegri e rinnovi dell'acqua di scottatura per limitare il carico di materiale or-
ganico

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura inferiore
a quella che permette la crescita del microrganismo e la produzione di tossine

Yersinia enterocolitica

Y eneferocolitica € ampiamente presente nell’ambiente, in particolare nelle acque super-
ficiali. Il suino, nel quale si localizza a livello intestinale e tonsillare, costituisce il principale
serbatfoio animale del germe. Le carni possono venire contaminate nel corso della macella-
zione (per contfaminazione fecale) e nelle fasi successive di lavorazione per contaminazioni
crociate.

Y. enterocolitica, che & in grado di moltiplicarsi anche a femperature di refrigerazione, anche
se & poco competitiva nei confronti di altri microrganismi, produce un’enterotossina termo-
stabile che provoca gastroenteriti simili a quelle causate da Salmonella spp. Il consumo di
carni fresche di suino é stato associato a fossinfezioni da Y. enferocolitica nell'uomo.

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in ma-
cellazione

Controllo della temperatura dell'acqua di scottatura e corretta gestione dei reintegri
e rinnovi dell'acqua di scottatura per limitare il carico di materiale organico
Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedure di sa-
nificazione e di igiene personale

Anche se il germe € in grado di moltiplicarsi a temperature di refrigerazione, &
dotato di scarsa competitivitd nei confronti degli alfri germi psicrotrofi, per cui il
rapido raffreddamento delle carni e il loro mantenimento a temperature prossi-
me a 0°C ne provoca una progressiva scomparsa.
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1.3.- Ovini
Pericolo Giustificazione Misure preventive o di controllo
Frequentemente rinvenuto come commensale intestinale di numerose specie animali, tfra le quali gli Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
ovini, pud contaminare le carni in sede di macellazione. Il mancato rispetto delle misure igieniche Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale
durante le lavorazioni successive, anche da parte di personale portatore asintomatico, pud portare in macellazione
Campylobacter jejuni, | & confaminare i prodotti durante le fasi successive. L'inquinamento del prodotto per contaminazioni Prevenzione delle contaminazioni crociate mediante applicazione del-
coli, lari crociate costituisce la causa ultima pit frequente di contaminazione delle carni. le procedure di sanificazione e di igiene personale

C. jejuni pud causare, anche con cariche molto basse, enteriti e alire patologie anche gravi nel’'uomo
a seguito del consumo di carni poco cotte o ricontfaminate dopo cottura (contaminazione crociata
con carni crude o utensili).

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatu-
ra inferiore a quella che permette la crescita del microrganismo

Clostridium perfrin-
gens

Germe ampiamente diffuso nell’ambiente (terra, polvere e vegetali) e frequentemente rinvenibile come
commensale intestinale di numerose specie animali. La contaminazione fecale delle carcasse, come
pure il mancato rispetto delle ordinarie misure igieniche durante la lavorazione, costituiscono la causa
pit frequente di contaminazione del prodotto.

Il consumo di grossi pezzi di carni cotte raffreddate lentamente é stato associato all’intossicazione da
Clostridium perfringens che produce, per lo pit in fase di sporulazione nell'intestino del paziente, un
gruppo di enterofossine in grado di causare forme enteriche anche gravi.

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale
in macellazione

Il raffreddamento rapido delle carni al di sotto del valore che ne per-
mette la crescita non consente al microrganismo di raggiungere un
livello pericoloso

Listeria monocyto-
genes

Germe ubiquitario, presente nel suolo e nell'intestino dell'uomo e degli animali, capace di sopravvivere
per lunghi periodi nell'ambiente, creando "nicchie di colonizzazione” di difficile eradicazione, e di mol-
tiplicarsi anche a temperature di refrigerazione.

Il consumo di prodotti a base di carne, per lo piu ricontaminati dopo un trattamento “listericida” o sot-
foposti a un trattamento insufficiente e con caratteristiche di pH, Aw idonei alla proliferazione di Listeria,
e stato associato a casi di forme setticemiche da L. monocyfogenes caratterizzate da alta mortalitd e
gravi sequele e a forme non invasive, caratterizzate da sinftomatologia gastrointestinale (febbre, diarrea,
dolore muscolare e, con minor frequenza, crampi addominali e vomito).

La carica infetfante non & nota ma potrebbe essere molto bassa.

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale
in macellazione

Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle proce-
dure di sanificazione, di igiene personale e ambientale (abbattimento
della carica ambientale)

Il rapido raffreddamento delle carni e il loro mantenimento a tempera-
fture prossime a 0°C rallentano la crescita del germe

Salmonella spp.

Presente, anche senza causare malattia, nell'intestino dell'uomo e di molti animali che la possono dif-
fondere nell’ambiente dove pud sopravvivere anche per lunghi periodi, Salmonella spp. € la principale
causa di malattia alimentare in Europa e uno dei principali agenti di malattia alimentare nel mondo.
La contaminazione avviene principalmente per via fecale. I mancato rispetto delle misure igieniche
durante le lavorazioni diffondono Salmonella spp. (per contaminazione crociata). Anche la presenza di
portatori asinfomatici fra il personale che manipola le carni pud rappresentare una fonte di contamina-
zione dei prodoftti, se non vengono seguite rigorose misure di corretta prassi igienica.

Sebbene la malattia, che si manifesta con una forma gastroenterica febbrile, abbia decorso per lo
piu benigno, I'alfo numero di persone coinvolte ogni anno e i costi direfti e indirefti ad essa connessa
mantengono l'infezione da Salmonella spp. al centro dell’attenzione.

Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale
in macellazione

Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle proce-
dure di sanificazione e di igiene personale

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatu-
ra inferiore a quella che permette la crescita del microrganismo

Staphylococcus au-
reus (fossigeno)

Comunemente presente sulla pelle e nelle prime vie respiratorie dell'uomo e di molte specie animali, S.
aureus deve la sua importanza quale agente di malattia alimentare alla presenza di ceppi in gradi di
produrre enterotossine resistenti al calore. Normalmente sensibile ai comuni disinfettanti, qualora non
vengano affuati corretti protocolli di pulizia e sanificazione pud colonizzare le attrezzature in aree difficil-
mente raggiungibili; si pud isolare dalla polvere presente negli impianti di climatizzazione

La malattia nell'uomo, causata dall'ingestione dell’enterotossina preformata nell’alimento, si manifesta
con nausea, vomito, crampi addominali e diarrea profusa dalle 2 alle 8 ore dall'ingestione dell’alimen-
fo contaminato.

| casi di infossicazione alimentare da S. aureus, riferibile a carni, sono legati a prodoftti cotti pronti per il
consumo ricontaminati dall'uomo durante le fasi di manipolazione.

Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle proce-
dure di sanificazione e di igiene personale

Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatu-
ra inferiore a quella che permette la crescita del microrganismo e la
produzione di fossine
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1.4.- Avicorl
Pericolo Giustificazione Misure preventive o di controllo
Frequentemente rinvenuto come commensale intestinale di numerose specie animali, fra le quali | v/ Controllo dei tempi di digiuno pre-macellazione
i volatili da cortile, C. jejuni pud contaminare le carni in sede di macellazione. Il mancato rispetto | v Macellazione a fine turno degli animali imbrattati da feci
delle misure igieniche durante le lavorazioni successive, anche da parte di personale portatore | v/ Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in
asintomatico, pud portare a contaminare i prodotti durante le fasi successive. L'inquinamento macellazione
del prodotto per contaminazioni crociate, rese piti probabili dall’alta percentuale di carcasse di|v*  Controllo della temperatura dell’acqua di scottatura e corretta gestione dei
c . .. | pollo confaminate prelevate al dettaglio (fra il 50 e I'80%) costituisce in effetti la causa ultima pit reintegri e rinnovi dell’acqua di scottatura per limitare il carico di materiale
ampylobacter jejuni . : ) X
frequente di tossinfezione. organico
C. jejuni pud causare, anche con cariche molto basse, enteriti e alfre patologie anche gravi|v"  Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedure
nell'uomo a seguito del consumo di carni poco cotte o ricontaminate dopo cottura. di sanificazione, di igiene personale
v Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura infe-
riore a quella che permette la crescita del microrganismo (I'applicazione di
basse temperature determina la progressiva scomparsa del germe)
Germe ampiamente diffuso nell’ambiente (terra, polvere e vegetali) e frequentemente rinveni-| v Controllo dei tfempi di digiuno pre-macellazione
bile come commensale infestinale di numerose specie animali. La contaminazione fecale delle | vv  Macellazione a fine turno degli animali imbrattati da feci
carcasse, come pure il mancato rispetto delle ordinarie misure igieniche durante la lavorazione, | vV Controllo della femperatura dell’acqua di scotftatura e corretta gestione dei
costituiscono la causa pitl frequente di contaminazione del prodotto. reintegri e rinnovi dell’acqua di scottatura per limitare il carico di materiale
Clostridium perfrin- Il consumo di grossi pezzi di carni cotte raffreddate lentamente & stato associato all'infossicazione organico
gens da Clostridium perfringens che produce, per lo piu in fase di sporulazione nell’intestino del pazien- | v Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedure
e, un gruppo di enterotossine in grado di causare forme entferiche anche gravi. di sanificazione e di igiene personale
v |l raffreddamento rapido delle carni e il loro mantenimento a temperatura
inferiore a quella che ne permette la crescita non consente al microrgani-
smo di raggiungere un livello pericoloso
E. coli rappresenta un commensale intestinale dell'uomo e di numerose specie animali. La sua [ v"  Confrollo dei tempi di digiuno pre-macellazione
importanza & da ricondurre alla presenza di diversi ceppi enterovirulenti, classificati sulla base dei| vV Macellazione a fine turno degli animali imbrattati da feci
fattori di virulenza, che possono indurre diverse patologia anche gravi, talora mortali, nell'uomo. |v*  Controllo della tfemperatura dell’acqua di scottatura e corretta gestione dei
Le camni vengono contaminate nel corso della macellazione (per imbrattamento fecale) e nelle reintegri e rinnovi dell’acqua di scottatura per limitare il carico di materiale
Escherichia coli pa- fasi successive di lavorazione (per contaminazione crociata con superfici contaminate). organico
togeni v' Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in
(EPEC., EIEC, ETEC, macellazione
EHEC) v Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedure
di sanificazione e di igiene personale e di manutenzione degli impianti e
delle aftrezzature (macchine spennatrici)
v Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura infe-
riore a quella che permette la crescita del microrganismo
Germe ubiquitario, presente nel suolo e nell'intestino dell'uomo e degli animali, capace di soprav-| v'  Controllo dei fempi di digiuno pre-macellazione
vivere per lunghi periodi nell'ambiente, creando “nicchie di colonizzazione” di difficile eradicazio-| v Macellazione a fine turno degli animali imbrattati da feci
ne, e di moltiplicarsi anche a temperature di refrigerazione. v' Controllo della temperatura dell’acqua di scottatura e corretta gestione dei
L'alta prevalenza di L. monocyfogenes su carcasse di pollo in commercio (compresa tra 15 e il reintegri e rinnovi dell’acqua di scottatura per limitare il carico di materiale
60%) pud esporre il consumatore al rischio di contrarre la malattia a seguito della contaminazione organico
Listeria monocyito- crociata tra carni crude e/o aftrezzature inquinate (a seguito del contatfo con le carni crude) e |v"  Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in
genes prodotti cotti. La malattia & anche stata associata a prodotti a base di carne sottoposti a un trat- macellazione
tamento listericida insufficiente e con caratteristiche di pH, Aw idonei alla proliferazione di Listeria. | v Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedure
L'infezione da L. monocytogenes si pud manifestare con una forma setticemica caratterizzata da di sanificazione, di igiene personale e ambientale (abbattimento della ca-
alta mortalitd e gravi sequele e con forme non invasive, caratterizzate da sinftomatologia gastroin- rica ambientale)
festinale (febbre, diarrea, dolore muscolare e, con minor frequenza, crampi addominali e vomito). | v/

La carica infettante non & nota ma potrebbe essere molto bassa.

Il rapido raffreddamento delle carni e il loro mantenimento a femperature
prossime a 0°C rallentano la crescita del germe
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Pericolo Giustificazione Misure preventive o di controllo

Presente, anche senza causare malaftia, nell'intestino dell'uomo e di molti animali che la possono | v Selezione degli allevamenti
diffondere nell’'ambiente dove pud sopravvivere anche per lunghi periodi, Salmonella spp. € la| v Controllo dei tfempi di digiuno pre-macellazione
principale causa di malattia alimentare in Europa e uno dei principali agenti di malattia alimen-|v' Macellazione a fine turno degli animali imbrattati da feci
tare nel mondo. | volatili da cortile sono considerati uno dei maggiori serbatoi di Salmonella spp. | v Controllo della temperatura dell’acqua di scottatura e corretta gestione dei
La contaminazione avviene principalmente per via fecale (ma il germe potrebbe essere presente reintegri e rinnovi dell’acqua di scottatura per limitare il carico di materiale
anche a livello della cute, delle penne e delle piume degli animali che giungono al macello). i organico
mancato rispetto delle misure igieniche durante le lavorazioni diffonde Salmonella spp. (per con-|v' Prevenzione delle contfaminazioni mediante applicazione delle procedure

Salmonella spp. Tomino;iong crociata). Anche la presenza di por’rqfori.osintomo’rici tra ." personale che monipqlo di sanificazione e di igieqe personolelg di manutenzione degli impianti e
le carni pud rappresentare una fonfe di contaminazione dei prodotti, se non vengono seguite delle affrezzature (macchine spennatrici)
rigorose misure di corretta prassi igienica. v' Prevenzione/contenimento/eliminazione della contaminazione fecale in
Sebbene la malattia, che si manifesta con una forma gastroenterica febbrile, abbia decorso per macellazione
lo pit benigno, I'alto numero di persone coinvolte ogni anno e i costi diretti e indiretti ad essa con-| v'  Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura infe-
nessa mantengono l'infezione da Salmonella spp. al centro dell’attenzione. riore a quella che permette la crescita del microrganismo
Le carmni e i prodofti a base di carne di pollame sono stati frequentemente identificati come causa
di tossinfezioni da Salmonella spp. nell'uomo.
Comunemente presente sulla pelle e nelle prime vie respiratorie dell'uomo e di molte specie ani-| v"  Controllo della femperatura dell’acqua di scottatura e corretta gestione dei
mali, S. aureus deve la sua importanza quale agente di malattia alimentare alla presenza di ceppi reintegri e rinnovi dell’acqua di scottatura per limitare il carico di materiale
in gradi di produrre enterotossine resistenti al calore. Normalmente sensibile ai comuni disinfef- organico
tanti, qualora non vengano attuati corretti protocolli di pulizia e sanificazione pud colonizzare le | v Prevenzione delle contaminazioni mediante applicazione delle procedure
affrezzature in aree difficilmente raggiungibili; si pud isolare dalla polvere presente negli impianti di sanificazione e di igiene personale

Staphylococcus au- di climatizzazione v Raffreddamento rapido delle carni e loro mantenimento a temperatura in-

reus

La malattia nell'uomo, causata dall'ingestione dell’enterotossina preformata nell’alimento, si ma-
nifesta con nausea, vomito, crampi addominali e diarrea profusa dalle 2 alle 8 ore dall'ingestione
dell'alimento contaminato.

| casi di infossicazione alimentare da S. aureus, riferibili a carni, sono legati a prodotti cotti pronti
per il consumo ricontaminati dall'uomo durante le fasi di manipolazione.

feriore a quella che permette la crescita del microrganismo e la produzione
di tossine
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2.- PERICOLI CHIMICI (TUTTE LE FILIERE)

Pericolo Giustificazione Misure preventive e di controllo
Il mancato rispetto dei tempi di sospensione o I'utilizzo secondo modalitd non previste, pud v Selezione degli allevamenti
comportare la presenza di residui di farmaci, per lo pit chemioterapici (antibiotici e sulfamidici),e |v'  Accordi di filiera
di loro metabolici nelle carni degli animali. v Verifica della corretta e completa compilazione della
La presenza di tali residui & stata associata alla selezione di ceppi batterici resistenti a piu dichiarazione di accompagnamento degli animali al macello
Residui di farmaci veterinari | chemioterapici e a manifestazioni di allergia nei consumatori. v Verifica del rispetto dei fempi di sospensione previsti (nel caso
Il D.lvo 158/2006 impone al responsabile dello stabilimento di macellazione I'adozione di misure in cui la dichiarazione di accompagnamento documenti la
di autocontrollo tese ad accertare il rispetto dei tempi di sospensione e I'assenza di residui in somministrazione di sostanze ad azione farmacologia)
quantita superiori ai limiti massimi fissati negli animali avviati alla macellazione v' Verifiche a campione mediante esami di screening sugli animali
macellati
L'utilizzo di promotori di crescita e di sostanze ad azione farmacologia vietate & stato associato v Selezione degli allevamenti
allinsorgenza di patologie anche gravi nei consumatori. v' Accordi difiliera
Presenza sostanze vietate Il D.lvo 1568/2006 impone al responsabile dello stabilimento di macellazione I'adozione di misure v Verifiche a campione mediante esami di screening sugli animali
di autocontrollo tese ad accertare che agli animali infrodotti per la macellazione non siano stati macellati mirate agli animali che presentano aspetti compatibili
somministrate sostanze vietate. con il trattamento illegale
La presenza di contaminanti (involontari) nell’ambiente di allevamento, nei mangimi e foraggi. nelle | v/ Selezione degli allevamenti
Contaminanti ambientali acque di abbeverata ecc. pud contaminare le carni degli animali in produzione zootecnica e, in | v Accordi di filiera
(metalli pesanti, composti alcuni casi, pud rappresentare un pericolo di intossicazione cronica nei consumatori. v' Verifiche a campione mediante esami di screening sugli alimenti
organo clorurati e metabolici | La contaminazione con micotossine, in particolar modo ocratossine, di alimenti per animali &€ ben per animali in allevamento
dell’attivita microbica, documentata. Le micotossine sono agenti oncogeni ben conosciuti. Le carni di animali alimentati | v* Verifiche a campione mediante esami di screening sugli animali
Micotossine) con prodotti contaminati possono a loro volta risultare contaminate e costituire pertanto un rischio macellafi
per i consumatori.
La presenza nei foraggi e negli altri alimenti per animali di residui delle sostanze utilizzate in v Selezione degli allevamenti
Residui di A A T T agricoltura per la difesa delle piante e delle derrate immagazzinate pud dipendere dal mancato |v* Accordi di filiera
esidui di prodotti utilizzati : ’ - o RO X : o . . - ) - .
e T G R rispetto dei fempi di carenza prescritti, da un loro uso scorretto, da contaminazioni accidentali. v Verifiche a campione mediante esami di screening sugli alimenti
Zelle e P A sua volta, la contaminazione degli alimenti per gli animali destinati alla produzione di alimenti per animali in allevamento
per 'uomo pud comportare I'inquinamento delle carni e delle altre produzioni con diversi principi | v'  Verifiche a campione mediante esami di screening sugli animali
tossici macellafi
e g PR " L'utilizzo non corretto dei presidi chimici, comprensivo delle modalitd di sftoccaggio, e la carente v' Applicazione sistematica dei prerequisiti
Residui di prodotti utilizzati . f . S T ) S - .
. manutenzione dei locali, degli impianti e delle attrezzature, potrebbero comportare I'inquinamento | v Applicazione delle procedure di sanificazione
nella manutenzione, nella . e . T . .- h ) f
v delle carni e/o delle superfici a contatto con le carni. Per alcuni di questi prodotti & ben v Rispetto adeguate procedure di manutenzione
i o . documentata la tossicitd. v Rispetto modalitd utilizzo dei presidi
sanificazione di locali, . s )
L v Controllo diretto modalitd operative
impianti e attrezzature v . X . : -
Ispezione sistematica prima e durante le lavorazioni
Sostanze cedute da materiali | Materiali non specificamente approvati per venire a contatto con gli alimenti potrebbero cedere v Leftere di garanzia da parte dei fornitori
a contatto componenti alle carni.
Additivi. coloranti L'aggiunta di sostanze non consentite alle carni o I'utilizzo di coadiuvanti tecnologici secondo v Rispetto delle corrette modalitd di utilizzo per coloranti, additivi,
L " ’ . . modalitd differenti da quanto approvato potrebbe comportare la presenza di sostanze coadiuvanti tecnologici.
coadiuvanti tecnologici ) ; !
indesiderate nelle carni.
3.- PERICOLI FISICI (TUTTE LE FILIERE)
Pericolo Giustificazione Misure preventive e di controllo
. . . Materiali estranei quali schegge d’osso, aghi ipodermici o altri corpi estranei vulneranti possono v Esame ispettivo del prodotto
Corpi estranei vulneranti C
causare lesioni al consumatore v

Rilevatore di corpi estranei in linea (es. metal detector)
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D.g.r. 8 novembre 2013 - n. X/902
Approvazione criteri per I'assegnazione di contributi per la
riqualificazione di impianti sportivi scolastici di uso pubblico

LA GIUNTA REGIONALE

Visto il programma regionale di sviluppo (PRS) della X legisla-
tura, approvato con DCR n.X/78 del 9 luglio 2013, che in tema di
sport prevede che I'azione di governo di Regione Lombardia si
afttivi, tra I'altro, con le seguenti finalita:

¢ incentivare la pratica sportiva in tutte le fasce della popo-
lazione, migliorando la qualitd della vita e la tutela della
salute dei cittadini valorizzando, nel contempo, talenti ed
eccellenze;

¢ favorire lo sviluppo della cultura dello sport e della pratica
sportiva per tutte le categorie di popolazione, con parti-
colare attenzione al mondo della scuola, ai meno giovani
ed alle categorie piu deboli, ma anche a talenti ed eccel-
lenze, in sinergia con i principali attori istituzionali (in primis
Enti locali, CONI, CIR Ufficio Scolastico Regionale) e non,
del mondo dello sport;

riqualificare I'offerta d'impiantistica sportiva di base e
renderla equamente disponibile sul territorio, accessibile
e fruibile, anche attraverso lo sviluppo di un piano di mo-
nitoraggio della geografia dello sport;

Vista la d.g.r.n. X/668 del 13 settembre 2013 di approvazione
dello schema di accordo di programma quadro per lo sviluppo
e il rilancio dello sport in Lombardia, che considera tra I'altro, I'o-
bieftivo di accrescere ogni possibile sinergia fra le funzioni di go-
verno ed indirizzo di Regione Lombardia e quelle proprie dell’Uf-
ficio Scolastico Regionale per la Lombardia (USR), e nell’Asse di
intervento 1) evidenzia I'obiettivo di favorire I'utilizzo delle pale-
stre scolastiche in orario extro-didattico, per la pratica dell’atti-
vitd sportiva da parte dei cittadini in forma singola o associata,
dando prioritd all’associazionismo sportivo;

Dato atfto che I'accordo di programma quadro sopra riporto-
fo & stato sottoscritto in data 13 settembre 2013;

Vista la L.r. 8 ottobre 2002 n. 26 <Norme per lo sviluppo dello
sport e delle professioni sportive in Lombardiar, che prevede che
la Giunta Regionale ai sensi dell’articolo 10, comma 1 conceda
contributi, anche in conto capitale, tra I'altro, per la realizzazio-
ne di infrastrutture sportive e ricreative, la ristrutturazione, I'ade-
guamento anche sotto il profilo della sicurezza, il superamento
delle barriere architettoniche e I'ampliamento degli impianti gid
esistenti;

Richiamata la d.c.r. dell’8 luglio 2003, n. 849, adotftata in at-
tuazione di quanto disposto dall’art.4, comma 2 della I.r. 8 otfto-
bre 2002, n. 26, che definisce gli interventi regionali in materia di
impiantistica e di attrezzature sportive, che risultano a tutt’oggi
confermati;

Visto I'art. 6, comma 1, left. ¢) della L.r. 6 agosto 2007, n. 19
«Norme sul sistema educativo di istruzione e formazione della
Regione Lombardia», che prevede che spetti alle province, in
materia di istruzione secondaria superiore, € ai comuni, in relo-
zione agli altri gradi inferiori dell’istruzione scolastica, il piano di
utilizzazione degli edifici e di uso delle attrezzature, d'infesa con
le istituzioni scolastiche;

Visto il censimento dell'impiantistica sportiva realizzato dalla
Direzione Generale Sport e Giovani della Regione Lombardia,
comprendente anche gli impianti sportivi scolastici, dal quale
risulta fra I'altro che alla data del 24 ottobre 2013:

* sono stati censiti pitl di 17.000 impianti distribuiti in oltre
8.000 centri sportivi dislocati sul territorio lombardo;

il 41% degli impianti sono da considerarsi molto obsole-
fi, essendo stati realizzati da oltre 30 anni e necessitano,
laddove sia economicamente conveniente, di inferventi
di ristrutturazione e/o adeguamento alle norme;

il 24% degli impianti sono da considerarsi obsoleti, es-
sendo stati realizzati da oltre 20 anni e da meno di 30,
e necessitano pertanto di inferventi di ristrutturazione e/o
adeguamento alle norme;

numerosi impianti risultano poco fruibili da un punto di vi-
sta strutturale, poiché privi di copertura ed in buona parte
anche di impianto di illuminazione, nonché spesso dotati
di un fondo in materiale naturale costituito da erba o terra
battuta, facilmente deteriorabili;

solo I'1% degli impianti & dotato di pannelli solari, fermici
o fotovoltaici, per la produzione di energia di fipo pulito;

Valutato inoltre che la rete delle palestre scolastiche costitui-
sce un patrimonio impiantistico di significativa importanza, so-
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pratftutfo in un‘offica di incremento della pratica sportiva me-
diante I'utilizzo delle strutture da parte dei cittadini in orario extra
scolastico, ma che fale soluzione spesso non & facilmente prafi-
cabile a causa dei vincoli strutturali che non ne consentono in
molti casi I'utilizzo e I'accesso autonomi e indipendenti;

Ritenuto quindi necessario supportare il settore delle palestre
scolastiche aftraverso la destinazione di contributi finalizzati al-
la loro riquallificazione in un’ottica volta a favorire la sostenibilita
gestionale delle strutture ed il loro pieno utilizzo anche in orario
extra-scolastico da parte dei cittadini;

Dato atffo che i contributi di cui traftasi saranno assegnati in
applicazione del regolamento (CE) 1998/2006 della Commis-
sione del 15 dicembre 2006 («de minimis») pubblicato sulla Gaz-
zetta Ufficiale Unione Europea del 28 dicembre 2006 L379/5;

Dato atto che, come disposto dall’art. 4, comma 5, I.r.
n. 26/2002, il dirigente

competente della Direzione Generale Sport e Giovani, sulla
base dei criteri approvati con la presente deliberazione e degli
aspetti di carattere fecnico- organizzativo, definird con proprio
provvedimento le modalitd e i termini per la presentazione del-
le domande di contributo, le modallitd di erogazione dei con-
fributi e le modalitd di assegnazione, nonché le scadenze per
gli adempimenti amministrativi connessi alla realizzazione degli
inferventi;

Dato atto che per I'attuazione dell'iniziativa che sard intrapre-
sa secondo i criteri di cui alla presente deliberazione, sard riser-
vata una dotazione finanziaria pari ad euro 1.500.000,00, a vale-
re sul capitolo 6.01.203.5372 del bilancio pluriennale 2013/2015,
nonché del bilancio pluriennale 2014/2016 in corso di appro-
vazione (d.g.r. n. 868 del 31 ottobre 2013), ripartita cosi come
segue:

- Esercizio 2014 - Euro 750.000,00;
- Esercizio 2015 - Euro 750.000,00;

Valutato che in presenza di disponibilitd di ulteriori risorse fi-
nanziarie ed in caso di ampio riscontro dell'iniziativa, la dotazio-
ne prevista sul capitolo 6.01.203.5372 potrd essere incrementata
fino alla concorrenza massima di complessivi euro 2.500.000,00
previa adozione di apposito provvedimento da parte del Diri-
gente competente;

Considerato che, ai sensi dell’art. 8 I.r. 1 febbraio 2012 n. 1,i cri-
feri e le modalitd da osservarsi per la concessione di contributi e
vantaggi economici di qualsiasi genere, ove non siano gid sto-
biliti da leggi regionali, sono predeterminati con provvedimento
da pubblicarsi sul Bollettino Ufficiale della Regione;

A voti unanimi espressi nelle forme di legge;
DELIBERA

1. di approvare i criteri di assegnazione dei contributi in conto
capitale a fondo perduto per la riqualificazione delle palestre
scolastiche esistenti di uso pubblico, riportati nel documento
allegato al presente atto quale parte infegrante e sostanziale
(allegato A);

2. di dare atfto che per I'attuazione dell’iniziativa che sard in-
trapresa secondo i criteri di cui alla presente deliberazione, sard
riservata una dotazione finanziaria pari ad euro 1.500.000,00,
a valere sul capitolo 6.01.203.5372 del bilancio pluriennale
2013/2015, nonché del bilancio pluriennale 2014/2016 in cor-
so di approvazione (d.g.r. 868 del 30 offobre 2013), ripartita cosi
come segue:

- Esercizio 2014 - Euro 750.000,00;
- Esercizio 2015 - Euro 750.000,00;

3. di dare atfo che in caso di disponibilitd di ulteriori risorse
finanziarie, la dotazione prevista dalla presente deliberazione
sul capitfolo 6.01.203.5372 potrd essere incrementata fino alla
concorrenza massima di complessivi euro 2.500.000,00, previa
adozione di apposito provvedimento da parte del Dirigente
competente;

4. di dare affo che il Dirigente della Struttura competente
provvederd albadozione degli atti conseguenti;

5. di pubblicare la presente deliberazione sul BURL;

6. didisporre la pubblicazione della presente deliberazione ai
sensi del d.lgs. 33/2013.

Il segretario: Marco Pilloni
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ALLEGATO A

TITOLO

CRITERI PER L' ACCESSO Al CONTRIBUTI IN CONTO CAPITALE A FONDO PERDUTO PER LA RIQUALIFICAZIONE DEGLI IMPIANTI SPORTIVI
SCOLASTICI, FINALIZZATA ALLINCREMENTO DELLA FRUIBILITA’ DELLE STRUTTURE E DELLA LORO SOSTENIBILITA GESTIONALE.
(legge Regionale n.26 del 8.10.2002 - art.10).

INDICE
1. FINALITA
2. RISORSE DISPONIBILI E TIPOLOGIA DEI CONTRIBUTI
3. SOGGETTI AMMISSIBILI AL CONTRIBUTO
4. CARATTERISTICHE DELLINIZIATIVA E MISURE DI CONTRIBUTO
5. TIPOLOGIA DEGLI INTERVENTI AMMISSIBILI AL CONTRIBUTO
6. TIPOLOGIA DELLE SPESE AMMISSIBILI AL CONTRIBUTO
7. CONDIZIONI PRELIMINARI PER L' AMMISSIBILITA AL CONTRIBUTO
8. CONTROLLI, TERMINI PER LA REALIZZAZIONE DELL INTERVENTO, DECADENZA DAL CONTRIBUTO, PROROGHE
9. INFORMATIVA SUL TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI
10. ELEMENTI SPECIFICI
1. FINALITA

Regione Lombardia promuove da sempre la pratica delle attivitd sportive per il miglioramento delle condizioni psico-fisiche e della
salute dei citfadini, anche sostenendo la riqualificazione delle strutture esistenti necessarie allo svolgimento delle aftivita stesse.

L' obiettivo primario che Regione Lombardia si prefigge attraverso la presente iniziativa € quello di riqualificare le palestre sco-
lastiche regionali esistenti, per incrementarne I'aftrattivitd e la fruibilitd in un’oftica di sostenibilitd gestionale delle strutture e
di un loro pieno utilizzo, anche in orario exfra-scolastico, da parte dei cittadini.

2.  RISORSE DISPONIBILI E TIPOLOGIA DEI CONTRIBUTI
Per il perseguimento delle finalitd delliniziativa che sard intrapresa in attuazione dei presenti criteri & messa a disposizione
una dotazione finanziaria pari a euro 1,5 milioni, da assegnarsi con contributi in conto capitale a fondo perduto, a favore
dei soggetti di cui al successivo punfo 3.
Tale dotazione potrd essere incrementata, in caso di ampio riscontro dell’iniziativa, fino alla concorrenza massima di com-
plessivi euro 2,5 milioni, previa adozione di apposito provvedimento da parte del competente Dirigente della D.G. Sport e
Politiche per i giovani.

3. SOGGETTI AMMISSIBILI AL CONTRIBUTO
Possono presentare domanda ai sensi dell'iniziativa che sard infrapresa in atfuazione dei presenti criteri i Comuni e le Am-
ministrazioni Provinciali, in qualitd di proprietari delle palestre scolastiche esistenti.

4. CARATTERISTICHE DELLINIZIATIVA E MISURE DI CONTRIBUTO
Le domande presentate a valere sull’iniziativa che sard intrapresa in attuazione dei presenti criteri saranno istruite secondo
la modalita a sportello, rispetfando I'ordine di presentazione della domanda felematica inviata alla Regione Lombardia
unitamente alla documentazione di progetto (si fa riferimento al numero ed alla data di protocollo on line), a condizione
che la documentazione sia completa.
Per le domande che necessitino di integrazioni documentali, si fard riferimento alla data di profocollazione delle infegrazioni
frasmesse.
Terminata I'istrutforia della domanda, ai soggetti che hanno presentato progetti in linea con i criteri della presente iniziativa
viene assegnato un contributo nella misura di cui ai successivi paragrafi, fino ad esaurimento delle risorse stanziate.

Vengono riportate di seguito le misure di contributo regionale previste dai presenti criteri:

M1) Contributo regionale in conto capitale a fondo perduto, nella misura pari al 80% della spesa ritenuta am-
missibile al contributo.
Il presente contributo pud essere concesso:
ai Comuni non montani con popolazione fino a 3.000 abitanti
ai Comuni montani con popolazione fino a 5.000 abitanti
che presentano domanda per la realizzazione di opere di riqualificazione di impianti sportivi scolastici esistenti.

Il limite di importo di spesa ammissibile ai fini del calcolo del contributo & pari ad euro 50.000,00.
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M2) Contributo regionale in conto capitale a fondo perduto, nella misura pari al 50% della spesa ritenuta am-
missibile al contributo.
Il presente confributo pud essere concesso:
ai Comuni non montani con popolazione superiore a 3.000 abitanti
ai Comuni montani con popolazione supetriore a 5.000 abitanti
alle Amministrazioni Provinciali
che presentano domanda per la realizzazione di opere di riqualificazione di impianti sportivi scolastici esistenti.

Il limite di importo di spesa ammissibile ai fini del calcolo del contributo € pari ad euro 100.000,00.

5. TIPOLOGIA DEGLI INTERVENTI AMMISSIBILI AL CONTRIBUTO

Sono ammissibili al contributo regionale esclusivamente interventi finalizzati a rendere accessibili anche ai cittadini in orario
extra scolastico le palestre scolastiche esistenti, nonché interventi per il miglioramento della loro fruibilitd in orario extra sco-
lastico da parte dei cittadini.

Relativamente agli inferventi sopra indicati, sono considerati ammissibili le opere di realizzazione di accessi diretti dall'e-
sterno, riqualificazione, ristrutturazione, ammodernamento, ampliamento, completamento, riconversione, adeguamento
tecnologico, contenimento consumi energetici, manutenzione straordinaria, adeguamento alle normative sulla sicurezza e
sull’abbattimento delle barriere architettoniche.

6. TIPOLOGIA DELLE SPESE AMMISSIBILI AL CONTRIBUTO
La tipologia delle spese ammissibili al contributo riguarda esclusivamente opere riferite alle strutture sportive, di cui al punto 5.

Le spese ammissibili al contributo sono le seguenti:

6a) spese tecniche per la realizzazione dell'intervento (ad esempio spese di progettazione, direzione lavori, contabilitd
dei lavori, contributi previdenziali obbligatori per le spese dei professionisti incaricati, ecc.), nel limite del 7% della
spesa ammessa a contributo;

6b) spese per opere e impianti sireltamente correlati alla realizzazione dell'intervento (ad esempio materiali,impianti
e relativa mano d'opera, ecc.);

6c) spese per I'acquisto di attrezzature sportive permanenti, purché di strefta pertinenza dellimpianto sportivo (ad
esempio le porte dei campi di calcio/calcetto, le reti dei campi da tennis/pallavolo, i canestri dei campi di basket,
ecc.), nel limite del 10% della spesa ammessa a contributo;

6d) spese relative all'installazione di pannelli solari fotovoltaici, nel limite del 20% della spesa ammissibile a contributo.

Limporto dell'l.V.A. sard ammesso al contributo a condizione che lo stesso rappresenti un costo effettivo da sostenere e non
possa quindi essere recuperato dal soggetto richiedente.

7. CONDIZIONI PRELIMINARI PER L' AMMISSIBILITA’ AL CONTRIBUTO

Le domande di contributo devono soddisfare i seguenti requisiti preliminari per poter essere ammesse all’istruttoria:

70) essere presentate da uno dei soggetti previsti al precedente punto 3), in qualitd di proprietari delle palestre scolasti-
che oggetto di richiesta di contributo;

7b) riguardare la realizzazione di interventi (infero progetto o lotti funzionali dello stesso) aventi tipologia compresa fra
quelle previste al precedente punto 5);

7c) essere relative ad inferventi i cui lavori di realizzazione non siano ancora iniziati al momento di presentazione della
domanda;

7d) riguardare interventi conformi alle previsioni degli strumenti urbanistici vigenti;

7€) riguardare interventi su impianti per i quali, con riferimento al ferritorio comunale sul quale insistono, I’Amministro-
zione Comunale competente ha gid provveduto all’aggiornamento ed al completamento dei dati del censimento
regionale degli impianti sportivi per quanto attiene agli impianti di uso pubblico esistenti sul proprio ferritorio;

7f) contengano I'impegno a mettere immediatamente a disposizione I'impianto per il suo utilizzo da parte dei cittadini
in orario exfra-scolastico e a fornire in fase di rendicontazione copia di almeno una convenzione stipulata con socie-
& sportive per I'utilizzo della struttura oggetto dell’'intervento ai fini dello svolgimento di attivitd sportive.

8. CONTROLLI, TERMINI PER LA REALIZZAZIONE DELL' INTERVENTO, DECADENZA DAL CONTRIBUTO, PROROGHE.
Ispezioni e controlli saranno operati a cura degli uffici regionali competenti presso I'ente beneficiario del contributo re-
gionale allo scopo di verificare lo stato di corrispondenza delle opere in fase di realizzazione/realizzate rispetto a quelle
dichiarate ed indicate nella documentazione trasmessa insieme alla domanda di contributo.

L'ultimazione dei lavori deve avvenire entro il termine del 30/09/2015.

La decadenza dal contributo concesso da Regione Lombardia potrd essere successivamente dichiarata dal dirigente
competente della Giunta regionale della Lombardia nei seguenti casi:

3 Mancato rispetto del termine di ultimazione lavori sopra indicato;

3 Realizzazione di opere difformi da quelle ammesse al contributo o non conformi alle previsioni degli strumenti
urbanistici;

- Realizzazione di opere non eseguite secondo le regole dell’arte (mancato rilascio del certificato di regolare

esecuzione da parte del tecnico all’'uopo incaricato);

Mancato rispetto delle procedure e dei criteri previsti dalla normativa statale e/o regionale.

9. INFORMATIVA SUL TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI
Ai sensi dell’articolo 13 del d.Igs. 30.06.2003 n. 196 si informa che:
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> i dati personali richiesti saranno ufilizzati esclusivamente nell’ambito della procedura finalizzata all’assegnazione ed
all'erogazione di finanziamenti per la realizzazione di interventi di impiantistica sportiva ai sensi della legge regionale
26/2002;

> il conferimento dei dati da parte del soggetto che presenta domanda di finanziamento & obbligatorio, in quanto

necessario allo svolgimento delle ulteriori attivitd, e I'eventuale mancato conferimento comporta interruzione delle
procedure relativamente al soggetto responsabile dell’omissione;

fitolare del tratfamento dei dati personali € il Presidente della Giunta Regionale della Lombardia;

il trattamento dei dati personali sard effettuato con modalitd informatiche;

incaricati del frattamento dei dati personali sono i dipendenti di Regione Lombardia competenti per lo svolgimento
delle aftivitd connesse.

YV V

10. ELEMENTI SPECIFICI
FINANZA DI PROGETTO: Per la realizzazione, da parte di soggetti pubblici, di interventi mediante il ricorso alla finanza di pro-
getto o ad altri strumenti di finanza strutturata, il contributo regionale sard a valere sulla eventuale quota di contribuzione a
carico dell’'Ente pubblico.

APPLICAZIONE DELLA NORMATIVA COMUNITARIA IN MATERIA DI AIUTI DI STATO: il contributo pud essere concesso ai sensi del
regolamento (CE) n. 1998/2006 della Commissione Europea in materia di aiuti di importanza minore “de minimis”, che pre-
vede un importo complessivo di contributi non superiore a 200.000,00 Euro nell’arco di tre esercizi finanziari.
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D.g.r. 14 novembre 2013 - n. X/921

Nomina dei componenti del Consiglio di indirizzo dell’azienda
di servizi alla persona “Villa Carpaneda” casa di cura e
riabilitazione con sede legale in comune di Rodigo (MN)

LA GIUNTA REGIONALE
Visti:
- la legge regionale 13 febbraio 2003, n. 1 «Riordino della

disciplina delle Istituzioni pubbliche di Assistenza e Benefi-
cenza operanti in Lombardiay;

- il regolamento regionale 4 giugno 2003, n. 11 «Regola-
mento di attuazione della legge regionale 13 febbraio
2003, n. 1 «Riordino della disciplina delle Istituzioni pubbli-
che di Assistenza e Beneficenza operanti in Lombardiay;

Dato atto che con d.g.r.n.1X/4917 del 21 febbraio 2013 e dgr
n.X/546 del 2 agosto 2013 € stato nominato e prorogato nell’in-
carico sino alla ricostituzione dell’'organo di amministrazione, e
comungque non olfre il 31dicembre 2013, il dott. Gabriele Busti
quale Commissario dell’Azienda di Servizi alla Persona (da qui
in avanti ASP) «Villa Carpanedar» Casa di Cura e Riabilitazione;

Vista la nota 28 giugno 2013 prot. 1397 con la quale il Com-
missario Straordinario ha trasmesso I'avviso che avvia la pro-
cedura di presentazione delle candidature per la nomina di
amministratore dell’ASP «Villa Carpaneda» Casa di Cura e
Riabilitazione;

Dato atto che il termine stabilito dal Commissario Straordina-
rio per I'inoltro delle candidature alla Giunta Regionale, al Co-
mune di Rodigo e all’Assemblea dei Comuni Fondatori € scadu-
to il 10 agosto 2013;

Visto il dispositivo dell’art. 7 dello statuto dell’ASP «Villa Carpao-
nedar» Casa di Cura e Riabilitazione, che prevede che la Giunta
Regionale nomini due componenti del Consiglio di Indirizzo su
proposta dell’Assessore competente per materia;

Viste le candidature presentate dai soggetti interessati alla
nomina di Consigliere dell’'organo amministrativo dell’ASP «Villa
Carpaneda» Casa di Cura e Riabilitazione;

Preso atto:

e del provvedimento di nomina dell'11 ottobre 2013, proto-
collo n. 5426, con il quale il Sindaco del Comune di Ro-
digo ha nominato i Sigg. Rossano Viviani e Indro Pistoni,
quali componenti, in rappresentanza del Comune, nel
Consiglio di Indirizzo dell’ASP «Villa Carpaneda» Casa di
Cura e Riabilitozione e che con lo stesso provvedimento
viene designato quale Presidente dell’'ente il Sig. Rossano
Viviani;

dell'atfo di nomina del 15 offobre 2013, protocollo n. 1913,
con il quale I'’Assemblea dei Soci Fondatori ha nominato
il sig. Matteo Totaro quale componente del Consiglio di
Indirizzo dell’ASP «Villa Carpaneda» Casa di Cura e Rio-
bilitazione;

Ritenuto di nominare quali componenti del Consiglio di Indi-
rizzo dell’ASP «Villa Carpaneda» Casa di Cura e Riabilitazione in
ragione degli elementi curriculari, dagli stessi candidati eviden-
ziati in attuazione all’art. 15 del regolamento regionale 4 giugno
2003, n. 11, unitamente alle dichiarazioni rese in merito all’inesi-
stenza di cause di incompatibilitd, sottoscritte dagli interessati ai
sensi del dpr 28 dicembre 2000, n. 445, i Signori:

- Claudio Bavutti
- Nicola Faleo

Vista la legge regionale n. 20/2008 e successive modifiche
ed infegrazioni, nonché i provvedimenti organizzativi della X
legislatura;

All'unanimitd dei voti, espressi nelle forme di legge;
DELIBERA
1. di nominare, ai sensi dell’art. 8 della legge regionale 13
febbraio 2003, n. 1, quali componenti del Consiglio di Indirizzo
dell’Azienda di Servizi alla Persona «Villa Carpaneda» Casa di
Cura e Riabilitazione, i Signori:
- Claudio Bavutti
- Nicola Faleo
2. trasmettere, a cura della Direzione Generale Famiglia, Soli-
darietd Sociale e Volontariato, il presente atto all’Azienda di Ser-
vizi alla Persona e ai soggetti interessati, nonché all’ASL e al Co-
mune territorialmente competenti, per gli adempimenti di loro
competenza, nonché la pubblicazione del dispositivo sul BURL.

Il segretario: Marco Pilloni



$ Regione
Lombardia

-54 -

Bollettino Ufficiale

Serie Ordinaria n.47 - Lunedi 18 novembre 2013

D.g.r. 14 novembre 2013 - n. X/934
Incentivi al rinnovo del parco veicoli adibiti al servizio taxi con
vetture ecologiche a bassi livelli di emissioni

LA GIUNTA REGIONALE

Vista la I. n. 21/92 che, all'art. 1, definisce autoservizi pubblici
non di linea quelli che provvedono al trasporto collettivo od in-
dividuale di persone, con funzione complementare e integrativa
rispetto ai tfrasporti pubblici di linea ferroviari, automokbilistici, mo-
rittimi, lacuali ed aerei;

Vista la l.r.4 aprile 2012 n. 6 «Disciplina del settore dei frasporti»
ed in particolare i commi 3,4, 5 e 7 dell'art. 27 che disciplina la
concessione di contributi regionali in conto capitale ai fitolari
di licenza taxi, singoli o associati nelle forme previste dall’art. 7
della legge 21/1992;

Vista la I.r. 11 dicembre 2006 n. 24 «Norme per la prevenzione
e la riduzione delle emissioni in atmosfera a tutela della salute e
dell'ambiente»;

Rilevato che, per conseguire gli obiettivi di riduzione delle
emissioni atmosferiche e di miglioramento della qualitd dell’o-
ria, previsti dalle vigenti disposizioni comunitarie, nonché dalla
citata .r.24/2006, & necessario dare affuazione nel ferritorio lom-
bardo a specifici piani di azione, intervenendo sulle fonti di emis-
sione inquinanti da parte degli autoveicoli;

Rilevato che una delle azioni qualificanti di prevenzione
dell'inquinamento atmosferico riguarda I'incentivazione al rin-
novo del parco autovetture con spiccate caratteristiche ecolo-
giche da adibirsi al servizio taxi;

Dato atto che il Programma regionale di interventi per la quo-
litdr dell’aria, approvato con d.g.r. del 6 settembre 2013, n. X/593,
prevede |'azione TPL14 - Taxi Ecologici, relativa all’assegnazio-
ne di contributi ai titolari di licenza taxi per I'acquisto di veicoli
ecologici;

Ritenuto di procedere in attuazione delle disposizioni della I.r.
n. 6/2012 con la emanazione di un bando per |'erogazione di
incentivi per il rinnovo del parco veicoli adibiti al servizio taxi con
vetture ecologiche a bassi livelli di emissioni;

Evidenziato che i contributi conferibili ad ogni soggetto per
le singole finalitd sopra indicate sono cumulabili con altri fipi di
contributo previsti da norme statali, regionali o comunitarie, Qi
sensi dell’art. 27, comma 6 della l.r.n. 6/2012;

Considerato che sono ammessi al contributo i soggetti singoli
o associati nelle forme previste dall’art. 7 della legge n. 21/92
che, alla data di presentazione della domanda, siano titolari di
licenze di taxi rilasciate dai comuni della Regione Lombardia e
non abbiano gid goduto, ai sensi dell’art. 27, comma 6, della I.r.
n. 6/2012, di finanziamenti per la medesima fipologia di inter-
vento nei precedenti tfre anni a partire dalla dafa di immatrico-
lazione dell’autovettura da adibire al servizio taxi regionale;

Ritenuto di procedere all’attribuzione di finanziamenti regio-
nali nella misura complessiva di € 1.000.000,00 per i seguenti
inferventi:

a) acquisto di autovetture nuove di fabbrica di prima
immatricolazione di classe ambientale almeno euro 5, a
frazione ibrida ricaricabile da rete elettrica o a frazione
elettrica, affraverso |'assegnazione del confributo
nella misura del 50% del costo di fatturazione al netto
dellimposta sul valore aggiunto e per un massimo di
€ 15.000,00;

acquisto di autovetture di almeno 7 posti nuove di
fabbrica di prima immatricolazione di classe ambientale
almeno euro 5, a frazione ibrida elettrica o alimentate
esclusivamente a metano, o con doppia alimentazione
benzina/metano, benzina/gpl, affraverso I'assegnazione
del contributo nella misura del 25% del cosfo di
fatturazione al netto dell'imposta sul valore aggiunto e per
un massimo di € 8.000,00;

c) acquisto di autovetture nuove di fabbrica di prima
immatricolazione di classe ambientale almeno euro 5,
a trazione ibrida elettrica, aftraverso I'assegnazione del
contributo nella misura del 25% del costo di fatturazione al
netto dell'imposta sul valore aggiunto e per un massimo
di € 6.000,00;

acquisto di autovetture nuove di fabbrica di prima
immatricolazione di classe ambientale almeno euro
5, adlimentate esclusivamente a metano, o con doppia
alimentazione benzina/metano, benzina/gpl, attraverso
I'assegnazione del contributo nella misura del 20% del

b

~

d

~

costo di fatturazione al netto dell'imposta sul valore
aggiunto e per un massimo di € 5.000,00;

e) predisposizione delle autovetture taxi a favore dei soggetti
portatori di handicap, aftraverso ['assegnazione del
contributo nella misura del 75% del costo di fatturazione all
netto dell'imposta sul valore aggiunto;

Ritenuto di stabilire i criteri di ammissibilitd ed i requisiti cui de-
vono rispondere le autovetture e gli inferventi effettuati nell’alle-
gato A), parte integrante e sostanziale del presente atto;

Ritenuto necessario stabilire che le autovetture oggetto di
confributo regionale previsto dal presente atto mantengano il
vincolo di destinazione all’'uso di terzi servizio pubblico da piozza
per un periodo di anni 3 a decorrere dalla data di immatricolo-
zione del veicolo, a pena di restituzione di quota parte del con-
fributo erogato; Regione a tal fine si riserva di effettuare idonei
controllianche a campione;

Ritenuto di demandare al Dirigente della Struttura Competen-
fe I'approvazione del bando e dello schema di domanda sulla
base dei criteri relativi ai requisiti, procedure di accesso al contri-
buto regionale e relative modalitd di erogazione, indicati nell’al-
legato A) al presente atto, parte integrante e sostanziale;

Richiamati altrest:

e |'arficolo 48 «Enti del Sistema Regionale» dello Statuto
Regionale che ha stabilito che le funzioni amministrative
riservate alla Regione possono essere esercitate anche
framite enti dipendenti, aziende, agenzie ed altri organi-
smi istituiti ed ordinati con legge regionale e sottoposti al
controllo ed alla vigilanza della Regione;

lal.r.n. 14/2010 che, in attuazione dello Statuto Regionale
ha modificato I'art. 1 della I.r.n. 30/2006, prevedendo che
i compiti operativi e le aftivitd gestionali riconducibili alle
funzioni amministrative, riservate alla Regione, sono svolti
di norma, tramite gli enti del Sistema Regionale, come in-
dividuati con deliberazione della Giunta Regionale sulla
base delle competenze attribuite (art. 1, comma Tter della
l.r.n. 30/2006);

lo statuto di Finlombarda s.p.a. che, in particolare, abilita
la societd alla strutturazione e gestione di interventi finan-
ziari a favore delle imprese lombarde, nonché degli altri
attori del sistema produttivo lombardo;

Considerato che Regione Lombardia, sulla base convenzione
quadro stipulata il 30 settembre 2011, si avvale di Finlombarda
S.p.a. per la gestione del bando, in quanto soggetto idoneo a
svolgere tale afttivitd in relazione alle finalitd statutarie dell’'ente
(art. 2 dello Statuto e 4 della convenzione quadro);

Ritenuto di aftribuire a Finlombarda s.p.a. la gestione, l'istrut-
toria delle domande, nonché la liquidazione dei contributi ai
soggetti beneficiari, previa rendicontazione ai competenti uffici
regionali, secondo specifiche disposizioni indicate nella lettera
d'incarico che sard sottoscritta dal Direttore Generale della Di-
rezione Generale Infrastrutture e Mobilitd a seguito dell’approva-
zione della presente deliberazione, nel rispetto di quanto stabili-
to all'art.7 della convenzione quadro;

Ritenuto di attuare la misura di incentivazione per il rinnovo
del parco autovetture taxi mediante I'istituzione presso Finlom-
barda s.p.a. di un Fondo denominato « Fondo rinnovo parco
faxi» con una dotazione iniziale pari a 1 Meuro da destinare ai
soggetti singoli o associati nelle forme previste dall’art. 7 della
legge n. 21/92 fitolari di licenze di taxi, la cui domanda di con-
fributo per il rinnovo dell’autovettura da destinare al servizio taxi
ha avuto un esito istruttorio positivo, nel rispetto di quanto stabili-
to dall’art.6 della convenzione quadro sopra richiamata;

Considerato inoltre che, per la gestione da parte di Finlombar-
da s.p.a. della presente misura di incentivazione, &€ necessario
garantire la copertura dei costi operativi relativi alle attivitd di
back office e alle attivita di istruttoria e liquidazione delle richie-
ste di contributo, per un importo massimo di € 35.000 (IVA inclu-
sa) nel 2014 calcolato su un numero stimato di 200 pratfiche e
stanziato sul capitolo 1.10.02.103.8136 del bilancio pluriennale
2014-2016;

Afteso che la copertura finanziaria della presente misura di
incentivazione di € 1.000.000,00 a favore di Finlombarda s.p.a.
€ garantita nel 2014 dal capitolo 10.02.203.7860 «Contributi alle
imprese per I'acquisto di autoveicoli nuovi da adibire al servizio
di taxi, per l'istallazione di dispositivi di sicurezza e per la predi-
sposizione dell’autoveicolo al trasporto di soggetti disabili», che
presenta la necessaria disponibilitd a seguito della definitiva
approvazione del pdl 118 «Bilancio di previsione per I'esercizio
finanziario 2014 e bilancio pluiriennale 2014-2016 a legislazione
vigente;
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Dato atto che sono demandati alla Direzione competente gli
adempimenti in fema di trasparenza ai sensi degli articoli 26 e
27 deld.lgs.33/2013;

Vista la legge 13 agosto 2010 n. 136 che dispone obblighi di
fracciabilitd riguardanti i movimenti finanziari relativi a lavori, ser-
vizi e forniture pubbliche;

A voti unanimi espressi nelle forme di legge;
DELIBERA

1. di approvare la misura di incentivazione per il rinnovo del
parco veicoli adibiti al servizio faxi con vetture ecologiche a bas-
si livelli di emissioni;

2. di procedere all’aftribuzione di finanziamenti regionali nella
misura complessiva di € 1.000.000,00 per i seguenti inferventi:

a) acquisto di autovetture nuove di fabbrica di prima imma-
tricolazione di classe ambientale almeno euro 5, a frazio-
ne ibrida ricaricabile da rete elettrica o a trazione eleftri-
ca, aftraverso |'assegnazione del contributo nella misura
del 50% del costo di fatturazione al netto dell'imposta sul
valore aggiunto e per un massimo di € 15.000,00;

b) acquisto di autovetture di almeno 7 posti nuove di fab-
brica di prima immatricolazione di classe ambientale
almeno euro 5, a trazione ibrida elettrica o alimentate
esclusivamente a metano, o con doppia alimentazione
benzina/metano, benzina/gpl, affraverso I'assegnazione
del contributo nella misura del 25% del costo di fattura-
zione al neffo dell'imposta sul valore aggiunto e per un
massimo di € 8.000,00;

acquisto di autovetture nuove di fabbrica di prima im-
matricolazione di classe ambientale almeno euro 5, a
frazione ibrida eleftrica, attraverso |'assegnazione del
contribufo nella misura del 25% del costo di fatturazione al
netto dell'imposta sul valore aggiunto e per un massimo
di € 6.000,00;

d) acquisto di autovetture nuove di fabbrica di prima imma-
tricolazione di classe ambientale almeno euro 5, alimenta-
te esclusivamente a metano, o con doppia alimentazione
benzina/metano, benzina/gpl, affraverso I'assegnazione
del contributo nella misura del 20% del costo di fattura-
zione al neffo dell'imposta sul valore aggiunto e per un
massimo di € 5.000,00;

e) predisposizione delle autovetture taxi a favore dei sog-
getti portatori di handicap, attraverso I'assegnazione del
conftributo nella misura del 75% del costo di fatturazione al
netto dell'imposta sul valore aggiunto;

3. di stabilire che siano ammessi al contributo i soggetti singo-
li o associati nelle forme previste dall’art. 7 della legge n. 21/92
fitolari di licenze di taxi alla data di presentazione della doman-
da che non abbiano gid goduto, ai sensi dell’art. 27, comma 6,
della l.r.n. 6/2012, di finanziamenti per la medesima fipologia di
infervento nei precedenti tfre anni a partire dalla data di immao-
fricolazione dell’autovettura da adibire al servizio taxi regionale;

4. di stabilire i criteri di ammissibilitd ed i requisiti cui devono
rispondere le autovetture e gli inferventi effetfuati come indicati
nell’allegato A), parte infegrante e sostanziale del presente atto;

5. di stabilire che le autovetture oggetto di contributo regiona-
le previsto dal presente atto mantengano il vincolo di destinazio-
ne all'uso di terzi di servizio pubblico da piazza per un periodo
di anni 3 a decorrere dalla data di immatricolazione del veicolo,
a pena di restituzione di quota parte del contributo erogato; Re-
gione a fal fine si riserva di effetfuare idonei controlli anche a
campione;

6. di demandare al Dirigente della Struttura Competente del-
la Direzione Generale Infrastrutture e Mobilitd I'approvazione del
bando e dello schema di domanda sulla base dei criteri relativi
ai requisiti, procedure di accesso al contributo regionale e rela-
five modallitd di erogazione, indicati nell'allegato A) al presente
atto, parte integrante e sostanziale;

7. di attribuire a Finlombarda s.p.a.la gestione, l'istruttoria del-
le domande, nonché la liquidazione dei contributi ai soggetti
beneficiari, previa rendicontazione ai competenti uffici regionali,
secondo specifiche disposizioni indicate nella lettera d'incarico
che sard sottoscritta dal Direttore Generale della Direzione Ge-
nerale Infrastrutture e Mobilitd a seguito dell’approvazione della
presente deliberazione, nel rispetto di quanto stabilito all’art. 7
della convenzione quadro;

8. di attuare la misura di incentivazione per il rinnovo del par-

co autovetture faxi mediante ['istituzione presso Finlombarda
S.p.a. di un Fondo denominato « Fondo rinnovo parco taxi» con
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una dotazione iniziale pari a 1 Meuro da destinare ai sogget-
fi singoli o associati nelle forme previste dall’art. 7 della legge
n. 21/92 titolari di licenze di faxi, la cui domanda di contribu-
fo per il rinnovo dell’autovettura da destinare al servizio taxi ha
avuto un esito istruttorio positivo, nel rispetto di quanto stabilito
dall’art.6 della convenzione quadro sopra richiamata;

9. di stabilire la copertura finanziaria della presente misura di
incentivazione di € 1.000.000,00 a favore di Finlombarda s.p.a.
& garantita nel 2014 dal capitolo 10.02.203.7860 «Contributi alle
imprese per |'acquisto di autoveicoli nuovi da adibire al servizio
di taxi, per l'istallazione di dispositivi di sicurezza e per la predi-
sposizione dell’autoveicolo al trasporto di soggetti disabili», che
presenta la necessaria disponibilitd a seguito della definitiva
approvazione del pdl 118 «Bilancio di previsione per I'esercizio
finanziario 2014 e bilancio pluiriennale 2014-2016 a legislazione
vigente;

10. di stabilire che per la gestione da parte di Finlombarda
s.p.a. della presente misura di incentfivazione, la copertura dei
costi operativi relativi alle aftivitd di back office e alle attivita
di istrutforia e liquidazione delle richieste di contributo, per un
importo massimo di € 35.000 (IVA inclusa) nel 2014 calcolato
su un numero stimato di 200 pratiche, & garantita da quanto
stanziafo sul capitolo 1.10.02.103.8136 del bilancio pluriennale
2014-2016;

11. di trasmettere a Finlombarda s.p.a., Gestore del Fondo, il
presente atto affinché venga dato seguito dalla stessa alle attivi-
t& di propria competenza;

12. di demandare alla Direzione competente gli adempimen-
fi in tema di frasparenza ai sensi degli articoli 26 e 27 del d.Igs.
33/2013;

13. di disporre la pubblicazione della presente deliberazione
sul Bollettino Ufficiale della Regione Lombardia e, ai sensi del
d.l.gs. 33/13, sul sito di Regione Lombardia nella sezione <Ammi-
nistrazione frasparente».

Il segretario: Marco Pilloni
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ALLEGATO A

CRITERI PER LA PREDISPOSIZIONE DEL BANDO
“INCENTIVI AL RINNOVO DEL PARCO VEICOLI ADIBITI AL SERVIZIO TAXI CON VETTURE ECOLOGICHE A BASSI LIVELLI DI EMISSIONI”

1. OBIETTIVI Attivare nel rispetto di quanto disposto dall’art.27 della 1.r.n.6/2012 uno strumento
finanziario specificatomente dedicato alla concessione di contributi regionali
in confo capitale ai titolari di licenza taxi, singoli o associati nelle forme previste
dall’art. 7 della legge n. 21/1992

2. ENTITA' RISORSE Euro 1.035.000,00 comprensivo di oneri per I'assistenza tecnica, I'istruttoria e la
gestione del fondo

3. TIPOLOGIA DEGLI INTERVENTI AMMESSI ED | Le risorse saranno destinate per i seguenti interventi:

ENTITA" DEI CONTRIBUTI a) acquisto di autovetture nuove di fabbrica di prima immatricolazione di classe
ambientale almeno euro 5, a trazione ibrida ricaricabile da refe elettrica o
a tfrazione eleftrica, attraverso I'assegnazione del contributo nella misura del
50% del costo di fatturazione al netto dell'imposta sul valore aggiunto e per un
massimo di € 15.000,00;

b) acquisto di autovetture di almeno 7 posti nuove di fabbrica di prima
immatricolazione di classe ambientale almeno euro 5, a trazione ibrida
elettrica o alimentate esclusivamente a metano, o con doppia alimentazione
benzina/metano, benzina/gpl, attraverso 'assegnazione del contributo
nella misura del 25% del costo di fatturazione al netto dell'imposta sul valore
aggiunto e per un massimo di € 8.000,00;

c) acquisto di autovetture nuove di fabbrica di prima immatricolazione di
classe ambientale almeno euro 5, a trazione ibrida eletirica, attraverso
I'assegnazione del contributo nella misura del 25% del costo di fatturazione al
netto dell'imposta sul valore aggiunto e per un massimo di € 6.000,00;

d) acquisto di autovetture nuove di fabbrica di prima immatricolazione di classe
ambientale almeno euro 5, alimentate esclusivamente a metano, o con doppia
alimentazione benzina/metano, benzina/gpl, aftraverso I'assegnazione del
confributo nella misura del 20% del costo di fatturazione al netto dell'imposta
sul valore aggiunto e per un massimo di € 5.000,00;

e) predisposizione delle aufovefture faxi a favore dei soggetti portatori di
handicap, aftraverso I'assegnazione del contributo nella misura del 75% del
costo di fatturazione al netto dell'imposta sul valore aggiunto.

4. REQUISITI DELLE AUTOVETTURE E DEGLI 1) per le fattispecie di cui al punto 3 lett. ¢) e d) devono avere almeno n. 5

INTERVENTI posti compreso il conducente ed una capacitd utile del bagagliaio pari
ad almeno 300 litri;

2) per le fattispecie di cui al punto 3 lett. a), b), ¢) e d) le autovetture devono
essere immatricolate dal T gennaio 2012 al 31 gennaio 2014;

3) per la fattispecie di cui al punto 3 leftera e) la fattura deve essere stata
emessa nel periodo dal 1 gennaio 2012 al 31 gennaio 2014.

5. CRITERI DI AMMISSIBILITA’ 1) dinon ammettere al finanziamento gli interventi per cui i titolari di licenza

faxi abbiano stipulato contratti di leasing;

2) di considerare ammissibili esclusivamente le istanze presentate da sog-
getti titolari di licenza taxi alla data della presentazione della richiesta di
cofinanziamento;

3) di assegnare il contributo relativo al punto 3 lettere a), b), c) e d) esclu-
sivamente con riferimento al costo del veicolo base, presente in fattura, e
delle spese, esplicitamente indicate, relative a dispositivi atti a garantire la
sicurezza del conducente e dei clienti. Di procedere all'assegnazione delle
risorse, nei limiti sopra specificati e comunque fino ad esaurimento dei
fondi disponibili, adottando il seguente criterio di prioritd:

a. le domande ammissibili saranno ordinate secondo I'ordine cro-
nologico di presentazione dell'istanza di accesso al contributo;

b. in caso di coincidenza della data di presentazione, le domande
saranno ordinate secondo I'ordine cronologico crescente della
data di immatricolazione delle autovetture;

c. in caso di coincidenza della data di presentazione, per gli infer-
venti di cui al punto 3 letft. ) le domande saranno ordinate se-
condo l'ordine cronologico crescente della data di fatturazione
degli inferventi.
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6.PROCEDURA

Unica modalitd di presentazione e sotfoscrizione della domanda tramite |'utilizzo
della procedura on - line di Gefo. La procedura prevede la compilazione della
domanda on line, I'assolvimento del pagamento virtuale dell'imposta di bollo e
la firma digitale della domanda mediante Carta regionale dei servizi. A seguito di
tali adempimenti & generato il protocollo definitivo della domanda sulla base del
quale sard formata la graduatoria.

7.SOGGETTI PROPONENTI

Hanno titolo a presentare domanda di contributo i soggetti singoli o associati nelle
forme previste dall'art. 7 della legge n. 21/92 titolari di licenze di taxi alla data di
presentazione della domanda che non abbiano gid goduto, ai sensi dell’art. 27,
comma 6,dellal.r.n.6/2012, difinanziamenti per la medesima tipologia di infervento
nei precedenti tre anni a partire dalla data di immatricolazione dell’autovettura da
adibire al servizio faxi.

8.IMPEGNI DEL BENEFICIARIO

Le autovetture oggetto di contributo  regionale mantengono il vincolo di
destinazione all’'uso di ferzi servizio pubblico da piazza per un periodo minimo di
anni 3 a decorrere dalla data di liquidazione del contributo, a pena di restituzione
di quota parte del contributo erogato; Regione a tal fine si riserva di effettuare
idonei controlli anche a campione.

Q. OPTIONALS AUTOVETTURE AMMESSI E NON
AMMESSI

A contributo sono ammesse le spese, esplicitamente indicate, relative a dispositivi
atti a garantire la sicurezza del conducente e dei clienti. Non sono ammessi
optional per i quali non & presente una descrizione e comunque non inerenti alla
sicurezza e spese accessorie di qualsiasi fipo (quali spese per I'immatricolazione,
per la consegna dell’auto e per la rofftamazione del precedente veicolo, ecc.)

10. NORME AIUTI DI STATO

I'lbando ed il relativo finanziamento & attuato nel rispetto del Regolamento (CE) n
1998/2006 della Commissione del 15/12/2006 relativo all’applicazione degli artt.
87 e 88 del trattato agli aiuti di importanza minore (“de minimis”) ed in particolare
degli artt. 1, 2 e 3 del medesimo Regolamento.

L'importo complessivo degli aiuti «de minimis» concessi ad un’impresa attiva nel
settore del trasporto su strada non deve superare i 100 000 EUR nell’arco di tre
esercizi finanziari. Tali massimali si applicano a prescindere dalla forma dell’aiuto
«de minimis» o dall’obiettivo perseguito ed a prescindere dal fatto che I'aiuto
concesso dallo Stato membro sia finanziato interamente o parzialmente con
risorse di origine comunitaria. Il periodo viene determinato facendo riferimento agli
esercizi finanziari ufilizzati dall'impresa nello Stato membro interessato. Qualora
I'importo complessivo dell’aiuto concesso nel quadro di una misura d’aiuto superi
il suddetto massimale, tale importo d’aiutfo non pud beneficiare dell’esenzione
prevista dal presente regolamento, neppure per una parte che non superi detto
massimale.

In fal caso, il beneficio del presente regolamento non pud essere invocato per
questa misura d’'aiuto né al momento della concessione dell’'ciuto Nné in un
momento successivo.

Gli aiuti «de minimis» non sono cumulabili con aiuti statali relativamente agli stessi
costi ammissibili se un tale cumulo dd luogo a un’infensitd d’aiuto superiore a
quella fissata, per le specifiche circostanze di ogni caso, in un regolamento
d’esenzione per categoria o in una decisione della Commissione.
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D.g.r. 14 novembre 2013 - n. X/941

Determinazione in ordine ai criteri per il rimborso delle
spese riconosciute ai comuni interessati dalle consultazioni
referendarie regionali per la fusione di comuni del 1° dicembre
2013

LA GIUNTA REGIONALE
Visti:
e |'art. 133 della Costituzione;
e gli artt. 25, comma 2 e 53 dello Statuto regionale;

¢ la L.r. 15 dicembre 2006, n. 29 (Testo unico delle leggi re-
gionali in materia di circoscrizioni comunali e provinciali);

* la L.r. 28 aprile 1983, n. 34 (Nuove norme sul referendum
abrogativo della Regione Lombardia - Abrogazione L.r. 31
luglio 1973, n. 26 e successive modificazioni) e in parti-
colare I'art. 32, comma 5, che dispone: «Le spese relative
agli adempimenti spettanti ai comuni nonché quelle per
le competenze dovute ai componenti dei seggi elettorali
sono anticipate dai comuni e rimborsati dalla regione»;

Richiamatii d.p.g.r.dal n. 8886 al n. 8903 del 4 oftobre 2013 e
n. 9141 del 10 oftobre 2013 aventi ad oggetto I'indizione - per la
giornata del 1° dicembre 2013 - dei referendum regionali con-
sultivi per la fusione di Comuni e la nuova denominazione degli
stessi, adottati a seguito delle deliberazioni consiliari con le quali
si & stabilito di effettuare il referendum consultivo sulle relative
proposte dilegge;

Considerato che, tra gli aspetti operativi relativi alla gestione
del procedimento inerenti ai referendum regionali consulfivi per
la fusione di Comuni e la nuova denominazione degli stessi, &
in capo a Regione Lombardia la responsabilitd in ordine alla di-
sciplina del rimborso delle spese necessarie per lo svolgimento
delle consultazioni referendarie regionali riconosciute ai comuni;

Richiomato I'articolo 55, comma 8, della legge 27 dicembre
1997.n. 449 «Misure per la stabilizzazione della finanza pubblica»
il quale ha disposto che le Amministrazioni preposte alla orgo-
nizzazione e allo svolgimento delle consultazioni elettorali sono
fenute a razionalizzare i servizi al fine di contribuire al conteni-
mento della spesa pubblica;

Ritenuto opportuno, al fine di realizzare il suddetto contfeni-
mento delle spese, anche alla luce del Decreto-legge 6 luglio
2012, n. 95 (Disposizioni urgenti per la revisione della spesa pub-
blica con invarianza dei servizi ai cittadini - Spending Review)
convertito, con modificazioni, dalla legge 7 agosto 2012, n. 135
di individuare dei criteri per la determinazione dell’ammontare
massimo delle spese;

Considerati i criteri come di seguito individuati:

a) per le spese dovute per competenze fisse spettanti ai
componenti dei seggi elettorali (1 presidente, 1 segretario
e 3 scrutatori o 4 per i casi previsti dalla Ir 34/1983, all’art.
13,c.2 e dallal.199/1978, all'art. 2, come modificata dalla
legge 46/2009) si applicano le misure indicate dall’artico-
lo 1 della legge 13 marzo 1980, n. 70 cosi come sostituito
dall’articolo 3 della legge 16 aprile 2002, n. 62, e pertanto:

* seggi ordinari: Presidenti € 130,00 - Scrutatori e segretari
€ 104,00;

* seggi speciali: Contributo forfetario determinato nella
misura di € 79,00 per il presidente ed € 53,00 per gli
scrutatori;

b) per tutte le altre spese ammissibili si prevede un budget
per Comune sino all'importo massimo di € 2.300,00, a cui
sommare € 200,00 per ogni sezione elettorale;

Rilevato che al rimborso delle spese sopraddette si provvede-
r& a seguifo di rendicontazione da parte dei comuni e che per-
fanfo Regione Lombardia dard corso alla relativa liquidazione
nell’'esercizio finanziario 2014;

Dato atto che gli oneri derivanti dal presente provvedimento
frovano imputazione sul capitolo 1.07.104.7779 «Trasferimenti al-
le Amministrazioni locali per I'espletamento dei referendum po-
polari» del Bilancio 2014;

Dato atto che i suddetti criteri rispondono ai principi di com-
parabilitd, verificabilitd e di congruitd al fine di assicurare un
corretto ed efficiente svolgimento delle procedure referendarie
e che, pertanto, sono da ritenersi pienamente esaustivi e non
integrabili;

Ritenuto conseguentemente di adottare i criteri sopra descritti
per la determinazione dell’ammontare massimo da riconoscere
ai comuni relativamente alle spese anticipate per lo svolgimen-

fo delle consultazioni referendarie regionali per la fusione di co-
muni del 1° dicembre 2013;

Dato atto di rinviare a successive disposizioni attuative del diri-
gente competente in materia I'attuazione delle presenti disposi-
zioni nonché le modalitd di rendicontazione e I'assunzione degli
affi di spesa conseguenti in raccordo con la Struffura compe-
fente in materia di Ragioneria;

Verificata da parte del dirigente dell’'Unitd Organizzativa Pro-
grammazione e Gestione Finanziaria, la regolaritd della propo-
sta di deliberazione sia dal punto di vista tecnico che sotto il pro-
filo della legittimitd;

Ad unanimitd dei voti espressi nelle forme di legge;

DELIBERA

1. di adoftare i seguenti criteri per la determinazione dell'am-
montare massimo delle spese riconosciute ai comuni relativo-
mente alle spese anticipate per lo svolgimento delle consul-
tazioni referendarie regionali per la fusione di comuni del 1°
dicembre 2013:

a) per le spese dovute per competenze fisse spettanti ai
componenti dei seggi elettorali (1 presidente, 1 segretario
e 3 scrutatori o 4 per i casi previsti dalla Ir 34/1983, all’art.
13.c.2edallal.199/1978, all'art. 2, come modificata dalla
legge 46/2009) si applicano le misure indicate dall’artico-
lo 1 della legge 13 marzo 1980, n. 70 cosi come sostituito
dall’articolo 3 della legge 16 aprile 2002, n. 62, e pertanto:

¢ seggi ordinari: Presidenti € 130,00 - Scrutatori e segretari
€ 104,00;

* seggi speciali: Confributo forfetario determinato nella
misura di € 79,00 per il presidente ed € 53,00 per gli
scrutatori;

b) per tutte le altre spese ammissibili si prevede un budget
per Comune sino all'importo massimo di € 2.300,00, a cui
sommare € 200,00 per ogni sezione elettorale;

2. di stabilire che in sede di rendicontazione possono essere
valutati eventuali ulteriori oneri giustificati sulla base di specifiche
necessitd rispetto all'importo determinato nel punto 1, lett. b);

3. di rinviare a successive disposizioni attuative del dirigente
competente in materia I'attuazione della presente deliberazio-
ne, le modallitd di rendicontazione nonché I'assunzione degli at-
fi di spesa conseguenti in raccordo con la Struttura competente
in materia di Ragioneria;

4. di disporre la pubblicazione del presente atto sul Bollettino
Ufficiale della Regione Lombardia.

Il segretario: Marco Pilloni
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D) ATTI DIRIGENZIALI
Giunta regionale

D.G. Agricoltura

D.d.s. 12 novembre 2013 - n. 10304

Decadenza dalla qualifica di primo acquirente rilasciata con
decreto n. 8542 del 1 novembre 2012 alla ditta Cooperativa
Produttori Latte dei Colli Storici Soc. Coop. Agricola CF
84000900179 e conseguente cancellazione dall'albo dei
primi acquirenti riconosciuti della Regione Lombardia

IL DIRIGENTE DELLA STRUTTURA OCM E DISTRETTI AGRICOLI
OMISSIS
DECRETA

1. di disporre, a chiusura del procedimento aperto con nota
prot. 34728 del 20 maggio 2013, la decadenza della ditta Coo-
perativa Produttori Latte dei Colli Storici Soc. Coop. Agricola
CF 84000900179 dalla qualifica di Primo Acquirente latte, rilo-
sciata con decrefo n. 8542 del 1 novembre 2012 e conseguen-
temente di procedere a cancellare la suddetta difta dall’Albo
Regionale Acquirenti della Regione Lombardia. La decadenza
ha efficacia a decorrere dal 45° giorno successivo alla data di
notifica del presente decreto e comunque entro il termine del
periodo di commercializzazione in corso (2013/2014).

2. di nofificare il presente provvedimento alla Ditta Coope-
rativa Produttori Latte dei Colli Storici Soc. Coop. Agricola CF
84000900179;

3. di pubblicare il presente provvedimento per estratto sul Bol-
lettino Ufficiale della Regione Lombardia;

Il presente decreto pud essere impugnato enfro 60 giorni
dalla notifica avanti i competente Tribunale Amministrativo
Regionale.

Il dirigente della struttura organizzazioni

comuni di mercato e distretti agricoli
Andrea Massari
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D.d.s. 14 novembre 2013 - n. 10411

Rettifica e integrazione del decreto n. 7990 del 4 settembre
2013, inerente al riparto delle risorse finanziarie della misura
221 (“Imboschimento dei terreni agricoli”) del programma di
sviluppo rurale 2007-2013 - Undicesimo periodo, anno 2013

IL DIRIGENTE DELLA STRUTTURA SVILUPPO E GESTIONE FORESTALE

Visto il decreto n. 7990 del 4 settembre 2013, di riparto delle
risorse Misura 221 (Imboschimento dei terreni agricoli) del PSR
2007 - 2013, per una somma complessiva di Euro 1.877.529,09,
corrispondente all'importo di contributo tfotale spettante a 67
beneficiari aventi diritto, che hanno presentato domanda nel
periodo 1° ago.2011 - 13 mag. 2013 (undicesimo periodo);

Vista la nota pervenuta in data 11 oft. 2013 (prot.
M1.2013.0046367 del 14 ottobre 2013), con cui la Provincia di
Mantova ha frasmesso la determinazione n. 863 del 11 oft. 2013,
che riapprova l'elenco delle domande ammissibili a finanzia-
mento, a seguito del riesame della domanda n. 201300185193,
presentata dal Consorzio Forestale Padano Societa’agricola Co-
operativa Consortile (CUAA 00778440198)

Preso atto che, la suddetta domanda n. 201300185193 & am-
missibile a contributo per un importo inferiore rispetto a quanto
indicato nel precedente decreto di riparto n. 7990/2013, essen-
do state azzerate le superfici di alcuni ferreni, che a seguito del
riesame effettuato dalla Provincia di Mantova non sono pil rico-
nosciuti come ferreni agricoli;

Verificato, inoltre, che per mero errore materiale, la domanda
n. 201300121253, presentata da Zampedrini Leocadia (CUAA
ZMPLCD55P41C208E), gid ritenuta ammissibile a finanziamen-
fo con determinazione n. 817 del 6 ago. 2013 della Provincia
di Brescia (pervenuta in data 9 agosto 2013 con nota prot. n.
M1.2013.0041545), non & stafa inserita nell’elenco delle do-
mande ammesse a finanziamento col richiomato decreto
n. 7990/2013;

Ritenuto pertanto necessario modificare il medesimo decreto
n. 7990 del 4 setettembre 2013 e in particolare:

a. rettificare, sia l'importo fotale del contributo ammes-
so / risorse assegnate, che passa da € 1.887.529,09
ad € 1.584.458,20, sia la quota dello stesso relativa alle
risorse cofinanziate, che passa da € 1.531.883,20 ad
€1.238.812,31;

b. integrare, sia il numero fotale delle domande finanziate sia
la quota delle stesse ammesse con risorse cofinanziate,
che, compresa quella presentata da Zampedrini Leoca-
dia, passano rispettivamente da 67 a 68 e da 42 a 43;

Ritenuto, altresi, per completezza e facilitd di lettura, di ripub-
blicare gli allegati al decreto 7990/2013, opportunamente inte-
grati e rettificati, che sostituiscono quelli approvati dallo stesso
decreto n. 7990 del 4 settembre 2013:

Vistila I.r.n. 20 del 7 luglio 2008 e i provvedimenti organizzativi
della X Legislatura;

DECRETA
Recepite le premesse:

1. modificare il decreto n. 7990 del 4 seftembre 2013 e in
particolare:

a. reftificare, sia I'importo totale del contributo ammes-
so / risorse assegnate, che passa da € 1.887.529,09
ad € 1.584.458,20, sia la quota dello stesso relativa alle
risorse cofinanziate, che passa da € 1.531.883,20 ad
€ 1.238.812,31;

b. infegrare, sia il numero totale delle domande finanziate
sia la quota delle stesse ammesse con risorse cofinanzia-
te, che, compresa quella presentata da Zampedrini Leo-
cadia, passano rispettivamente da 67 a 68 e da 42 a 43;

4. di approvare gli allegati 1,2 e 3, parti infegranti e sostanziali
del presente decreto, che sostituiscono gli allegati 1, 2 e 3 del
decretfo n. 7990/2013;

5. di atftestare che la pubblicazione ai sensi degli artt. 26 e 27
del d.Igs. 33/2013 € avvenuta in sede di adozione del decreto
n. 7990/2013

6. di disporre la pubblicazione del presente decreto sul Bol-
lettino Ufficiale della Regione Lombardia e sul sito internet della
Regione Lombardia - Direzione Generale Agricoltura;

Il dirigente della struttura foreste
Roberto Carovigno
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Programma di Sviluppo Rurale 2007 - 2013. Misura 221

RIPARTO DELLE RISORSE INERENTE ALL'UNDICESIMO PERIODO

Domande presentate 01.08.2012 AL 13.05.2013

ALLEGATO 1

N Numerq domgnde a mmissibili Risorse assegnate, di cui:
L dolrlrwrz(rewge Importo Contributo finanziate, di cui: Totale d9nf.|a.n_de Totale Risorse
Provincia ammissibili | ammissibile (€) amme?g; Cofinanziate dal | 4. . Cofinanziate dal R ",’;"""’5.5”‘; il assegnate (€)
presentate FEASR iuti di Stato FEASR Aiuti di Stato nanziare

Bergamo 0 - - 0 - - 0 -
Brescia 1 6.196,50 4.337,55 1 4.337,55 - 1 4.337,55
Como 0 - - 0 - - 0 -
Cremona 4 114.864,44 78.397.43 1 3 16.400,50 61.996,93 4 78.397.43
Lecco 0 - - 0 - - 0 -
Lodi 3 54.690,23 37.616,73 2 1 33.618,14 3.998,59 3 37.616,73
Mantova 21 744.188,28 539.707,71 14 7 433.655,61 106.052,10 21 539.707,71
Milano 4 168.511,46 110.471,90 1 3 65.555,17 44.916,73 4 110.471,90
Monza e Brianza 0 - - 0 - - 0 -
Pavia 35 1.150.068,71 813.926,88 24 11 685.245,34 128.681,54 35 813.926,88
Sondrio 0 - - 0 - - 0 -
Varese 0 - - 0 - - 0 -
Totale 68 2.238.519,62 1.584.458,20 43 25 1.238.812,31 345.645,89 67 1.584.458,20
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ALLEGATO 2
MISURA 221 - ELENCO DELLE DOMANDE FINANZIATE - RISORSE AIUTI DI STATO
Importo Contributo Tipologia RISORSE
N. | N.DOMANDA CUAA RAGIONE SOCIALE Comune Prov.| ammissibile | ammesso | Puniteggio | prevalente | Progetto UTILIZZATE
€) €) d’infervento
1 |201300163382 | TRVGRG48E27H501W gf(')Ar?GRIbCARLA VERONA DITREVES DE BONFILI | pe~ARoLo ED UNITI CR 20.000,16 13.258,11 31 D Aiuti di Stato
2 | 201200370166 | MTARLD60TI6C8160 | AMITI ARNALDO CASTIGLIONE D'’ADDA o 12.656,80 7.594,08 29 D Aiuti di Stato
3 |201300036186 | RSSMLSA6CA2E272S | ROSSEGHINI MARIA LUISA GUSSOLA CR 58.778,20 21144,74 18 D Aiuti di Stafo
4 201300193009 | FRTNNLG6DGAEGASP | FORTI ANTONNELLA CORTE PALASIO o 6.664,32 3.998,59 21 D Aiuti di Stafo
5 |201200407761 | 00273220202 g%C'ETA AGRICOLA MATTIOLI FRANCESCO E C. - \panA MN 22.246,32 15.572,42 33 D Aiuti di Stato
6 | 201300159354 | 02372080206 SOCIETA AGRICOLA ANITA S.S. MARCARIA MN 14.336,50 10.035,55 33 D Aluti di Stafo
7 | 201300180199 | 01573880208 gEO,\%',EUTéEAGR'COLA FRATILUIGI & C. SOC. POMPONESCO MN 62.161,05 43.512,74 33 D Aiuti di Stato
8 | 201300256562 | 02210770208 SAGRI SOCIETA AGRICOLA SR.L. VIADANA MN 30.002,70 21.001,89 33 D Aiuti di Stafo
9 201300034867 | SCRFNC57P10BO13G | SCARAVELLI FRANCESCO BORGOFRANCO SULPO | MN 3.256,59 1.953.95 28 D Aiuti di Stafo
10 201300180378 | BLLLSN6OMA41A861J | BELLINI ALESSANDRA BIENNO MN 16.285,32 9.771,19 27 D Aiuti di Stafo
11 | 201300175069 | PNCGNN58D23B898P | PENCI GIOVANNI BOZZOLO MN 7.007,27 4.204,36 24 D Aluti di Stafo
12 | 201300155273 | MSSGPP63L29H212F | MASSARI GIUSEPPE ALBERTO ALBAIRATE M 31.167,30 18.700,38 21 D Aiuti di Stato
13 | 201300170865 | 04476000155 GARBELLI FRATELLI SOCIETA AGRICOLA LACCHIARELLA M 19.808,64 11.885,18 21 D Aiuti di Stafo
14 | 201300170745 | PBBMSM66S02A010D | POBBIATI MASSIMO ROBECCO SULNAVIGLIO | MI 23.885,28 14.331,17 16 D Aiuti di Stafo
15 201300189263 | CLMGNNG8P14F100L | COLOMBI GIOVANNI TRAVACO' SICCOMARIO | PV 16.552,80 9.931,68 31 D Aiuti di Stafo
16 | 201300071977 | CSNMPREOH62A708W | CASONE MARA PIERA GIOVANNA SUARDI PV 3.557,62 213457 18 D Aluti di Stafo
17 | 201200363710 | BRBMRC68C13G388L | BARBAGLIA MARCO FRASCAROLO PV 15.243,03 0.145,82 13 D Aiuti di Stato
18 | 201300144617 | CSTLDAB8P24F952W | COSTA BARBE' ALDO MEDE PV 17.969,98 12.578,99 13 D Aiuti di Stafo
19 |201300187472 | 12503710159 SOCIETA AGRICOLA SEMPLICE S. ALESSANDRO | ZEME PV 36.960,26 29.568,21 13 D Aiuti di Stafo
20 | 201200335681 | PSNRLLG9B57G342) | PISANI ROSELLA PARONA PV 6.846,10 2.107,66 8 D Aiuti di Stafo
21 | 201300015656 | PDRRMRA5EA2G650V | PEDRINI RIS MARIA BELGIOIOSO PV 12.389,55 7.433,73 8 D Aluti di Stafo
22 | 201300174617 | PRZLMR75546B201S | AZIENDA AGRICOLA PIRZIO LIVIA PAVIA PV 18.029,42 10.817,65 8 D Aiuti di Stato
23 | 201300189211 | CPTRRT64DOSFO80I | CAPITINI ROBERTO ARTURO MEZZANA BIGLI PV 15.732,00 9.439,20 8 D Aiuti di Stafo
24 | 201300178760 | 02335210189 SOCIETA SEMPLICE AGRICOLA FLLI GRANATA | TORRE D'ISOLA PV 16.363,45 0.818.07 7 D Aiuti di Stafo
25 |201300179772 | MLDNCN68T62G3887 | MALDIFASS| ENRICA BEREGUARDO PV 39.509,94 23.705,96 6 D Aiuti di Stafo
TOTALE 527.410,60| 345.645,89
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ALLEGATO 3
MISURA 221 - ELENCO DELLE DOMANDE FINANZIATE - RISORSE COFINANZIATE
Importo Contributo Tipologia RISORSE
N. | N.DOMANDA CUAA RAGIONE SOCIALE Comune Prov.| ammissibile | ammesso | Punteggio | prevalente | Progetto
v UTILIZZATE
€) <) d’infervento
1 201300121263 ZMPLCD55P41C208E ZAMPEDRINI LEOCADIA CASTEL MELLA BS 6.196,50 4.337,55 31 B Cofinanz. FEASR
2 201300183309 BZZGPP60A2817900 BOZZETTI GIUSEPPE SOLAROLO RAINERIO CR 23.429,28 16.400,50 12 B Cofinanz. FEASR
3 201300094462 07936670962 SOCIETA AGRICOLA MADODUE S.S. CASTIGLIONE D'ADDA LO 12.225,54 8.557,88 29 B Cofinanz. FEASR
4 201300164011 01556920195 RINNOVA ENERGIA SOCIETA AGRICOLA SOSPIRO CR 35.800,37 25.060,26 26 B Cofinanz. FEASR
AR.L
5 201300185193 00778440198 CONSORZIO FORESTALE PADANO SOCIETA | CASALMAGGIORE CR 285.705,00 203.447,84 40 A Cofinanz. FEASR
AGRICOLA COOPERATIVA CONSORTILE
6 201300007793 BCCFNC62MO02E897T | BOCCALARI FRANCESCO MANTOVA MN 62.075,00 49.660,00 36 B Cofinanz. FEASR
7 201300023416 FRNGPP62H221.826G FORNASARI GIUSEPPE VIADANA MN 55.185,00 44.148,00 36 B Cofinanz. FEASR
8 201300178316 RLNLEI6TM22G816T AZ.AGR.LA VOLTA DI ORLANDELLI ELIO VIADANA MN 8.989,15 7.191,32 36 B Cofinanz. FEASR
9 201300180672 00481320208 AZIENDA AGRICOLA ROSA ANNA E ROSA | SABBIONETA MN 48.418,00 38.734,40 36 B Cofinanz. FEASR
LUIGIA S.S. - SOCIETA AGRICOLA
10 201300182321 00252500202 SOCIETA AGRICOLA EREDI DI MATTIOLI MARCARIA MN 9.990,00 7.992,00 36 B Cofinanz. FEASR
GUGLIELMO S.S.
11 201300194786 01301420202 SOCIETA AGRICOLA MONTESANTO DI VIADANA MN 28.503,99 22.803,19 36 B Cofinanz. FEASR
MATTIOLI FRANCESCO E C.S.S.
12 | 201300179723 01656220207 SOCIETA AGRICOLA FIENILI NUOVI DI QUINGENTOLE MN 41.281,00 25.039,90 34 B Cofinanz. FEASR
AGUZZI STEFANO & C.S.S.
13 |201300194828 01882840208 GRAZIANI ANGELO E MARCO SOCIETA CASTIGLIONE DELLE STIVIERE | MN 5.171,85 4.137,48 34 B Cofinanz. FEASR
AGRICOLAS.S.
14 201300060758 TRRLNA79T16E897T TORRISI ALAN MANTOVA MN 3.279,38 2.295,57 32 B Cofinanz. FEASR
15 | 201300194696 00254030208 SOCIETA AGRICOLA LAGO SUPERIORE S.S. | MANTOVA MN 8.129,22 5.690,45 32 B Cofinanz. FEASR
16 | 201300170799 LSGDNT49H13G417Z LASAGNA DANTE RONCOFERRARO MN 7.929,80 5.550,86 31 B Cofinanz. FEASR
17 201200417576 MRCMRC62R0O3E897N | MAROCCHI MARCO MANTOVA MN 20.235,14 14.164,60 16 B Cofinanz. FEASR
18 | 201300190010 01640890503 BM AGRICOLTURA SOCIETA AGRICOLA DI | BIGARELLO MN 4.000,00 2.800,00 16 B Cofinanz. FEASR
MARIA ELENA GATTI E BARBARA MORI S.S.
19 | 201300187029 07986360969 SOCIETA' AGRICOLA LE GROANE SRL MILANO Mi 93.650,24 65.555,17 28 B Cofinanz. FEASR
20 201300048006 04880450152 SOCIETA AGRICOLA DI EMANUELE MILANO Ml 51.308,13 41.046,50 38 B Cofinanz. FEASR
VISCONTI E MARIA CONSOLATA VISCONTI
& C.SAS
21 201300070432 01143820015 AZIENDA AGRICOLA OCCHIO SRL - TORINO TO 144.743,40 1156.794,72 36 B Cofinanz. FEASR
SOCIETA AGRICOLA
22 |[201300010371 02694900982 SOCIETA AGRICOLA - ENERGIA FUTURA SRL | TRAVAGLIATO BS 25.624,51 17.937,16 33 B Cofinanz. FEASR
23 [ 201300040911 ZCCSLV65E46G388F AZ.AGR. PONTICELLO DI ZECCHI SILVIA PIEVE PORTO MORONE PV 35.320,32 24.724,22 33 B Cofinanz. FEASR
24 201300164471 ZNTNDA37D59F205K ZANOTTO NADIA MILANO Ml 64.753,92 45.327,74 33 B Cofinanz. FEASR
25 201300189919 MNTPRN59PO8F754F MANTEGAZZA PIETRO ANTONIO OLEVANO DI LOMELLINA PV 20.283,54 14.198,48 33 B Cofinanz. FEASR
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lmp_or_fo_ Contributo ) Tipologia RISORSE
N. | N.DOMANDA CUAA RAGIONE SOCIALE Comune Prov.| ammissibile | ammesso | Punteggio p(evalenfe Progetto UTILIZZATE
€) €) d’infervento

26 | 201300080283 BNNMGR67L60G388U | AZ. AGR. CORONA DI BONINSEGNA MARIA | PIEVE PORTO MORONE PV 5.008,64 3.506,05 29 B Cofinanz. FEASR
GRAZIA

27 201300116302 DFLLGU56E12G388G DEFELICI LUIGI VELLEZZO BELLINI PV 17.292,24 12.104,57 16 B Cofinanz. FEASR

28 201300187294 BFFMNG62P68G388L | BOFFELLI MARIANGELA GARLASCO PV 166.422,06 116.495,44 16 B Cofinanz. FEASR

29 1201300188687 NTNMRA71L68C933D | AZIENDA AGRICOLA SAN MASSIMO DI GROPELLO CAIROLI PV 32.332,56 22.632,79 16 B Cofinanz. FEASR
MARIA ANTONELLO

30 | 201300190769 | 05310700967 LA DARSENA SRL SOCIETA AGRICOLA MILANO M 4.282,52 2.997,76 15 B Cofinanz. FEASR

31 201300010338 02273150181 SOCIETA AGRICOLA ARBORA SOCIETA ROBBIO PV 114.000,00 79.800,00 13 B Cofinanz. FEASR
SEMPLICE

32 201300113525 DFLRST62M26G388A DEFELICI ERNESTO VELLEZZO BELLINI PV 7.818,30 5.472,81 13 B Cofinanz. FEASR

33 201300188925 | SDNSFN74D44L872G SEDINO STEFANIA MORTARA PV 3.996,72 2.797,70 13 A Cofinanz. FEASR

34 | 201300156538 FNCPLG65M24B729Q | FANCHIOTTI PIERLUIGI SAN GIORGIO DI LOMELLINA | PV 7.901,62 5.531,13 13 B Cofinanz. FEASR

35 | 201300190761 02249470184 BAGAT SOCIETA SEMPLICE AGRICOLA VELLEZZO BELLINI PV 5.465,84 3.826,09 13 B Cofinanz. FEASR

36 |201300188679 |01472580180 SOCIETA AGRICOLA STRADA GIULIO ED SCALDASOLE PV 24.238,24 16.966,77 13 B Cofinanz. FEASR
ANTONIO

37 201300188927 RSSSGG72A24G388S | ROSSELLA SERGIO GIANLUCA PIEVE PORTO MORONE PV 8.879,14 6.215,40 13 B Cofinanz. FEASR

38 201300194166 | 06270700963 VILLARASCA NEORURALE SOCIETA MILANO M 3.606,33 2.524,43 13 B Cofinanz. FEASR
AGRICOLA SS

39 1201300194195 LZZPLA68B45L750P AZIENDA AGRICOLA "PESCAROLO" DI ROBBIO PV 7.819.80 5.473,86 13 B Cofinanz. FEASR
LAZZARIN PAOLA

40 | 201300188346 | 02364050183 SOCIETA AGRICOLA IL GLICINE SOCIETA GARLASCO PV 128.239,58 89.767,71 13 B Cofinanz. FEASR
SEMPLICE

41 201300189077 SCCGPP36M29G194R | SACCHI GIUSEPPE OTTOBIANO PV 13.359,44 9.351,61 13 B Cofinanz. FEASR

42 201300194064 CCGMMN39L14F2050 | CICOGNA MOZZONI MARIO EMANUELE MILANO Mi 34.353,55 24.047,49 13 B Cofinanz. FEASR

43 |201300185466 | GCBCLL4A7SO9E072W | GIACOBONE CAMILLO GODIASCO PV 23.864,16 16.704,91 8 B Cofinanz. FEASR

TOTALE 1.711.109,02 | 1.238.812,31
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D.G. Attivita produttive, ricerca e innovazione

D.d.u.0. 13 novembre 2013 - n. 10359

POR FESR 2007-2013 - Linea di intervento 1.1.2.1 - Azione
A. Bando FRIM FESR 2011. Approvazione degli elenchi
delle domande ammesse e non ammesse (sedicesimo
provvedimento attuativo del d.d.u.o.n. 6197/11)

IL DIRIGENTE DELLA UNITA
ORGANIZZATIVA PROGRAMMAZIONE COMUNITARIA
Visti:
¢ il reg. (CE) n. 1080/2006 del Parlamento Europeo e del
Consiglio del 5 luglio 2006 relativo al Fondo Europeo di

Sviluppo Regionale e recanfe abrogazione del regola-
mento (CE) n. 1783/1999;

il reg. (CE) n. 1083/2006 del Consiglio dell'11 luglio 2006
recante disposizioni generali sul Fondo Europeo di Svilup-
po Regionale, sul Fondo Sociale Europeo e sul Fondo di
Coesione e che abroga il reg. (CE) n. 1260/1999;

il reg. (CE) n. 1828/2006 della Commissione dell'8 di-
cembre 2006 che stabilisce moddalitd di applicazione
del reg. (CE) n. 1083/2006 recante disposizioni generali
sul Fondo Europeo di Sviluppo Regionale, sul Fondo So-
ciale Europeo e sul Fondo di Coesione e del reg. (CE)
n. 1080/2006 del Parlamento e del Consiglio relativo al
Fondo Europeo di Sviluppo Regionale;

il quadro strategico nazionale (QSN) per il periodo 2007-
2013 approvato dalla Commissione Europea con decisio-
ne C (2007)3329 del 13 luglio 2007;

il programma operativo regionale FESR 2007 -2013 della
Regione Lombardia approvato con decisione della Com-
missione Europea C(2007) 3784 del 1 agosto 2007;

e la l.r.n. 1 del 2 febbraio 2007 «Strumenti di competitivita
per le imprese e per il territorio della Lombardia;

lad.g.r.n.VIII/5130 del 18 luglio 2007 «Costituzione del Fondo
di rotazione per I'imprenditorialitd. Prime linee di intervento.»;

* la d.g.r.n. VIII/8296 del 29 ottobre 2008 con cui la Regio-
ne Lombardia dispone listituzione della misura di inge-
gneria finanziario denominata «Fondo di rotazione per
I'imprenditorialitd - FESR (FRIM FESR)» per la concessione
di finanziamenti a medio fermine in compartecipazione
con lIstituti finanziari, dando atto che il Fondo costituisce
gestione separata del Fondo di rotazione per I'imprendito-
rialita FRIM di cui alla d.g.r.n. 5130/07;

la leftera di incarico (accordo di finanziamento) del 17
dicembre 2008, integrata con atto aggiuntivo del 14 set-
fembre 2011, con la quale la Regione affida a Finlombar-
da s.p.a. le attivitd di gestione operativa, amministrativa e
contabile del FRIM FESR ed, in particolare, l'istruttoria per
la valutazione di ammissibilitd formale, tecnica ed econo-
mico-finanziaria delle domande presentate;

i seguenti decreti:

> n. 6197 del 6 luglio 2011 con il quale é stato approva-
to il bando FRIM FESR 2011 per la presentazione delle
domande di aiuto finanziario a partire dal 20 settembre
2011 a valere sulla misura di ingegneria finanziaria «Fon-
do di rotazione per I'imprenditorialitd - FESR (FRIM FESR
2011)» secondo quanto previsto dalla d.g.r. n. [X/1451
del 16 marzo 2011;

> n. 12278 del 13 dicembre 2011 con il quale sono sta-
fe approvate le Linee guida di rendicontazione della
spesa per i progetti ammessi alle agevolazioni di cui al
bando FRIM FESR 2011;

» n. 9536 del 22 oftobre 2013 con il quale & stata aggiornao-
ta la composizione del Nucleo Tecnico con ruolo consul-
fivo e propedeutico all’adozione del decreto di ammis-
sione o di rigetto delle domande presentate a valere sul
bando FRIM FESR 2011 di cui al d.d.u.o.n. 6197/2011, di
monitoraggio dell'andamento della misura e di discus-
sione di eventuali problematiche e variazioni relative alle
domande presentate a valere sul bando;

Vista la d.g.r. n. IX/4203 del 25 ottobre 2012 pubblicata sul
BURL S.O. n. 44 del 31 ottobre 2012 avente ad oggetto «Determi-
nazioniin merito alla l.r.n. 7 del 18 aprile 2012 art. 57 «Garanzie»,;

Considerato che:

¢ i| Gestore del Fondo, Finlombarda SpA ha consegnato
alla Struttura Asse 1 Por Competitivitd, Economia della

Conoscenza e Reti d’'Impresa le risultanze delle istruttorie

effettuate su 13 domande presentate per il FRIM FESR 2011

Serie Ordinaria n. 47 - Lunedi 18 novembre 2013

tutte a valere sulla Sotfomisura n. 1. dnnovazione di pro-
dotto e di processo;

e & stato preso atto della rinuncia di CIDNEO MECCANICA
s.r.l. che ha effeftuato I'invio on line della domanda ma
non ha concluso l'iter di presentazione della stessa (bollo
e profocollazione);

* il Nucleo Tecnico si & riunito in data 30 oftobre 2013, come
risulta dalla documentazione agli atti della sopracitata
competente Struttura;

Preso atto delle comunicazioni e delle valutazioni effettuate
dal Gestore e dagli Istituti di credito come risultano dalla docu-
mentazione agli atti della competente Struttura Asse 1 Por Com-
petitivitd, Economia della Conoscenza e Reti d’'Impresa;

Ritenuto pertanto di procedere alla approvazione delle risultan-
ze della valutazione effetffuata e conseguentemente degli elen-
chi delle domande ammesse e non ammesse alle agevolazioni;

Aftestato che, contestualmente alla data di adozione del pre-
sente afto, si provvede alla pubblicazione di cui agli artt. 26 e 27
del d.Igs.33/2013;

Viste:

* la d.g.r. n. X/724 del 27 settembre 2013 con la quale la
Dott.ssa Rita Cristina De Ponti Dirigente della Struttura Asse
1 POR Competitivitd, Economia della conoscenza e Reti
d'Impresa della DG Attivitd Produttive Ricerca e Innovazio-
ne, & stata assegnata alla Struttura Risorse Economiche,
Sistemi Informativi e Sempilificazione della Direzione Gene-
rale Agricoltura con decorrenza dal 1 ottobre 2013;

la d.g.r.n.IX/4 del 29 aprile 2010, che all'Allegato C - VI sto-
bilisce che in caso di vacanza femporanea della posizione,
I'incarico ad interim € aftribuito, fatte salve diverse indicazio-
ni in casi specifici, al Dirigente sovraordinato, che nella fatti-
specie ¢ il Dirigente dell'U.O. Programmazione Comunitario;

Vista la I.r.n. 20/2008 ed i provvedimenti organizzativi della X
Legislatura;

DECRETA

1. di approvare le risultanze della valutazione effettuata su 14
domande presentate a valere sul bando FRIM FESR di cui al de-
crefo n. 6197/2011, come da seguente tabella:

DOMANDE
MISURA DI INGEGNERIA : Non
FINANZIARIA FRIM FESR 2011 | Esaminate Ammesse ammesse
SOTTOMISURE -
n n Importo a carico n
: : del fondo € ’
1. Innovazione di prodotto e
dii processo 14 8 3.302.800,00 6
2. Applicazione industriale
dei risultati della ricerca 0 0 0 0
TOTALE 14 8 3.302.800,00 [

2. di approvare, quale parte integrante del presente provvedi-
mento, i seguenti elenchi:

* «(Domande ammesse»- Allegato 1, che specifica, fra I'altro,
la data di protocollo della domanda; id progetto; la deno-
minazione e la localizzazione dell'impresa; la Sotfftomisura
di riferimento; la tipologia dell’agevolazione; il punteggio
assegnato, I'entitd del programma d’investimento, dell'in-
vestimento ammesso, dell'importo finanziato e della quo-
ta di fondo assegnata;

«Domande non ammesse» - Allegato 2, che specifica, fra
I"altro, la data di protocollo della domanda; ID proget-
fo; la denominazione e la localizzazione dell'impresa; la
Softomisura di riferimento; il punteggio assegnato e/o le
motivazioni;

3. di concedere le agevolazioni previste dal bando FRIM FESR
2011 alle imprese elencate nell’Allegato 1 per gli importi in esso
specificati;

4. di attestare che contestualmente alla data di adozione del
presente atfo si provvede alla pubblicazione di cui agli artt. 26 e
27 del d.Igs.33/2013;

5. ditrasmettere il presente provvedimento al Gestore del FRIM
FESR, Finlombarda s.p.a., per gli adempimenti di competenza;

6. di disporre la pubblicazione del presente provvedimento
sul BURL, sul sito della Regione Lombardia - Direzione Generale
Aftivitd Produttive, Ricerca e Innovazione all'indirizzo www.indu-
stria.regione.lombardia.it e sul sistema informativo integrato del-
la Programmazione comunitaria 2007-2013.

Il dirigente
Olivia Postorino
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BANDO FRIM FESR 2011 - SEDICESIMO PROVVEDIMENTO ATTUATIVO DEL DECRETO N.6197/2011

ALLEGATO 1

DOMANDE AMMESSE
Punt io (4, Programma di investiment
Data Id Denominazione sevie ., Sottomisura Tip ologi a i : egg,:;,;mma e == R Importo Quofa fondo
N- protocolio progetto impresa Legale Produttiva 12} agevolazione “Valutazione di Totale | Presentato € | Ammesso € | agevolato € | regionale €
) (€] dellinnovazione”| . Lo to” ®) ©) @) ®
1] 13/06/13 | 40685937 | OPTEC SPA Novara NO Parabiago Ml 1 1 19 0 76 346.000,00 340.000,00 340.000,00 340.000,00
2 | 27/06/13 | 41032939 | SELVA SPA Tirano SO Tirano SO 1 1 17 0 64 437.829,00 332.000,00 332.000,00 332.000,00
3| 05/07/13 | 41185984 | BIOKOSMES SRL | Milano Bosisio Parini LC 1 1 17 0 66 400.000,00 400.000,00 400.000,00 400.000,00
4| 08/07/13 | 40546174 | EXATEH CARLETT goyicin s Botticino BS 1 1 16 0 65 600.000,00| 415000,00| 415.000,00| 415.000,00
5| 09/07/13 | 40897772 | SPINDOX SRL Milano Milano 1 1 17 0 66 553.500,00 553.500,00 550.000,00 550.000,00
Oggiona con Oggiona con
6| 12/07/13 | 39643430 | HARDITALIA SRL | 990 20 1 (99008 200 A 1 1 20 0 70 715.000,00 | 495.000,00| 495.000,00|  495.000,00
7 | 26/07/13 | 40369282 | FOCREM SPA Magnago Ml Magnago Ml 1 1 18 0 71 518.529,00 383.800,00 383.800,00 383.800,00
8 | 30/07/13 | 41318639 | R.I.B.SRL Castenedolo BS | Castenedolo BS 1 1 16 0 65 486.398,37 387.000,00 387.000,00 387.000,00
TOTALI | 4.057.256,37 | 3.306.300,00 | 3.302.800,00 | 3.302.800,00
Note
1. Sede produttiva oggetto dell’investimento.
9 Sottomisura: 1. Innovazione di prodotto e di processo,
’ 2. Applicazione industriale dei risultati della ricerca.
3 Tipologia agevolazione: 1. Finanziamento
2. Co-finanziamento
Soffomisura 1: punteggio minimo 16 per il criterio “Valutazione dell'innovazione” previsto dal bando FRIM FESR 2011.
4. Soffomisura 2: punteggio minimo 16 per il criterio "Programma di investimento” previsto dal bando FRIM FESR 2011.
Soglia minima fotfale: 60 punti.
5. Somma totale dell'investimento indicato dal richiedente nella domanda.
6. Importo totale delle spese ritenute ammissibili (corrisponde al 100% dell'investimento considerato ammissibile).
7 Quota del programma di investimento ammesso che diventa oggetto dell’agevolazione prevista dal bando FRIM FESR 2011.
) Per entrambe le Sottomisure, pud concorrere sino al 100 % dell'investimento ammesso (art. 7, comma 2 del bando) fatti salvi i limiti di intensita di aiuto di cui all’articolo 8 del bando.
8 Per quota fondo regionale si infende I'importo agevolato a carico del fondo regionale.
’ Per la Sottomisura 1, corrisponde al 100 % dell'importo agevolato mentre per la Sottomisura 2 corrisponde al 60% dell'importo agevolato (art. 7, comma 1 del bando).
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BANDO FRIM FESR 2011 - SEDICESIMO PROVVEDIMENTO ATTUATIVO DEL DECRETO N.6197/2011
DOMANDE NON AMMESSE
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ALLEGATO 2

Sede Punteggio
N, Data Id Denominazione impresa Softomisura (f) Motivazione
protocolio | progettfo Produttiva 2 “Valutazione Programma
Legale (1) dell'innovazione” di Totale
investimento”
1 | non éstata | 39366562 | CIDNEO MECCANICA SRL Corzano BS Corzano BS 1 0 0 0 1. Mancato assolvimento degli obblighi del bollo (art.
protocollata 11 comma 4);
2. La societd ha rinunciato
2 19/04/13 38802817 | OFFICINA MECCANICATULLIO | Busto Arsizio VA | Busto Arsizio VA 1 17 0 55 Punteggio complessivo inferiore a 60 punti (art. 12
GUARNERI SRL comma 7)
3 27/06/13 | 40673290 | FROSIO BORTOLO SRL Preseglie BS Preseglie BS 1 14 0 64 Valutazione dell'innovazione inferiore a 16 punti (art.12
comma 6).
4 12/07/13 | 41180552 |M.R.S.SRL Gazzaniga BG | Gazzaniga BG 1 13 0 57 1. Valutazione dell'innovazione inferiore a 16 punti
(art.12 comma 6);
2. Punteggio complessivo inferiore a 60 punti (art. 12
comma 7).
5 | 31/07/13 | 41651073 | MOSSINI SPA Pescate LC Pescate LC 1 14 0 61 Valutazione dell'innovazione inferiore a 16 punti (art.12
comma 6).
6 06/08/13 | 42006807 |SGM LEKTRA SRL Rodano Ml Rodano M 1 14 0 59 1.Valutazione dell'innovazione inferiore a 16 punti
(art.12 comma 6);
2. Punteggio complessivo inferiore a 60 punti (art. 12
comma 7)
NOTE
1. Sede produttiva oggetto dell’investimento.
2. Sottomisura: 1.Innovazione di prodotto e di processo;
2. Applicazione industriale dei risultati della ricerca.
3. Soffomisura 1: punteggio minimo 16 per il criterio “Valutazione dell'innovazione” previsto dal bando FRIM FESR 2011.
Soffomisura 2: punteggio minimo 16 per il criterio "Programma di investimento” previsto dal bando FRIM FESR 2011
Soglia minima totale: 60 punti.
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D.G. Ambiente, energia e sviluppo sostenibile

D.d.s. 29 ottobre 2013 - n. 9856

Verifica di assoggettabilitd alla procedura di VIA regionale,
ai sensi dell’art. 20 del d.Igs. n. 152/06 e s.m.i., al progetto di
ampliamento della vasca di laminazione sita in comune di
Solferino (MN)

IL DIRIGENTE DELLA STRUTTURA CAVE E MINIERE
OMISSIS
DECRETA

1. di escludere, in relazione all'istruttoria effettuata, dalla pro-
cedura di Valutazione d'Impatto Ambientale, ai sensi dell’art. 20
del d.Igs. 3 aprile 2006, n. 152, e s.m.i., il progetto di ampliamento
della vasca di laminazione sita in localitd Pioppette del comune
di Solferino (MN), presentato dalla Aima s.r.l.PIVA n. 02057840205
e sede legale in via Chiassi 103 a Mantova, dall'assoggettamen-
fo a Valutazione di Impatto Ambientale, impartendo, ai sensi del
comma 5 dell’art. 20 del d.Igs. n. 152/2006, modificato dal d.Igs.
n. 4 del 16 gennaio 2008, le seguenti prescrizioni, ulteriori a quel-
le che saranno previste nello specifico atto autorizzativo della
scrivenfe Struftura e quelle previste dall’Autorizzazione Paesag-
gistica n. 82/20 del 30 maggio 2013 rilasciata dalla Provincia di
Mantova:

1.1 Attivita estrattiva

Pur trattandosi di un progetto non previsto dal Piano cave
provinciale di Mantova, la coltivazione dovrd comunque essere
condotta nel rispetto della normativa di tale piano cave.

L'intervento dovra interessare solo i mappali nn. 50, 63, 95 e 96,
individuati catastalmente al foglio 18 del Comune di Solferino; la
vasca di laminazione esistente non dovrd essere assolutamente
inferessata da escavazione, salvo interventi di eventuale rimo-
dellamento delle scarpate.

Al termine della coltivazione dovranno essere rispettati i se-
guenti parametri:

¢ le scarpate dovranno avere una inclinazione di 15°;

e lungo tutto il perimetro del bacino dovrd essere realizzata
una fascia boscata con larghezza di almeno 9 metri.

1.2 Atmosfera

Per il contenimento delle emissioni diffuse generate dalla col-
fivazione e dalla movimentazione del materiale inerte estratto
devono essere praticate:

* operazioni programmate di umidificazione e pulizia dei
piazzali e delle piste all'interno dell’area interessata;

e azioni di mitigazione delle polveri generate dai mezzi di
movimentazione del materiale, quali la copertura, se fec-
nicamente fattibile, del materiale trasportato, o inferventi
di lavaggio e/o nebulizzazione dei mezzi stessi.

Il proponente dovra aftuare tali operazioni di mitigazione
dell'inquinamento atmosferico, generato da polveri diffuse, con
particolare attenzione alle zone piu critiche dell’area interessa-
fa, quali quelle prossime all’'uscita dei mezzi.

1.3 Acque

Acque superficiali

Ai sensi dell’articolo 3 del regolamento regionale n. 4 del 26
marzo 2006, dovrd essere realizzato un adeguato progetto per la
separazione, la raccoltq, il frattamento e lo scarico delle acque
meteoriche di prima pioggia per le aree destinate al carico e al-
la distribuzione dei carburanti, qualora le superfici scolanti, cosi
come definite dall’articolo 2 del citato regolamento 4, superino
i 2.000 mq.

Il proponente dovrd segnalare tempestivamente agli Enti
competenti ogni eventuale incidente o altro evento ecceziona-
le che possa causare inquinamento nelle canalette di irrigazio-
ne presenti nell'area.

Acque softerranee

Eventuali recipienti fissi e mobili di sostanze potenzialmente in-
quinanti, quali ad esempio carburanti e oli, devono essere prov-
visti di accessori e dispositivi atti a effettuare in condizioni di sicu-
rezza le operazioni di iempimento e svuotamento, rispettando le
prescrizioni in termini di prevenzione degli incendi.

Qualsiasi sversamento, anche accidentale, deve essere con-
tenuto e ripreso, per quanto possibile, a secco.
Il proponente dovrd segnalare tempestivamente agli Enti

competenti ogni eventuale incidente o altro evento ecceziona-
le che possa causare inquinamento della falda.

1.4 Rumore

Il proponente & tenuto a rispettare i limiti di immissione ed
emissione, nonché i valori limite differenziali previsti dal Piano dli
Zonizzazione acustica del Comune di Solferino. Gli orari di can-
fiere devono essere pianificati escludendo tassativamente le ore
notfturne (22:00 - 06:00), i giorni festivi, nonché le attivitd partico-
larmente rumorose o fonte di vibrazioni nelle fasce orarie 06:00-
8:00 e 20:00-22:00.

Su eventuale richiesta del Comune di Solferino, il proponente
dovra effettuare una Valutazione di impatto acustico, da realiz-
zarsi nel rispetto delle modalitd previste dal d.m. del 16 Marzo
1998, i cui risulfati dovranno essere frasmessi agli Enti compe-
fenti. Tale campagna di misura dovrd consentire di verificare |l
rispetto dei limiti di emissione e di immissione sonora. | punti di
rilievo dovranno essere preventivamente comunicati ad ARPA.
Qualora la suddetta valutazione evidenziasse il superamento
dei limiti imposti dal Piano di Zonizzazione Acustica, il proponen-
te dovrd presentare, entro i successivi fre mesi, un Piano di Ri-
sanamento acustico, redatto in conformitd con quanto previsto
dalla d.g.r.n. 6906/01.

1.5 Suolo

Le eventuali operazioni di carico, scarico e movimentazione di
sostanze liquide potenzialmente pericolose devono essere con-
dotte in modo da evitare che tali sostanze possano permeare
nel suolo.

Il proponente dovrd segnalare tempestivamente agli Enti
competenti ogni eventuale incidente o altro evento ecceziona-
le che possa causare inquinamento del suolo.

Al fine di garantire la futela di suolo e sottosuolo, si dovrd ac-
cerfare I'assenza di contfaminazioni nei ferreni occupati dal
cantiere e, se necessario, al termine dei lavori dovrd procedere a
tempestiva bonifica, prima della sistemazione finale.

1.6 Rifiuti

Le aree inferessate a quailsiasi fitolo da rifiuti liquidi, dovran-
no essere impermeabilizzate, e realizzate in modo tale da go-
rantire la salvaguardia delle acque di falda e da facilitare la
ripresa di possibili sversamenti; i recipienti fissi @ mobili di rifiuti
liguidi devono essere provvisti di accessori e dispositivi afti a ef-
fettuare in condizioni di sicurezza le operazioni di riempimento e
svuotamento.

Il proponente dovrd segnalare tempestivamente agli Enti
competenti ogni eventuale incidente o altro evento ecceziona-
le che possa causare inquinamento del suolo.

1.7 Paesaggio

Prevedere, per quanto riguarda il ripristino della vegetazione,
I'impiego di specie appartenenti alle serie autoctone, racco-
gliendo eventualmente in loco il materiale per la loro propaga-
zione (sementi, talee, ecc.) al fine di conservare la diversitd bio-
logica e di consentire la produzione di materiale vivaistico, la cui
provenienza sia certificata.

Nello specifico si prescrive di effettuare un intervento di inseri-
mento paesistico-ambientale che preveda la formazione lineo-
re di vegetazione naturale larga almeno 9 metri e lunga quanto
il perimetro dell'intero bacino, secondo le specifiche contenute
nel paragrafo «recupero naturalistico» della relazione tecnica
presentata.

1.8 Viabilita

In considerazione del volume di traffico derivante dall’afti-
vitd estraftiva del progetffo in argomento (circa 35 passaggi
giornalieri) e dall'adiacente ATE g2, si demanda alla Provincia
di Mantova I'eventuale richiesta di uno studio sul traffico che
permetta di individuare eventuali possibili soluzioni alternative o
mitigative.

1.9 Sicurezza

In fase di autforizzazione dello scavo, da parte della compe-
tente Struttura regionale, sard verificato il rispetto del fattore di
sicurezza delle scarpate, nel rispetto di quanto disposto dalla
Normativa tecnica del Piano cave della Provincia di Mantova.

1.10 Recupero ambientale

Il recupero ambientale al termine dell attivitd dovrd essere re-
alizzato conformemente a quanto previsto dal progetfo esami-
nato e nei tempi stabiliti dall’autorizzazione regionale.

2. di dare atto che il presente decreto ¢ riferito esclusivo-
mente al progetto di ampliamento della vasca di laminazione
esistente;



% Regione
Bollettino Ufficiale 69 - Lombardia

Serie Ordinaria n. 47 - Lunedi 18 novembre 2013

3. ditrasmettere il presente decreto al proponente, alla Provin-
cia di Mantova, al Comune di Solferino (MN), alla Soprintenden-
za e al Consorzio di Bonifica del Garda - Chiese;

4. di provvedere alla pubblicazione del presente atto sul
Bollettino Ufficiale della Regione Lombardia per la sola parte
dispositiva;

5. di provvedere dlfresi alla pubblicazione integrale del pre-
senfe atto sul sito web www.cartografia.regione.lombardia.it/
silvia/;

6.di rendere noto che contro il presente provvedimento € am-
messa proposizione di ricorso giurisdizionale avanti il Tribunale
Amministrativo regionale competente per ferritorio, entro 60 gior
ni dalla data di avvenuta notificazione o di piena conoscenza,
ovvero ricorso straordinario al Capo dello Stato enfro 120 giorni
dalla data di avvenuta noftificazione, ai sensi del d.p.r. 24 novem-
bre 1971 n. 1199.

Il dirigente della struttura
Domenico Savoca
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