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PESCE CRUDO
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Gestione del PRODOTTO FRESCO e punti critici

| prodotti della pesca freschi, per loro composizione, sono alimenti
altamente deperibili a temperatura ambiente.

CONSERVABILITA’ DEL PESCE

I G T

- o

e in funzione del tempo

e della temperatura

GIORNI

FRESCHEZZA DEL PESCE

PxCc-rProxmUoOzm-H

Le alterazioni, che si manifestano nel tempo a carico del pesce, possono
essere limitate prestando particolare attenzione a due PUNTI CRITICI
fondamentali: ligiene del prodotto stesso e la sua temperatura di
conservazione.

Evitare la sosta prolungata dei prodotti della pesca in recipienti
scoperti a temperatura ambiente (> 6-10°C)
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IGIENE
Per ogni operatore del settore alimentare & di fondamentale importanza
adottare una serie di misure igieniche preventive che consentano di
limitare la contaminazione microbica del pesce, inibire lo sviluppo e la
moltiplicazione dei microrganismi patogeni, ed assicurare ai consumatori
un elevato livello di salubrita dell’alimento.

Misure preventive per una BUONA IGIENE

Accurata pulizia e sanificazione dei locali di lavoro, delle attrezzature , degli
utensili e delle stoviglie;

Formazione specifica degli operatori preposti alla manipolazione dei prodotti
della pesca;

Accurata igiene personale degli operatori;

Utilizzo di indumenti e dispositivi di protezione individuale (guanti,
mascherine, grembiuli);

Uso di distributori di sapone e di rubinetti azionati a pedale e sistemi di
“apertura porte” non manuale;

Evitare il contatto con gli alimenti in caso di disturbi riferibili a malattie
infettive e contagiose (diarrea, vomito, febbre).

TEMPERATURA

L'abbassamento della temperatura delle derrate alimentari comporta un

rallentamento delle attivita biologiche e la creazione
di una barriera alle aggressioni batteriche esterne
con un conseguente allungamento nel tempo delle
qualita alimentari. Il sistema della conservazione a

freddo del pesce, prevede da parte dell’Operatore
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del Settore Alimentare (OSA), il rigoroso rispetto della catena del freddo e
la corretta gestione delle diverse temperature, che non possono subire
rialzi consistenti, neppure per breve tempo.

responsabili delle tossinfezioni

I
@REFRIGERAZIONE Bloccodella crescita dei microrganismi

da 0” a10°C

@ CONGELAMENTO Blocco pressoché totale dellacrescita

microbica
< -157( I
SURGELAZIONE . . i
Blocco totale della crescita microbica
< -18°C I

Il metodo migliore per conservare il pesce fresco ¢ la refrigerazione a 0°C,
che puo avvenire in celle o in ghiaccio a scaglie. In questo caso la vita
commerciale del pesce & di 7-8 giorni. Altrimenti & possibile sottoporre i
prodotti ittici ad abbassamenti di temperatura notevoli come il
congelamento o la surgelazione che assicurano una vita commerciale del
prodotto in termini di mesi (vedi Tab.)

Temperatura di conservazione

Alimenti 18°C  -25°C  -30°C
Pesce
Magro 6-8 12 15
Grasso (anguilla, sgombro, salmone, aringa) 3-4 7-8 8-9
Crostacei 34 12 17
Molluschi 2-3 10 12

v

MESI di conservazione
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L'ABBASSAMENTO DELLA TEMPERATURA delle derrate alimentari

*  Non distrugge i microrganismi e non li inattiva definitivamente ma
ne rallenta la moltiplicazione;

. Crea una barriera alle aggressioni batteriche esterne;
. Allunga nel tempo le qualita alimentari;

. Prolunga i tempi di conservazione.

Il sistema della conservazione a freddo del pesce, prevede da parte
dell’Operatore del Settore Alimentare (OSA), il rigoroso rispetto della
catena del freddo e la corretta gestione delle diverse temperature, che
NON POSSONO SUBIRE RIALZI consistenti, neppure per breve tempo.
E’'necessario prestare particolare attenzione a due fasi critiche della catena
del freddo : IL TRASPORTO frigorifero ed il DEPOSITO delle derrate
alimentari nelle celle o nei banchi frigo.

TRASPORTO FRIGORIFERO
Il trasferimento di derrate deperibili fresche o congelate dai luoghi di produzione a

quelli di consumo richiede l'impiego di sistemi di trasporto adeguati ed in grado di mantenere
la temperatura ottimale per ogni derrata. Tali veicoli devono inoltre essere forniti di un
sistema di monitoraggio che rileva la temperatura a bordo della cella frigo, consentendo cosi
di individuare eventuali innalzamenti della temperatura dovuti soprattutto a:

e chiusura non ermetica della cella,

e  apertura del portellone in fase di carico/scarico della merce,

e  permanenza prolungata del veicolo sotto I'azione diretta del sole.
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CORRETTO UTILIZZO DELLE CELLE E DEI BANCHI FRIGO

Assicurarsi che in ogni cella ci sia un termometro preciso e
controllare frequentemente la temperatura;

Evitare lo stivaggio eccessivo: all’interno della cella frigorifero deve
circolare aria;

Per evitare sgocciolamenti porre i recipienti parte inferiore della
cella;

Coprire i recipienti, per impedire contaminazioni;

Non appoggiare direttamente a terra le derrate;

Conservare separatamente cibi cotti e cibi crudi;

Impedire qualsiasi contatto tra carni imballate e carni non protette.
Se si devono depositare nella stessa cella carni confezionate e carni
non protette, separarle e proteggere le carni sfuse;

Non mettere mai cibi caldi nel frigorifero, per non causare
innalzamenti della temperatura;
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della pesca

La sicurezza microbiologica del pesce e correlata alla presenza e allo
sviluppo di microrganismi patogeni all'interno dell’alimento. La
responsabilita della sicurezza microbiologica € molto ampia, abbraccia
tutta la struttura ristorativa e presuppone la conoscenza, da parte di
ciascun operatore che lavora a contatto con gli alimenti, delle azioni
necessarie per prevenire uno sviluppo microbico incontrollato.

Che cos’é un microbo?

| microbi sono piccoli esseri viventi, invisibili ad occhio nudo che possono
essere distinti in:

MUFFE: si sviluppano in ambienti

umidi. Sono responsabili di molte
BATTERI: sono quelli

maggiormente diffusi e quelli piu
pericolosi per l'uomo. Possono

alterazioni  degli alimenti, ma
risultano pericolose anche per 'uomo
perché alcune producono sostanze
originare tossine che sono Il tossiche (micotossine).
prodotto del loro metabolismo in

determinate condizioni di

sviluppo. |

LIEVITI: meno pericolosi per la salute dell'uomo,
trovano il loro sviluppo ideale nelle sostanze
zuccherine e possono, a loro volta, provocare
fenomeni di alterazione negli alimenti.

| contaminanti microbiologici riscontrati nei prodotti della pesca sono
principalmente batteri, la cui contaminazione puo avvenire in qualsiasi
momento e in qualsiasi punto della filiera produttiva, attraverso I'ambiente
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di lavorazione, le macchine o gli utensili, le materie prime e gli ingredienti
utilizzati, il personale addetto alla lavorazione, I’aria e I'acqua.

In base al momento in cui la contaminazione & avvenuta si pud avere una
contaminazione all’origine che interessa la flora microbica gia presente
alla cattura sul prodotto ittico (flora microbica primaria). Questa é
strettamente correlata alle abitudini di vita del pesce e alle caratteristiche
microbiologiche dell’ambiente in cui esso nasce e si sviluppa. In vita il
pesce presenta microrganismi vitali sulla cute, sulle branchie e
nell’intestino, mentre le masse muscolari sono essenzialmente sterili.
Successivamente la contaminazione (flora microbica secondaria) puo
avvenire in sede di manipolazione, conservazione e somministrazione del
pesce. In questo caso & dovuta a scarse condizioni igieniche del personale

o degli utensili, ad errori nei processi di conservazione o a contaminanti

provenienti dai contenitori utilizzati per la conservazione o |l
confezionamento.
Flora microbica primaria Flora microbica secondaria
. . . .| La  flora microbica rappresentata
La flora microbica presente nei pesci . ) o
dall'inquinamento umano (scarichi

pescati in acque fredde é rappresentata
da batteri negativi,
appartenenti alla specie Pseudomonas,

aerobi Gram

Proteus, Flavobacterium

In misura minore da batteri Gram positivi
tipo Micrococcus, Bacillus

fognari) procedure non corrette nelle
operazioni di sbarco o durante la
lavorazione. In particolare:

Escherichia coli,

Salmonella spp.

Stafilococchi

Enterococchi

Listeria monocytogenes

Microrganismi del genere Vibrio.

CONTAMINAZIONI CROCIATE

Passaggio di microbi

patogeni

da alimenti contaminati

(solitamente crudi) ad altri alimenti attraverso le mani
dell’'uomo, le attrezzature, gli utensili.
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Lo sviluppo dei microrganismi & influenzato da numerosi fattori: presenza
di nutrienti (proteine, grassi, zuccheri, vitamine, sali minerali); presenza di
ossigeno, temperatura, umidita e acidita.

I microbi sono responsabili di-

> ALTERAZIONE E DEGRADAZIONE DEL PESCE, d@terminando
variazioni di sapore, odore, colore e consistenza, in I_r‘g:_!azione al

[CA

tempo e alla temperatura di conservazione.

» MALATTIE O TOSSINFEZIONI ALIMENTARI

Al fine di limitare la crescita microbica € opportuno adottare una serie di
azioni preventive, che dovranno essere applicate in maniera rigorosa,
soprattutto quando il pesce & destinato ad essere consumato crudo o poco
cotto (sottoponendo il pesce a cottura, con una temperatura superiore a
75°C i batteri patogeni vengono eliminati).

E’ POSSIBILE BLOCCARE O RALLENTARE LA CRESCITA MICROBICA
ATTRAVERSO ’ABBATTIMENTO DELLA TEMPERATURA di
CONSERVAZIONE e con L'APPLICAZIONE DI MISURE IGIENICHE
PREVENTIVE.

A temperatura ambiente, superiore a 10°C, i prodotti della pesca
devono sostare per il minor tempo possibile: piu basse sono le
temperature, maggiore ¢ il rallentamento dell’attivita microbica!
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L’'ISTAMINA nei prodotti ittici

Che cosa é l'istamina?

ALIMENTI CON ISTAMINA Si tratta di un composto organico

) termostabile (che non viene inattivata
Pesce e crostacei

dalla cottura) che si forma dalla
Carne e pesce in scatola

denaturazione di uno specifico
Salumi e insaccati amminoacido, listidina, che si ritrova
Formaggi stagionati/fermentati normalmente in piccole quantita in

Verdura: spinaci, pomodor, numerosi alimenti e bevande come:

lenticchie prodotti lattiero-caseari e carnei, vegetali

Vino. birra e alcolici fermentati e prodotti a base di soia,

bevande alcoliche (vino e birra) ma anche
nei prodotti della pesca. | prodotti ittici freschi conservati e lavorati
CORRETTAMENTE presentano sempre bassi livelli di istamina. Per questo
motivo tale molecola rappresenta un buon indicatore di QUALITA’ sia
ORGANOLETTICA che IGIENICO-SANITARIA.

Specie ittiche interessate

Non tutte le specie ittiche sono a rischio istamina, ma solo quelle che
presentano elevate concentrazioni del suo precursore a livello delle masse
muscolari, quali:

Scombridae (tonno, sgombro), Scomberesocidae,
Clupeidae (sardina, aringa, spratto, alaccia, cheppia), Engraulidae
(acciuga), Coryphaenidae (lampuga), Pomatomidae

Le specie ittiche a rischio per la formazione di istamina, sono tutte
caratterizzate da una muscolatura scura e per questo motivo vengono
definite SPECIE A CARNI ROSSE: tonno, tonnetto, sgombro, suro, aguglia,
acciuga aringa, spratto, alaccia, cheppia, lampuga.
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.. perché si forma l'istamina?

Un aumento del numero di batteri presenti sul pesce determina un incremento
della produzione ed il conseguente accumulo di istamina nel muscolo del
pesce.

La maggior parte dell'istamina viene prodotta dalla proliferazione di
batteri che, a seguito di una gestione “non corretta” (contaminazioni) ed
una conservazione del pesce a temperatura diversa da quella di
refrigerazione, possono indurre la formazione di elevate quantita di
istamina SENZA DETERMINARE ALTERAZIONI né di ODORE né di SAPORE
del pesce.

BATTERI RESPONSABILI DELLA PRODUZIONE DI ISTAMINA

Vi sono numerose specie di batteri produttori di istamina. Molti di essi appartengono alla
famiglia delle Enterobatteriacee e Vibrionacee.

Complessivamente specie appartenenti ai generi Bacillus, Citrobacter, Clostridium,
Escherinia, Hania, Lactobacillus, Morganella, Pediococcus, Photobacterium, Proteus,
Pseudomonas, Raoultella, Salmonella, Shigella e Streptococcus

Una volta prodotta, l'istamina tende a rimanere inalterata
nell'alimento, in quanto si dimostra particolarmente resistente al
calore: per una completa inattivazione & necessario un trattamento di 90
minuti a 116 °C.

Congelamento, inscatolamento, affumicamento, cottura non determinano

la distruzione dell’istamina una volta che questa si & formata.

Forma morbosa da istamina

molecola PREFORMATA. La malattia che compare

nelluomo prende il nome di “SINDROME
SGOMBROIDE” ed & caratterizzata da una sintomatologia simil-allergica
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variabile in dipendenza della quantita di tossina introdotta e della
sensibilita individuale. Generalmente le manifestazioni cliniche di tale
intossicazione riguardano l'apparato gastrointestinale (nausea, vomito,
diarrea) il sistema nervoso centrale (vertigini, cefalea), la cute (prurito ed
arrossamento) e [l'apparato respiratorio (asma). Solo raramente si
osservano disturbi pil gravi come ipotensione e shock. La comparsa della
sintomatologia pud avvenire in tempi brevi (20-30 minuti dall'assunzione
dell'alimento) e i disturbi, di solito di lieve entita, si risolvono mediamente
entro le 24 ore. Relativamente alla sensibilita individuale, particolarmente
a rischio sono i soggetti allergici.

... cosa deve fare I'Operatore del Settore Alimentare?

Il pesce alterato che non pud piu essere commercializzato come fresco non
dovrebbe essere destinato alla preparazione di altri prodotti.

La conservazione dei pesci a basse temperature & in grado di rallentare in
misura consistente la produzione di istamina da parte dei batteri, ma &
anche necessario adottare adeguate precauzioni ed evitare comportamenti

a rischio come:

COMPORTAMENTI A RISCHIO

e Conservare tali tipi di pesce a temperature superiori a quelle del
ghiaccio fondente (0°) e per tempi prolungati;

e Conservare conserve ittiche aperte (tonno, sardine, sgombro) per
tempi prolungati ed a temperature non idonee.

Adeguata refrigerazione a temperature del ghiaccio
fondente (0°C), e buona igiene sono accorgimenti
fondamentali per il controllo dello sviluppo dei
microrganismi responsabili della produzione di istamina.
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E’ importante che tutti i protagonisti della filiera dei prodotti ittici
rispettino la catena del freddo e le norme di buona produzione e
manipolazione: dal momento della cattura, alle diverse fasi di
commercializzazione, al trasporto sino all’esposizione per la vendita al
consumatore.

e AZIONI PREVENTIVE ALLA FORMAZIONE DI ISTAMINA

o Verificare lo stato di freschezza del prodotto ed eliminare quello alterato;

e Ridurre la moltiplicazione batterica attuando una corretta gestione del prodotto,
evitando le contaminazioni crociate.

o CORRETTA GESTIONE DELLA CATENA DEL FREDDO
Per le specie a “carne rossa” & fondamentale reimmettere costantemente
ghiaccio fresco.

e  PORRE PARTICOLARE ATTENZIONE NELLE FASI DI:

- SCONGELAMENTO: in questa fase € possibile una ripresa metabolica dei
batteri presenti sul prodotto (in caso di non mantenimento della catena del

5
freddo) o un contaminazione per I'utilizzo di acqua non potabile.
™= - CONSERVAZIONE DI CONFEZIONI APERTE: durante la fase di preparazione-
m somministrazione di prodotti conservati (tonno in scatola) € necessario
‘f mantenere il prodotto a temperatura di refrigerazione e coperto dall’olio.

| prodotti crudi o praticamente crudi devono essere SCONGELATI E CONSERVATI In
maniera adeguata poiché ai batteri bastano poche ore a temperature ambiente per
moltiplicarsi rapidamente.
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Il problema dei PARASSITI

Le malattie sostenute da parassiti dei prodotti ittici sono tutte a
trasmissione alimentare e sono sempre legate al consumo di pesce crudo o
insufficientemente cotto.

Mangiare pesce crudo comporta, come abbiamo gia visto nelle sezioni
precedenti, un maggior rischio di intossicazioni e infezioni causate da
batteri patogeni, ma & necessario considerare anche le problematiche
connesse alla presenza di eventuali parassiti.

Attualmente, in Italia il controllo delle malattie parassitarie ittiche,
trasmesse sia da pesci marini che di acqua dolce, e disciplinato dal:

Parassiti nei prodotti della pesca — NORMATIVA VIGENTE

° Decisione della Commissione 93/140/CE che fissa le modalita dei controllo visivo
per l'individuazione dei parassiti nei prodotti ittici

° Reg. (CE) 2406/96 Relazione fra presenza di parassiti e qualita del pesce

° Reg. (CE) N. 853/04 Stabilisce norme sanitarie specifiche per i prodotti della pesca
ed i requisiti relativi ai parassiti

° Reg. (CE) 2074/05 Fornisce definizioni e modalita di controllo (visivo- speratura)

° Reg.1020/08 Estende gli obblighi del controllo dei parassiti anche alla vendita al
dettaglio

Parassita:
“Organismo che vive parzialmente o totalmente a spese di un altro
individuo (detto ospite)”

| parassiti del pesce sono molti e si possono ritrovare:
. sulla superficie esterna (ectoparassiti)

. all'interno, localizzati a livello della muscolatura o della cavita
addominale (endoparassiti)
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In genere gli ectoparassiti non costituiscono un problema per la salute del
consumatore mentre gli endoparassiti sono responsabili della comparsa di
patologie. Si tratta quasi sempre di organismi con corpo vermiforme e
dimensioni molto piccole.

Tra i vari parassiti del pesce il rischio maggiore & rappresentato
dall’Anisakis per i pesci d’acqua salata e dal Diphyllobothrium e
dall’Opistorchis per i pesci d’acqua dolce.

L'Anisakis

L'Anisakis € un verme tondo (nematode), in grado di
colpire 'uomo (zoonosi) determinando una patologia
parassitaria detta Anisakiasi. L’Anisakis € normalmente
presente come parassita intestinale in numerosi

mammiferi marini (delfini, foche, etc.) ed ospite
intermedio, nel suo stadio larvale, di molti pesci come: sgombro, sardine,
tonno e pesce azzurro in genere. Questi nematodi possono migrare dai
visceri alle carne del pesce se una volta catturato, non viene prontamente

eviscerato.

Anisakis — NORMATIVA VIGENTE

° Circolare del Ministero della Sanita n.10 delllll marzo 1992 "Direttive e
raccomandazioni in merito alla presenza di larve di Anisakis nel pesce”

° Ord. Min 12 maggio 1992 "Misure urgenti per la prevenzione della parassitosi da
Anisakis”

° Nota MS del 17/02/2011 Chiarimenti e indicazioni su prodotti della pesca da
consumare crudi
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Le larve possono trovarsi in due forme distinte:

1) SPIRALIZZATA : localizzate nella
cavita addominale tra i visceri, sul
peritoneo parietale o sugli organi in
superficie o all’interno. Prediligono gli
organi molto vascolarizzati, Oppure si
possono incistare nella muscolatura
anche intravitam.

2) LIBERA: deriva dalla forma
spiralizzata, si riscontra durante le fasi
di conservazione del pesce e non nel
pesce appena catturato, soprattutto
in caso di prodotti non eviscerati e
mantenuti a temperature non idonee

DIMENSIONI

Si tratta di piccoli vermi con dimensioni variabili da pochi millimetri a qualche
centimetro. Quelli pit frequenti sono riferibili a due tipologie:

BIANCHI: Genere Anisakis 15-30 mm di lunghezza
ROSSI: Genere Pseudoterranova 20-40 mm di lunghezza
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In quale specie si puo riscontrare I’Anisakis?

Pesce sciabola (Lepidopus caudatus) Suro o sugarello (Tracurus tracurus)

Sgombro (Scomber scombrus) Lanzardo (Scomber scombrus)

Merluzzo nordico (Gadus morhua) Pollack (Pollachius pollachius)

Potassolo o Melu (Gadus poutassou) Nasello (Merluccius merluccius)

Merlano o Molo (Gadus merlangus) Triglie (Mullus spp.)

Acciuga o Alice (Enagraulis enarasicolus) Aringa (Clupea harengus)

Sardina (Clupea pilchardus) Tombarello (Auxis thazard)
Palamita (Sarda sarda) Rana pescatrice (Lophius piscatorius)

ma anche Fragolino, Pagro, Scorfano, Ricciola, Molva, Aguglia, Pesce
castagna, Mmurena e Tracina........

Effetti sulla salute

Quando l'uomo mangia pesce infetto crudo, non
completamente cotto o in salamoia, le larve VIVE
determinano nell'uomo la cosiddetta Sindrome da "larva
migrante" in quanto possono impiantarsi sulla parete

dell'apparato gastrointestinale, dallo stomaco fino al colon
attaccando le mucose con grande capacita perforante. Una volta penetrate
in una di queste sedi provocano una reazione da corpo estraneo che
determina la comparsa gia dopo poche ore dall'ingestione di pesce crudo e
si manifesta con intenso dolore addominale, nausea e vomito.

Anche l'ingestione di larve “morte” pud rappresentare un problema per il
consumatore in relazione alla comparsa di forme allergiche che possono
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avere manifestazioni diverse: edemi della lingua e della laringe, disturbi
respiratori, broncospasmo (tosse), asma, orticaria e gengiviti

Cosa deve fare I'Operatore del Settore Alimentare?

Chi produce, commercializza o prepara per la ristorazione pesce o prodotti a

base di pesce & il primo responsabile della sicurezza sanitaria degli alimenti
immessi sul mercato (Reg. CE/853/04).

L'OSA devono agire in conformita alla legge verificando la salubrita del
prodotto destinato all’alimentazione e I'assenza di parassiti. Il pericolo
legato alla presenza di parassiti deve essere preso in considerazione nei
piani di autocontrollo sanitario (piani HACCP, Buone Pratiche di
Lavorazione, tracciabilita, gestione delle non conformita) ed e di
fondamentale importanza che la conoscenza dei rischi connessi alle
parassitosi del pesce sia parte integrante della formazione del personale.

BUONE PRATICHE DI LAVORAZIONE

Eviscerare il pesce (in particolar modo quello con
dimensioni superiori ai 18cm) quanto piu rapidamente
possibile

Mantenere il pesce alla temperatura del ghiaccio

fondente, Soprattutto quello non eviscerato
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/

che vende prodotti
sottoposti a
trattamenti inefficaci
nel confronti delle
larve

Es. Pescheria che vende

L'OSA

~

che prepara prodotti

della pesca destinati

ad essere consumati
crudi

Es.  ristoratore  che
prepara sushi e sashimi

alici per la marinatura

deve garantire I'inattivazione delle larve eventualmente
presenti nei seguenti modi:

1) mediante utilizzo di pesce gia congelato all’origine;

2) sottoponendo i prodotti acquistati freschi, o dopo la
preparazione, a un trattamento di congelamento in
profondita (bonifica preventiva).

TRATTAMENTO DI CONGELAMENTO (BONIFICA PREVENTIVA)
Devono essere congelati ad una temperatura non superiore a — 20 °C in

ogni parte della massa per almeno 24 ore al fine di garantire la morte dei

parassiti eventualmente presenti; tale trattamento deve essere eseguito
sul prodotto crudo o sul prodotto finito.

I IMPORTANTE
Il pesce congelato per essere consumato crudo NON PUO’ ESSERE
RICONGELATO
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Il trattamento di congelamento a -20°C per almeno 24h deve essere
effettuato anche sui prodotti della pesca di acqua dolce nei quali
possono essere presenti altri parassiti pericolosi per la salute del
consumatore (Diphyllobothrium e Opistorchis).

| prodotti della pesca che hanno subito il trattamento di congelamento
(bonifica preventiva) a —20°C, devono essere sempre accompagnati, alla
loro immissione sul mercato, da un’attestazione del produttore che
indichi il trattamento al quale sono stati sottoposti, salvo qualora siano
forniti al consumatore finale. Pertanto, nel caso in cui un esercizio
commerciale acquisti prodotti della pesca gia sottoposti al trattamento
considerato dovra richiedere al fornitore la prevista certificazione, da
tenere agli atti ed esibire a richiesta degli organi di controllo.

Attualmente viene data la possibilita anche in fase di vendita al dettaglio
(esercizi di ristorazione compresi) di effettuare il trattamento di
congelamento volto all’uccisione dei parassiti eventualmente sfuggiti
all’esame visivo. Nel caso in I'OSA voglia effettuare il trattamento di
bonifica direttamente presso I'esercizio di somministrazione dovra fornire
le dovute garanzie (oggettivamente valutabili da parte dell’autorita
competente) di conformita ed efficacia del trattamento di bonifica
preventiva praticato.

L’OSA che intende applicare il trattamento di congelamento ai fini della bonifica
deve:

Comunicarlo preventivamente all’autorita competente nell’ambito della notifica
ai fini della registrazione o del suo aggiornamento;

Dotarsi di idonea e proporzionata apparecchiatura (abbattitore) per
I'abbattimento della temperatura ad almeno —20°C;

Utilizzare tale attrezzatura specificatamente per effettuare il trattamento di
bonifica;

Non utilizzarla per la conservazione di pesce o di altri prodotti congelati;

Predisporre ed adottare apposita procedura scritta finalizzata al controllo dei
parassiti, basata sui principi del sistema HACCP.
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Quali altre misure possono ridurre il rischio Anisakis?

Qualificazione dei fornitori

e Richiedere laddove sia possibile, prodotti gia eviscerati o
adeguatamente trattati e conservati in maniera idonea

e e Richiedere la certificazione in caso di trattamento di
bonifica preventivo

e Evitare la fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti
primari dal piccolo produttore primario e prediligere
strutture registrate

Il congelamento finalizzato alla bonifica preventiva del pesce & un
procedimento espressamente richiesto dalla normativa vigente, volto alla
tutela della salute del consumatore. Per la corretta informazione del
consumatore sul trattamento a cui e stato sottoposto un prodotto ittico,
destinato ad essere consumato crudo o praticamente crudo, puo essere
utilizzata la dicitura:

Prodotto conforme alle prescrizioni
del REG (CE) 853/2004, allegato Ill,
sezione VI, capitolo 3, lettera D,
punto 3.




I AT 5 %45 ] (B35 2 D Bh) S vk R AR B, B AR AR K H
KA AR A AR B AT MOk AR E b BT AL B 2R
BT & LE HHEAT TSI A B A R ORAIE (1 58 B T TP ) o

BRSE VKR AL 2 DA TS R 7= i ) B i AT Ak 2 2«
TS 0 T B TR AT VA A E B B
e #5538 19 5 — 2 bl BN 1 & (PR A ) LIRS J3E % 21 %2 /D —20°C
EHENRSRAE TR
BB KR A ER A A
e HE M RGN, Fse 2 HE, DA LA 5 A4

/’ . FORTERTRERIHTT, 7 dh © 4 2 B A I ER LA IE
77 AL EE . (RAFAS 2

. TS P 5 R AL P 5 IR B

. B i R B LN B AT

T2 A L T A B A A A

~

TR E S R UK O BUT I R P B, BRI
WM. XH 2 A B SR AR R T A RS S, Rl
FHUAR 5 #



... riassumendo
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Quali sono le MISURE PREVENTIVE che I’OSA deve effettuare per ridurre il rischio

Anisakis?

Il controllo visivo del pesce, per assicurare |'assenza di parassiti visibili (anche
sfilettati).

Procedere con il congelamento a -20°C x 24h (bonifica preventiva):
- per tutte le specie (anche acqua dolce) da consumare crude;

- per i prodotti affumicati a freddo (< 60°C) come aringhe, sgombri, spratti,
salmone selvatico atlantico e pacifico;

- per i prodotti marinati/salati.

Il pericolo Parassiti Visibili nel pesce va considerato nel Piano di Autocontrollo con
un capitolo dedicato.

Presenza di attestato di trattamento (-20° per 24 ore), se effettuato dal produttore
€ necessario richiederlo al fornitore per poterlo esibire al momento del controllo.

Fornire garanzie di efficacia del trattamento (rispetto T° e tempo) se effettuato in
proprio.

SE IL CONGELAMENTO VIENE EFFETTUATO PRESSO L’ESERCIZIO:

Dare comunicazione preventiva (nella Dichiarazione Inizio Attivita) alla Autorita
Competente.

Dotarsi di attrezzatura per congelamento a -20° C, da non usare per la
conservazione dei congelati.

Predisporre una procedura scritta nel PAC per il controllo dei parassiti basata su
HACCP e applicarla (tenendo conto di pezzatura e tempi di mantenimento a -20°C)

Archiviare le registrazioni delle T° (CCP) e la data del trattamento.
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