ERegioneEmilia—Romagna

Assessorato. Sanita
Circolare n. 37/1996 - Indirizzi operativi sul congelamento di alimenti nell'attivita di somministrazione

Assessor ato alla Sanita

L’ Assessore

MED/sg
Prot. n. 44884/VET
Lett. 898

Bolognali, 08 NOV 1996

Ai SINDACI dei Comuni
della Regione Emilia-Romagna
LLSS.

Ai DIRETTORI GENERALI
delle Aziende UU.SS.LL.

della Regione Emilia-Romagna
LL.SS.

Ai Responsabili dei

DIPARTMENTI DI PREVENZIONE
delle Aziende UU.SS.LL

della Regione Emilia-Romagna.
LL.SS.

Ai Responsabili dei

SERVIZI IGIENE PUBBLICA
delle Aziende UU.SS.LL.

della Regione Emilia-Romagna
LL.SS

Ai Responsabili dei SERVI1ZI
VETERINARI

Delle Aziende UU.SS.LL

Della Regione EmiliazRomagna
LL.SS

Alle ASSOCIAZIONI DI
CATEGORIA
LL.SS.

Circolaren. 37
Oggetto: Indirizzi operativi sul congelamento di alimenti nell'attivita di somministrazione

Nei paes industrializzati il consumo di ameno un pasto fuori casa, € divenuto un comportamento
frequente ed in crescita costante.

Le strutture di ristorazione devono quindi far fronte ad un'utenzain continua espansione. mantenendo la
qualitaigienico sanitaria, nutrizionale ed organolettica dei cibi serviti.

Infatti nel corso degli anni si € assistito allatransizione da un modello di ristorazione simile ala cucina
domestica, con un ridotto numero di pasti preparati giornalmente e consumati a breve distanza di tempo
presso |o stesso luogo di produzione, ad un modello industriale, caratterizzato da un elevato numero di
pasti preparati e da cibi consumati a varia distanza di tempo dalla preparazione anche in luoghi diversi
daquelli di produzione.
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Questa realta coinvolge sia la ristorazione collettiva, anche definita istituzionale o di servizio (mense
aziendali, scolastiche, ospedaliere, di comunita), che la ristorazione pubblica, detta anche commerciae
(ristoranti, trattorie, pizzerie, tavole calde, fast food, bar, gastronomie paninoteche).

La conservazione degli alimenti dopo la loro preparazione rappresenta una delle criticita di particolare
rilevanzainfatti trai fattori primariamente implicati nelle malattie: trasmesse da alimenti figurano:

1. una inadeguata refrigerazione del cibo (in particolare inidonea procedura di raffreddamento di

alimenti preparati e sottoposti a cottura);
2. unintervallo di molte ore (12 o piu) trala preparazione e il consumo. che frequentemente implica
una scorretta applicazione dellatecnica di conservazione mediante il freddo.

Nella produzione di aimenti per la ristorazione collettiva e pubblica € molto usato il processo di
conservazione con il freddo a bassa temperatura, in quanto € un procedimento utile per fornire per la
somministrazione una grande quantita di preparazioni, anche complesse, in UNO stesso momento;
inoltre, tra le metodiche di conservazione, questa e la sola che non modifica il sapore e I'odore delle
sostanze trattate.

Molti quesiti pervengono a questo Servizio sulla possibilita o meno di attuare i process di
congelamento negli esercizi di ristorazione, sulla necessita di etichettatura e di informazioni per
I” acquirente, su quali siano le caratteristiche tecnologiche minime necessarie.

La presente circolare, che deriva dalle proposte di alcuni Servizi di Igiene pubblica, e Veterinaria del
territorio, fornisce linee guida sulle modalita di controllo del congelamento nella preparazione di cibi
elaborati.

Infatti, se da una parte questi metodi di conservazione degli aimenti contribuiscono a rallentare la
deperibilita degli alimenti stessi e a diminuire la possibilita di intossicazioni alimentari, d'atra parte la
grande discrezionalita organizzativa delle aziende, dovuta anche al’ attuale legislazione, pone il
problema di come vigilare, utilizzando criteri uniformi nella Regione per tutelare la salute del
consumatore.

CENNI DI GIURISPRUDENZA

La valutazione della materia giurisprudenziale inerente l'attivita di congelamento di aimenti da
effettuars negli esercizi di ristorazione, porta alla conclusione che, trattandosi di elementi necessari
all’esercizio dell'attivita stessa, sia sufficiente l'autorizzazione sanitaria concessa per l'attivita di
produzione pasti, ai sensi dell'art. 2 della legge 283/62. Si ritiene pertanto che non sia richiesta
I"ulteriore e specifica autorizzazione prevista dall'art. 8 dei D.M. 15 giugno 1971 dei Ministero
dell’ Industria, necessaria esclusivamente per la preparazione, produzione confezionamento e vendita di
prodotti surgelati da immetterst al consumo in confezioni chiuse all'origine, come indicato dalla
Cassazione penale S= VI-Ud. 22.10.1990.

La materia e stata gia trattata dall'Assessorato alla Sanita della Regione EmiliaRomagna nella circolare
n. 8 del 4.2.1992. Questa prevede che negli esercizi di ristorazione, I'attivita di congelamento della
carne possa essere effettuata, peraltro solo previo ottenimento del nullaosta igenico-sanitario del
Servizio Veterinario e che "il congelamento delle paste ripiene, verdure o simili sia normamente
ammesso gualora sussistano e necessarie condizioni igeniche. Al fine di derimere I’ attuale incertezza
normativa possa essere richiesto e concesso un nulla osta igenico-sanitario”.

In ogni caso, a fine della non configurabilita dei delitto di frode nell'esercizio del commercio, nel menu
del giorno deve figurare espressamente l'indicazione dell'avvenuto utilizzo di tale mezzo di
conservazione.

INDIRIZZI OPERATIVI

S forniscono di seguito alcuni indirizzi operativi in quanto nella ristorazione collettiva e pubblica, la
corretta gestione della conservazione degli aimenti mediante |’ applicazione delle basse temperature,
diviene una pratica fondamental e per tutelare la salute del consumatore.
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AUTORIZZAZIONE SANITARIA

Per 1 locali di ristorazione collettiva e pubblica, compresi i centri di produzione pasti, |'autorizzazione
sanitaria, rilasciata ai sensi della L 283/62, comprende anche l'esercizio di ogni modalita di
conservazione mediante il freddo, applicata agli alimenti prodotti nella struttura.

Tale pratica dovra essere esplicitamente dichiarata all'atto della presentazione della domanda per il
rilascio dell'autorizzazione sanitaria e dettagliatamente descritta, relativamente a strumenti e procedure,
nella schedatecnicada allegars all'istanza.

Le attivita gia in possesso di autorizzazione sanitaria, che non hanno dichiarato al momento della
presentazione della domanda la volonta di effettuare il congelamento degli alimenti dovranno inoltrare
comunicazione all'Autorita Sanitaria, ai sensi dell'art. 27, I| commallettere c) e d) del D.P.R. 327/80 per
I'ottenimento del nulla ostaigienico sanitario.

Tale comunicazione dovra essere debitamente integrata da scheda tecnica relativa ale caratteristiche
dell'impianto (capacita di stoccaggio, presenza di termometri rilevatori a lettura esterna, potenzialita
refrigerante, possibilita di conservazione separata di matrici di tipo diverse) e ala tipologia degli
alimenti da conservare mediante congelamento (materie prime, semilavorati, precucinati, precotti,
prodotti finiti).

CARATTERISTICHE DEI LOCALI

Le apparecchiature utilizzate per le attivita di congelamento e di scongelamento. inserite nei locali
destinati alla produzione aimenti e comunque idonei ai sensi dell'art. 28 DPR 327/80, non devono
costituire cimento negativo, sotto I'aspetto igienico sanitario, per |’organizzazione della restante
attivita oggetto di autorizzazione sanitaria.

CARATTERISTICHE DELLE ATTREZZATURE
Nell'attivitadi congelamento nell'ambito della ristorazione devono essere presenti almeno:

» apparecchiatura riconosciuta idonea per il congelamento e, se del caso, per o scongelamento del
prodotti,

» apparecchiatura frigorifera, diversa da quella utilizzata per il congelamento, da impiegare per la
conservazione dei prodotti congelati, munita di adeguato strumento di rilevazione della
temperatura e idonea ad assicurare |’ ininterrotto mantenimento di una corretta temperatura di
congelamento.

CARATTERISTICHE DEGLI ALIMENTI

Le materie prime destinate alla produzione di alimenti congelati devono essere sane, in buone
condizioni igieniche, con cariche microbiche entro i minimi di legge, ove previsti e raccomandati.

Per la produzione di alimenti elaborati e inoltre ammesso I'impiego di componenti alimentari che, per la
loro natura, devono necessariamente essere stati sottoposti ad un precedente trattamento di
conservazione, nonché I'utilizzo di semilavorati congelati

La singola pezzatura dei prodotti alimentari da congelare deve consentire il raggiungimento della.
temperatura di congelamento al cuore dei prodotto in un tempo quanto piu rapido possibile, atal fine e
opportuno che vengano utilizzati porzioni di alimenti di spessore non maggiore di 10 cm e di peso non
maggiore a1l Kg..

PROCESSO DI CONGELAMENTO

Il congelamento del prodotti alimentari deve avvenire mediante speciali apparecchiature che assicurino
larapidita del processo: il fronte dei congelamento dovrebbe procedere, preferibilmente, a velocita non
inferiore ad un centimetro al'ora e il congelamento totale dell'alimento, a temperature pari o inferiori a
—18°C a cuore dei prodotto, dovrebbe avvenire in un periodo non superiore alle quattro ore.

Per i prodotti cotti il processo di congelamento dovrebbe iniziare immediatamente dopo |'ultimazione
della cottura e previo raffreddamento ad ameno +7 nel centro dell'aimento, da raggiungere entro il
tempo massimo di 60 minuti.

| prodotti alimentari da congelare dovrebbero essere preferibilmente riposti in involucri protettivi
costituiti da materiale destinato a venire a contatto con gli alimenti, al fine di proteggere il prodotto
dalle modificazioni sensoriali (odore, sapore, ecc.).

E' buona norma che i prodotti alimentari congelati siano conservati in modo tale da attuare una netta
separazione fisica delle categorie merceol ogiche.

In ogni caso deve essere evitata ogni tipo di contaminazione dei prodotti congelati.
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Nell'ambito della ristorazione, la funzione dell'etichetta deve essere intesa come strumento per la
corretta gestione dell'alimento congelato.
A tale scopo sull'involucro dovra essere apposta un'etichetta che dovra riportare:

1. datainizio congelamento,

2. denominazione merceologica dell'alimento.

CONSERVAZIONE DEI PRODOTTI CONGELAT]I

Latemperatura di conservazione dei prodotti alimentari congelati deve essere tale da mantenere in tutti
i punti dei prodotto un valore pari o inferiore a—18°C.

E' raccomandabile che il tempo di conservazione dei prodotti alimentari congelati non superi i sessanta
giorni, periodo entro il quale una corretta modalita di conservazione assicura la garanzia di
mantenimento delle qualita sensoriali e nutrizionali anche per le categorie piu deperibili.

SCONGELAMENTO

Posto che, in ogni caso non € ammissibile lo scongelamento a temperatura ambiente, il processo di
scongelamento deve avvenire in modo rapido, (ad esempio mediante il forno a microonde) oppure
lento, ma igienicamente sicuro collocando il prodotto da scongelare in apparecchiatura frigorifera a
temperatura non superiore a +4°C. E' inoltre possibile la cottura diretta per alimenti congelati gia
porzionati.

L'ASSESSORE ALLA SANITA'
Giovanni Bissoni
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ALLEGATO 1A)

AL SIG. SIGNOR SINDACO
DEL COMUNE DI

Il sottoscritto/a

nato/aa il

eresidentein

nella sua qualita di responsabile legale/titolare della ditta

con sedein via
n° partitalVA

COMUNICA

In ottemperanza al'at 27 del DPR. 327/1980 Il comma, lett. ¢) e d), ad integrazione
dell'Autorizzazione Sanitaria n° rilasciata ai sensi dell'art. 2 della
L. 283/62 per |’ esercizio dell'attivita di
nei locali siti in via

che intende utilizzare le attrezzature riportate in allegato per la conservazione mediante congelamento
dei seguenti alimenti:

Distinti saluti

(data) (firma)
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ALLEGATO 1B)

SCHEDA TECNICA RIGUARDANTE LE CARATTERISTICHE DELL'IMPIANTO, UTILIZZATO
PRESSO LA DITTA
CON SEDE IN

CONGELATORI TIPO

orizzontale a pozzo Sl NO
verticale ad armadio Sl NO
abbinato afrigorifero Sl NO

Sl NO

CONGELATORI ~ N°

Presenza vano separato per congelazione Sl NO

Capacita litri

Frigorie Kg/h

Presenza di termometri

¢ registratori aregistrazione continua a lettura esterna Sl NO
¢ aletturainterna Sl NO
¢ alarme ottico €/o acustico Sl NO

Presenza di una scheda di registrazione manuale di tempo/temperatura
in relazione a particolari filiere di produzione Sl NO

ALIMENTI CHE SI INTENDONO CONGELARE

MATERIE PRIME PRECUCINATI

carni Sl NO Ripieni per pastafresca S NO

pollame Sl NO Pasta fresca Sl NO

pesce Sl NO Pastaripiena Sl NO

molluschi e crostacei Sl NO Arrosti Sl NO

ortaggi Sl NO Preparazioni carnee Sl NO
Sl NO Altri precucinati Sl NO
Sl NO Sl NO
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ALLEGATO 2)
INFORMAZIONI PER GLI UTENTI

CORRETTA PROCEDURA DI CONGELAMENTO e SCONGELAMIENTO DEGLI

ALIMENTI
Regole generali
CONGELA piccole pezzature: spessore non maggiore di 10 cm, peso non maggiore di 1 Kg
CONGELA in un apparecchio distinto e separato da quello di stoccaggio.
PROTEGGI gli alimenti in sacchetti di polietilene e in contenitori idonei.
RIPORTA in etichetta almeno le seguenti informazioni:
¢ datadi inizio del congelamento,
¢ denominazione merceologica dell'alimento
RISPETTA la catena dei freddo:
verifica periodicamente che la temperatura di conservazione sia mantenuta
ameno -18°C.
RISPETTA i tempi di conservazione di 60 giorni.
EVITA il sovraccarico del tuo impianto. Congela solo il necessario.
PROVVEDI ad una periodica e regolare sbrinatura e pulizia del tuo congelatore.
SCONGELA in modo lento in frigorifero a temperatura non superiorea4° C
perché garantisci sicurezzaigienica e conservazione dei principi nutritivi.
SCONGELA in modo rapido con il forno a microonde.
CUOCI DIRETTAMENTE i congelati giaporzionati (friggitura grigliatura cotturaal forno)

NON SCONGELARE A TEMPERATURA AMBIENTE



