COMUNE DI ALCAMO

Provincia di Trapani

QUARTA COMMISSIONE CONSILIARE PERMANENTE DI STUDIO E CONSULTAZIONE
ATTIVITA PRODUTTIVE — AMBIENTE — SICUREZZA - MOBILITA URBANA — POLITICHE
AGRICOLE — POLITICHE ENERGETICHE

Verbale N°20del 12/02/2016

Dainviare a:

[] commissario Straordinario

[] Presidente del Consiglio

] Segretario Generale

Ordine del Giorno:

1)Comunicazioni del Presidente;

2)Approvazione verbale della seduta
precedente;

3)Studio e Consultazione della normativa
vigente per la definizione del
“Regolamento comunale d'igiene degli
alimenti e delle bevande”;

4)Studio delle esperienze maturate negli
altri comuni che adoperano tale forma di
consultazione  democratica  per la
definizione del “Regolamento comunale
d'igiene degli alimenti e delle bevande”;

5)Studio e Consultazione per la definizione
del “Regolamento comunale d'igiene degli
alimenti e delle bevande”;

6)vari od eventuali interventi non
programmati dai Componenti la
Commissione.

Note
Presente Assente Entrata Uscita Entrata  Uscita
Presidente Pipitone Antonio SI
17,00 | 18,10
V. Presidente Castrogiovanni Leonardo SI 17.00 19.10
Componente Campisi Giuseppe SI 18.05 18.45
Componente Coppola Gaspare SI
Componente Fundaro Antonio Sl
P 17,00 | 19,10
Componente Picciché Davide Sl
P 17,00 | 19,10
Componente Sciacca Francesco SI
P 17,00 | 19,10




L’anno Duemilasedici (2016), il giorno 12 del mese di Febbraio, alle ore 17,00, presso la
propria sala delle adunanze, ubicata nei locali di Via XI Febbraio n° 14 (1° Piano), si riunisce
la Quarta Commissione Consiliare.

Alla predetta ora sono presenti il Presidente Pipitone e i Componenti Castrogiovanni
Leonardo, Fundaro Antonio, Picciché Davide e Sciacca Francesco.

Il Presidente Pipitone, coadiuvato dal Segretario Lipari Giuseppe, accertata la sussistenza del
numero legale, dichiara aperta la seduta.

Il Presidente Pipitone da lettura del primo punto allO.d.G.: “Comunicazioni del
Presidente”.

Il Presidente Pipitone fa presente che non ci sono comunicazioni da fare.

Il Presidente Pipitone da lettura del secondo punto all'O.d.G.: "Approvazione verbale della
seduta precedente”.

Il Presidente Pipitone da lettura del verbale della precedente seduta. Si pone a votazione.
Viene approvato, per alzata di mano, con voto unanime da parte dei Componenti presenti.

Il Presidente Pipitone da lettura del terzo punto all'O.d.G: “Studio e Consultazione della
normativa vigente per la definizione del “Regolamento comunale d'igiene degli alimenti
e delle bevande”.

Il Presidente della Commissione Consiliare Antonio Pipitone invita il Consigliere Comunale
Antonio Fundaro a dare lettura del Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento Europeo e
del Consiglio del 29 Aprile 2004 sull'igiene dei prodotti alimentari e del Decreto Legislativo
59/2010.

I Regolamento comunitario stabilisce norme generali in materia di igiene dei prodotti
alimentari destinate agli operatori del settore alimentare, tenendo conto in particolare dei
seguenti principi:

a) la responsabilita principale per la sicurezza degli alimenti incombe all'operatore del settore
alimentare;

b) & necessario garantire la sicurezza degli alimenti lungo tutta la catena alimentare, a
cominciare dalla produzione primaria;

c) & importante il mantenimento della catena del freddo per gli alimenti che non possono
essere immagazzinati a temperatura ambiente in condizioni di sicurezza, in particolare per
guelli congelati;

d) l'applicazione generalizzata di procedure basate sui principi del sistema HACCP,
unitamente all'applicazione di una corretta prassi igienica, dovrebbe accrescere la
responsabilita degli operatori del settore alimentare;

e) i manuali di corretta prassi costituiscono uno strumento prezioso per aiutare gli operatori
del settore alimentare nell'osservanza delle norme d'igiene a tutti i livelli della catena

alimentare e nell'applicazione dei principi del sistema HACCP;



f) @ necessario determinare criteri microbiologici e requisiti in materia di controllo delle
temperature sulla base di una valutazione scientifica dei rischi;

g) € necessario garantire che gli alimenti importati rispondano almeno agli stessi standard
igienici stabiliti per quelli prodotti nella Comunita, o a norme equivalenti.

Il presente Regolamento si applica a tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della
distribuzione degli alimenti nonché alle esportazioni e fermi restando requisiti piu specifici
relativi all'igiene degli alimenti.

Il Regolamento comunitario non si applica:

a) alla produzione primaria per uso domestico privato;

b) alla preparazione, alla manipolazione e alla conservazione domestica di alimenti destinati
al consumo domestico privato;

c¢) alla fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore al consumatore
finale o a dettaglianti locali che forniscono direttamente il consumatore finale.

d) ai centri di raccolta e alle concerie che rientrano nella definizione di impresa del settore
alimentare solo perché trattano materie prime per la produzione di gelatina o di collagene.

3. Gli Stati membri stabiliscono, in conformita della legislazione nazionale, norme che
disciplinano le attivita economiche di somministrazione. Siffatte norme nazionali garantiscono
il conseguimento degli obiettivi del presente Regolamento.

Ai fini del presente Regolamento si applicano le seguenti definizioni:

a) "igiene degli alimenti", in seguito denominata "igiene": le misure e le condizioni necessarie
per controllare i pericoli e garantire l'idoneita al consumo umano di un prodotto alimentare
tenendo conto dell'uso previsto;

b) "prodotti primari": i prodotti della produzione primaria compresi i prodotti della terra,
dell'allevamento, della caccia e della pesca.

c) "stabilimento": ogni unita di un'impresa del settore alimentare;

d) "autorita competente": l'autorita centrale di uno Stato membro incaricata di garantire il
rispetto delle prescrizioni di cui al presente Regolamento o qualsiasi altra autorita a cui detta
autorita centrale abbia delegato tale competenza; la definizione include, se del caso, 'autorita
corrispondente di un paese terzo;

e) "equivalente": riferito a sistemi diversi, significa capace di conseguire gli stessi obiettivi;

f) "contaminazione™: la presenza o l'introduzione di un pericolo;

g) "acqua potabile": l'acqua rispondente ai requisiti minimi fissati nella direttiva 98/83/CE del
Consiglio, del 3 Novembre 1998, sulla qualita delle acque destinate al consumo umano;

h) "acqua di mare pulita": l'acqua di mare o salmastra naturale, artificiale o depurata che non
contiene microrganismi, sostanze nocive o plancton marino tossico in quantita tali da incidere
direttamente o indirettamente sulla qualita sanitaria degli alimenti;

i) "acqua pulita": acqua di mare pulita e acqua dolce di qualita analoga;



j) "confezionamento": il collocamento di un prodotto alimentare in un involucro o contenitore
posti a diretto contatto con il prodotto alimentare in questione, nonché detto involucro o
contenitore;

k) "imballaggio": il collocamento di uno o piu prodotti alimentari confezionati in un secondo
contenitore, nonché detto secondo contenitore;

[) "recipiente ermeticamente chiuso": contenitore destinato ad impedire la penetrazione al suo
interno di pericoli;

m) "trattamento”: qualsiasi azione che provoca una modificazione sostanziale del prodotto
iniziale, compresi trattamento termico, affumicatura, salagione, stagionatura, essiccazione,
marinatura, estrazione, estrusione o una combinazione di tali procedimenti;

n) "prodotti non trasformati": prodotti alimentari non sottoposti a trattamento, compresi prodotti
che siano stati divisi, separati, sezionati, affettati, disossati, tritati, scuoiati, frantumati, tagliati,
puliti, rifilati, decorticati, macinati, refrigerati, congelati, surgelati o scongelati;

0) "prodotti trasformati": prodotti alimentari ottenuti dalla trasformazione di prodotti non
trasformati. Tali prodotti possono contenere ingredienti necessari alla loro lavorazione o per
conferire loro caratteristiche specifiche.

Si applicano altresi le definizioni contenute nel Regolamento (CE) n. 178/2002.

Gli operatori del settore alimentare garantiscono che tutte le fasi della produzione, della
trasformazione e della distribuzione degli alimenti sottoposte al loro controllo soddisfino i
pertinenti requisiti di igiene fissati nel presente Regolamento.

Gli operatori del settore alimentare che effettuano la produzione primaria e le operazioni
connesse elencate nell'allegato | rispettano i requisiti generali in materia d'igiene di cui alla
parte A dell'allegato | e ogni requisito specifico previsto dal Regolamento (CE).

Gli operatori del settore alimentare che eseguono qualsivoglia fase della produzione, della
trasformazione e della distribuzione di alimenti successiva a quelle di cui al paragrafo 1,
rispettano i requisiti generali in materia d'igiene di cui all'allegato 1l e ogni requisito specifico
previsto dal Regolamento (CE).

3. Gli operatori del settore alimentare se necessario adottano le seguenti misure igieniche
specifiche:

a) rispetto dei criteri microbiologici relativi ai prodotti alimentari;

b) le procedure necessarie a raggiungere gli obiettivi fissati per il conseguimento degli scopi
del presente Regolamento;

C) rispetto dei requisiti in materia di controllo delle temperature degli alimenti;

d) mantenimento della catena del freddo;

e) campionature e analisi.

Alle ore 18,05 entra il Consigliere Campisi Giuseppe.



Se il Regolamento e le relative misure di applicazione non specificano i metodi di
campionatura o di analisi, gli operatori del settore alimentare possono utilizzare metodi
appropriati contenuti in altre normative comunitarie o nazionali 0, qualora non siano
disponibili, metodi che consentano di ottenere risultati equivalenti a quelli ottenuti utilizzando il
metodo di riferimento, purché detti metodi siano scientificamente convalidati in conformita di
norme o protocolli riconosciuti a livello internazionale.

6. Gli operatori del settore alimentare possono utilizzare i manuali di cui agli articoli 7, 8 e 9
come ausilio ai fini dell'osservanza dei loro obblighi ai sensi del presente Regolamento.

Gli operatori del settore alimentare predispongono, attuano e mantengono una o piu
procedure permanenti, basate sui principi del sistema HACCP.

| principi del sistema HACCP di cui al paragrafo 1 sono i seguenti:

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 l'accettabilita e
l'inaccettabilita ai fini della prevenzione, eliminazione o riduzione dei rischi identificati;

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

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

f) stabilire le procedure, da applicare regolarmente, per verificare I'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).

Alle ore 18,10 esce il Consigliere Pipitone Antonio.

Passa a presiedere la seduta, il Vice Presidente Castrogiovanni Leonardo.

Qualora intervenga un qualsiasi cambiamento nel prodotto, nel processo o in qualsivoglia
altra fase gli operatori del settore alimentare riesaminano la procedura e vi apportano le
necessarie modifiche.

Il paragrafo 1 si applica unicamente agli operatori del settore alimentare che intervengono in
gualsivoglia fase della produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti successiva
alla produzione primaria e alle operazioni associate.

Gli operatori del settore alimentare:

a) dimostrano all'autorita competente che essi rispettano la direttiva secondo le modalita
richieste dall'autorita competente, tenendo conto del tipo e della dimensione dell'impresa

alimentare;



b) garantiscono che tutti i documenti in cui sono descritte le procedure elaborate a norma del
presente articolo siano costantemente aggiornati;

C) conservano ogni altro documento e registrazione per un periodo adeguato.

5. Le modalita dettagliate di attuazione del presente articolo possono essere stabilite secondo
la procedura di cui all'articolo 14, paragrafo 2. Tali modalita possono facilitare l'attuazione del
presente articolo da parte di taluni operatori del settore alimentare, in particolare prevedendo
la possibilita di utilizzare le procedure contenute nei manuali per I'applicazione dei principi del
sistema HACCP, al fine di rispettare il paragrafo 1. Siffatte modalita possono specificare
inoltre il periodo durante il quale gli operatori del settore alimentare conservano i documenti e
le registrazioni a norma del paragrafo 4, lettera c).

Gli operatori del settore alimentare collaborano con le autorita competenti conformemente ad
altre normative comunitarie applicabili o, in mancanza, conformemente alla legislazione
nazionale.

In particolare, ogni operatore del settore alimentare notifica all'opportuna autorita competente,
secondo le modalita prescritte dalla stessa, ciascuno stabilimento posto sotto il suo controllo
che esegua una qualsiasi delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione di alimenti ai
fini della registrazione del suddetto stabilimento.

Gli operatori del settore alimentare fanno altresi in modo che l'autorita competente disponga
costantemente d'informazioni aggiornate sugli stabilimenti, notificandole, tra [altro,
gualsivoglia cambiamento significativo di attivita nonché ogni chiusura di stabilimenti esistenti.
3. Tuttavia, gli operatori del settore alimentare provvedono affinché gli stabilimenti siano
riconosciuti dall'autorita competente, successivamente ad almeno un'ispezione, se |l
riconoscimento & prescritto:

a) a norma della legislazione nazionale dello Stato membro in cui lo stabilimento é situato;

b) a norma del Regolamento (CE).

Lo Stato membro che impone il riconoscimento di taluni stabilimenti situati nel suo territorio a
norma della legislazione nazionale, come previsto alla lettera a), comunica alla Commissione

e agli altri Stati membiri le pertinenti disposizioni nazionali.

Il Vice Presidente Castrogiovanni da lettura del quarto punto all'O.d.G: “Studio delle
esperienze maturate negli altri comuni che adoperano tale forma di consultazione
democratica per la definizione del “Regolamento comunale d'igiene degli alimenti e
delle bevande”.

I Componenti della Commissione Consiliare prendono in esame i Regolamenti comunali
d'igiene degli alimenti e delle bevande adottati nei seguenti comuni:

- Milano;

- Roma;

- Brindisi;

- Varese;



- Ravenna;
- Bergamo;
- Firenze;

- Pistoia.

Alle ore 18,45 esce il Consigliere Campisi Giuseppe.

Fatte le dovute riflessioni e definito il dibattito, finalizzato alla redazione dello strumento
regolamentare per il Comune di Alcamo, i Consiglieri Comunali provvedono a stilare alcuni

appunti da utilizzare per il successivo punto all’'ordine del giorno.

Il Vice Presidente Castrogiovanni da lettura del quinto punto allO.d.G: “Studio e
Consultazione per la definizione del “Regolamento comunale d'igiene degli alimenti e
delle bevande”.

Il Vice Presidente Castrogiovanni invita i Consiglieri Comunali a formulare proposte circa la

redazione dello strumento regolamentare di cui all'oggetto.

TITOLO | - DISPOSIZIONI GENERALI

ART. 1 - PRINCIPI

Il presente Regolamento disciplina gli aspetti igienico-sanitari ed igienico-edilizi delle attivita
produttive di beni e servizi riguardanti la materia degli alimenti e bevande e delle strutture
ricettive.

Le norme contenute nel presente Regolamento vanno interpretate alla luce dei principi
contenuti nella normativa comunitaria, statale e regionale e si intendono automaticamente
abrogate o modificate con l'entrata in vigore di successive disposizioni hormative in contrasto,
siano esse di carattere comunitario, nazionale o regionale.

Le norme del presente Regolamento, qualora in contrasto, prevalgono su quelle del
Regolamento Edilizio.

L'esercizio delle attivita produttive oggetto della presente disciplina, nell'ambito delle
limitazioni espressamente previste dalla Legge, dal Regolamento e dagli atti di indirizzo,
nazionali e regionali, € fondato sul principio della liberta di iniziativa economica.
L'Amministrazione Comunale garantisce il contemperamento di tale diritto con le esigenze di
tutela del pubblico interesse ed il perseguimento degli obiettivi di tutela della salute pubblica e
dell'igiene degli alimenti e degli ambienti.

In ogni caso si intendono citati i principi contenuti nella normativa vigente in materia e, ove
applicabili, le disposizioni contenute negli allegati tecnici.

Salvo diversa indicazione i riferimenti al presente Regolamento devono intendersi comprensivi

degli allegati tecnici costituenti documento di attuazione del regolamento stesso.



Alle ore 19,10 il Vice Presidente Castrogiovanni Leonardo dichiara sciolta la seduta
rinviando la formulazione dei successivi articoli del Regolamento alla prossima seduta

all’'uopo convocata.

IL SEGRETARIO IL PRESIDENTE
LIPARI GIUSEPPE PIPITONE ANTONIO

IL VICE PRESIDENTE
CASTROGIOVANNI LEONARDO



