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cucine delocalizzate:
il “piatto pronto” non ¢ pis un tabu

diS. Cartabia, S. Curti*

La delocalizzazione della produ-
zione, in passato vista con diffi-
denza, si sta affermando anche nel
settore alimentare. Spesso per gli
hotel ¢ pitl semplice, economica-

mente sostenibile e ci guadagna
anche la qualita. Ecco come fa-
re, secondo il Regolamento CE
852/2004

11 mondo della produzione alimentare
e della ristorazione rappresenta uno dei
settori trainanti dell’economia italiana
e, fortunatamente, anche uno dei setto-
ri maggiormente in evoluzione sempre
alla ricerca di nuove tecnologie per la
produzione e nuovi prodotti per un mer-
cato esigente.

Vale la pena delocalizzare?

Un settore fino a poco tempo fa caratte-
rizzato da moltissime piccole attivita a
gestione famigliare, dove, al di 1a dell’af-
facciarsi dei primi gruppi con marchi no-
ti, qualche imprenditore comincia a ca-
pire I'utilita di economie di scala ¢ a pro-
vare nuovi modelli di business. In una
citta come Milano, per esempio, con af-
fitti ormai alle stelle, qualcuno si sta gia
chiedendo se non valga la pena destina-
re piu spazio possibile alla vendita piut-
tosto che occupare metri quadri su me-
tri quadri per la cucina.

Una dinamica sempre

piu frequente

Ecco quindi che cominciano a delocaliz-
zare la produzione in zone meno care e
dedicano invece lo spazio in centro cit-
ta quasi totalmente alla vendita. Un’effi-
ciente cucina decentrata dalla quale par-

tono basi, semilavorati o prodotti pronti
che vengono distribuiti nei ristoranti in
centro citta. E magari anche ad altri po-
tenziali clienti che potrebbero avere la
convenienza a comprare piatti gia pron-
ti, pensiamo per esempio agli hotel, che
Spesso sono costretti a tenere aperta una
cucina per pochi coperti al giorno. Sa-
rebbe piu semplice ed economicamen-
te sostenibile approvvigionarsi di piatti
pronti, magari anche di migliore quali-
ta, ordinati e consegnati in giornata sulla
base dell’occupazione dell’hotel.

Il Regolamento 852

La delocalizzazione della produzione
non comporta di per sé alcuna compli-
cazione. L’articolo 6 del Regolamento
852, che tratta di controlli ufficiali, re-
gistrazione e riconoscimento, prevede
che “ogni operatore del settore alimen-
tare notifica all’opportuna autorita com-
petente, secondo le modalita prescritte
dalla stessa, ciascuno stabilimento po-
sto sotto il suo controllo che esegua una
qualsiasi delle fasi di produzione, tra-
sformazione e distribuzione di alimen-
ti ai fini della registrazione del suddetto
stabilimento”: quindi per iniziare I’atti-
vita basta un’autocertificazione. Quan-
do pero sono coinvolti prodotti di origi-
ne animale da vendere a terzi, allora &
indispensabile che ’azienda richieda ed
ottenga il Bollo CE.

Come richiedere ed ottenere

il riconoscimento bollo CE
L’Operatore del settore alimentare pre-
senta la domanda di riconoscimento in
bollo al Servizio Veterinario dell’ATS o
ASL competente per territorio.

Una volta presentata la domanda, il Ser-
vizio Veterinario dell’ATS o ASL com-
petente per territorio effettua un so-
pralluogo ispettivo per valutare la ri-
spondenza dello stabilimento ai requisi-
ti strutturali e delle attrezzature previsti
dalla normativa comunitaria di riferi-
mento, redigendo apposito Verbale di
Sopralluogo che deve essere inserito
nella pratica di riconoscimento.

Se tutto risulta in regola, il Direttore del
Servizio Veterinario dell’ ATS o ASL ter-
ritorialmente competente emette il de-
creto di “Riconoscimento condizio-
nato” e lo notifica all’azienda che, a
partire da questo momento puo inizia-
re lattivita.

Il controllo di conformita

I1 Servizio Veterinario dell’ATS o ASL,
entro i 90 giorni di validita del docu-
mento di “Riconoscimento condiziona-
to0”, controlla la conformita dello stabi-
limento alla normativa in materia di ali-
menti, in particolare per i requisiti relati-
vi I’igiene della produzione, svolgendo
un audit di buone prassi igieniche e di
procedure basate sull’HACCP per la va-



lutazione dell’efficacia di quanto predi-
sposto dall’azienda ai fini del controllo
di processo e di prodotto. Redige quindi
il verbale di sopralluogo che potra evi-
denziare i seguenti esiti:

Parere Favorevole Incondizionato, se
lo stabilimento soddisfa i requisiti della
normativa in materia di alimenti. In que-
sto caso il Direttore del Servizio produ-
ce il Decreto di “Riconoscimento” e il
competente Servizio territoriale lo noti-
fica all’operatore del settore alimentare.
Parere Sfavorevole (di non confor-
mita), se lo stabilimento non soddisfa
i requisiti della normativa comunitaria
in materia di alimenti. In questo caso il
“Riconoscimento condizionato” decade
automaticamente e il competente Servi-
zio territoriale lo notifica all’operatore
del settore alimentare.

Proposta di proroga se dal sopralluogo
risulta che sono stati compiuti progressi
evidenti ma lo stabilimento non soddi-
sfa ancora tutti i requisiti, il competente
Servizio territoriale puo proporre la pro-
roga del “Riconoscimento condiziona-
to”, per una durata non superiore di ul-
teriori 90 gg.

Requisiti strutturali

II lay-out deve ottemperare ai requisiti
di legge, regolamenti europei e regola-
menti locali di igiene. In particolare de-
ve essere strutturato con aree € percor-
si che garantiscono la “marcia in avan-
ti” (assenza di promiscuitd e/o incroci
temporanei di alimenti di natura diver-
sa, alimenti-rifiuti) e prevengono feno-
meni di contaminazione anche acciden-
tale degli alimenti sino alla fase di confe-
zionamento. L’area di confezionamento
poi deve essere separata dalla zona pre-
parazione ¢ cottura, dove normalmente
sono presenti scarti di lavorazione che
potrebbero essere causa di contamina-
zione crociata.

Piano dei campionamenti

E richiesto un piano di campionamen-
ti differente rispetto a quello della pro-
duzione di un semplice centro cottura e
prevede il campionamento con cinque

unitd campionatorie, cosi come stabili-
to dal regolamento CE 2073/2005 sui
criteri microbiologici applicabili ai pro-
dotti alimentari.

Etichettatura dei prodotti
Cambiano anche le informazioni neces-
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sarie al consumatore. Stante comunque
il fatto che i prodotti devono essere sem-
pre etichettati, le informazioni da ripor-
tare sono diverse a seconda della catego-
ria a cui il prodotto viene venduto (clien-
te professionale o consumatore finale).

*[FSH Consulting, Milano]
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