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ZUSAMMENFASSUNG

Mit der Ratifizierung der Sustainable Development Goals hat sich die Schweiz zum Ziel gesetzt, Lebens-
mittelabfdlle bis im Jahr 2030 zu halbieren. Als Antwort auf das Postulat Chevalley erarbeitet der Bund
einen Aktionsplan fiir die Vermeidung von Lebensmittelabfallen. Danach sollte im Sinne der effizienten
Nutzung natlrlicher Ressourcen das bestehende Potenzial genutzt werden, die Abgabe und das Spenden von
Lebensmitteln gezielt auszuweiten, ohne dabei die Lebensmittelsicherheit zu gefédhrden.

Dieser Bericht soll im Sinne eines Leitfadens Herstellern, Inverkehrbringern und Abnehmern von Lebensmitteln
(z.B. sozialen Einrichtungen) eine Entscheidungsgrundlage liefern, um die Abgabe von Lebensmitteln im Sinne
der Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit sowie der Reduktion von Lebensmittelverlusten wei-
ter zu optimieren. Der Bericht beinhaltet die relevanten rechtlichen Grundlagen und liefert konkrete Empfeh-
lungen, um Lebensmittel in der Praxis so lange abzugeben und zu konsumieren, wie sie sicher und einwandfrei
sind. Zudem sollen karitative Organisationen respektive deren Beglinstigte vermehrt unterstiitzt werden kén-
nen.

Konkret ist es aufgrund der lebensmittelrechtlichen und haftungsrechtlichen Grundlagen erlaubt, Produkte
mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) nach Ablauf des MHDs weiterhin in Verkehr zu bringen, so-
fern das Prinzip der Selbstkontrolle eingehalten und die Informationspflicht wahrgenommen wird, damit es
nicht zur Tduschung kommt. Dabei besteht kein Risiko fur die Lebensmittelsicherheit, weil im Normalfall eine
Qualitatsbeeintrachtigung von Produkten mit einem MHD eine gleichzeitige sensorischen Veranderung hervor-
ruft. Konsumenten! kénnen also vor dem Verzehr mit den eigenen Sinnen sicherstellen, dass ein Produkt noch
einwandfrei ist. Als ein Kernelement dieses Berichtes wurden deshalb sogenannte MHD+ Abgabegrenzen
definiert. Das sind Zeitangaben, wie lange nach Ablauf des MHDs Produkte bei korrekter Lagerung in
der Regel einwandfrei und sicher sind und folglich abgegeben werden diirfen (MHD +6 bis 360 Tage, je
nach Lebensmittelkategorie). Die MHD+ Abgabegrenzen wurden aufgrund von einer Marktanalyse mit Uber
300 Produkten sowie der fir die Mikrobiologie relevanten Produkteigenschaften festgelegt und mit MHD+
Abgabegrenzen auslandischer Leitfaden aus den Niederlanden, Italien, Frankreich und England abgeglichen.
Innerhalb dieser MHD+ Abgabegrenzen wird empfohlen, Lebensmittel nach visueller Priifung noch zu re-
duziertem Preis in Verkehr zu bringen oder in Form von Lebensmittelspenden zu verteilen.

Von Produkten mit einem MHD grundsatzlich zu unterscheiden sind Produkte mit einem Verbrauchsdatum
(VD). Diese diirfen nach Ablauf des Datums nicht mehr in Verkehr gebracht werden, weil dann die
Lebensmittelsicherheit nicht mehr gewahrleistet werden kann, auch wenn das Produkt sensorisch noch ein-
wandfrei scheint. Bei Produkten mit einem VD, welche sich zum Tieffrieren eignen, wird aber empfohlen, die
Produkte bis spatestens am Tag des Datums zwecks Haltbarkeitsverlangerung einzufrieren und so
die Verteilung zum Konsumenten sicherzustellen. Dabei ist wiederum das Prinzip der Selbstkontrolle zu befol-
gen, die Lebensmittelsicherheit zu gewdhrleisten sowie die Informationspflicht wahrzunehmen.

Der Bericht gibt weitere Empfehlungen zur Abgabe von «Ultrafrischprodukten», geklihlten Fertiggerichten und
frisch zubereiteten Speisen, undatierten Friichten, Gemisen und Backwaren sowie fehletikettierten Lebens-
mitteln. Zudem zeigt der Bericht in Anlehnung an die Praxis anderer EU-Lénder auf das Schweizer Lebensmit-
telrecht abgestitzte Moglichkeiten flr die Deklaration von Inhaltsstoffen und Allergenen bei der Spende
von Lebensmitteln im Offenverkauf.

Mit den rechtlichen Abklarungen, den MHD+ Abgabegrenzen fir individuelle Produktekategorien sowie weite-
ren Empfehlungen zeigt dieser Bericht auf, wie der Gross- und Detailhandel Lebensmittel so lange in Ver-
kehr bringen kann, wie sie sicher und einwandfrei sind. Der Bericht bildet somit eine wichtige Entschei-
dungsgrundlage fiir Inverkehrbringer und insbesondere Spendenorganisationen, um Lebensmittel-
abfdlle zu verhindern und ihren Beitrag zur Erreichung des Sustainable Development Goals «Food Waste
Halbierung bis 2030» zu leisten.

2 Le rapport traite toujours des deux sexes, méme si la forme féminine n’est pas toujours mentionnée pour des raisons de
lisibilité.
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ABSTRACT

By ratifying the Sustainable Development Goals, Switzerland has set itself the objective to halve food
waste by the year 2030. In response to the Chevalley postulate the Confederation is drawing up an
action plan to avoid food waste. Accordingly, all stakeholders along the foodstuff value chain should im-
plement measures to reduce foodstuff losses, both in their own companies as well as in the upstream and
downstream stages of the food chain.

Designed as a guide, this report is intended to deliver to producers, distributors and customers of foodstuffs
(e.g. social organisations) a decision-making tool in order to further optimise the supply of foodstuffs within
the context of ensuring food safety and to reduce food losses. The report contains the relevant legal bases
and provides specific recommendations, such that in practice, foodstuffs may be supplied and consumed as
long as they are safe and flawless. In addition, it should enable increased support for charitable organisations
and their beneficiaries.

Specifically, the bases of food law and liability law allow products with a best before date (BBD) to continue
to be commercialised after the BBD, insofar as the principle of self-regulation is maintained and the notification
obligation is respected, such that no deception occurs. Here, no risk exists for food safety because normally
the deterioration of products with a BBD causes a simultaneous sensory change. Thus, consumers, with their
own senses prior to consumption, can ensure that a product is still flawless. Consequently, a core element of
this report was to define "BBD+ sales limits”. These are time stipulations of how long after the expiry
of the BBD correctly stored products are generally flawless and safe and consequently may be sold
(BBD + 6 to 360 days, depending on the foodstuff category). The BBD+ sales limits have been determined
based on a market analysis of over 300 products and product properties relevant to microbiology, and com-
pared with the foreign guidelines for BBD+ sales limits in the Netherlands, Italy, France and England. Within
these BBD+ sales limits, it is recommended to place foodstuffs on the market even at a reduced price after
a visual examination or to distribute them in the form of food donations.

Products with a Use-by date (UD) are fundamentally differentiated from products with a BBD. UD products
must not be placed on the market after the expiration of the date because then the food safety can no
longer be guaranteed, even if the product appears to be sensorially still flawless. For products with a UD which
are suitable for deep freezing, it is recommended, for the purpose of extending the shelf-life, to freeze
the products before or up to the day of expiry, thereby safeguarding distribution to the consumer. In this
case the principle of self-regulation is again to be followed to ensure food safety, and to respect the notification
obligation.

The report makes further recommendations on the supply of “ultra-fresh products”, cooled ready-made dishes
and freshly prepared meals, undated fruits, vegetables and pastry products as well as incorrectly labelled
foodstuffs. In addition, the report, following the practice of other EU countries, shows the possibilities sup-
ported by Swiss food law for the declaration of ingredients and allergens when donating foodstuffs in
over the counter sales.

With the legal clarifications, the BBD+ sales limits for individual product categories as well as additional rec-
ommendations, this report points out how wholesalers and retailers can place foodstuffs on the market
insofar as they are safe and flawless. Consequently, the report provides a decision-making tool for
distributors and especially donation organisations in order to avoid food waste and to make their con-
tribution to achieve the Sustainable Development Goal “Halving food waste by the year 2030".
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RESUME

La Suisse a ratifié les objectifs de développement durable, et elle s’est fixée entre autres buts, celui de
réduire de moitié le gaspillage alimentaire d’ici 2030. La Confédération élabore a cet effet un plan
d’action pour la prévention du gaspillage alimentaire en réponse au postulat Chevalley. Selon ce plan,
tous les acteurs de la chaine de création de valeur alimentaire doivent mettre en ceuvre des mesures visant a
réduire les pertes alimentaires, tant dans leur propre établissement qu’en amont et en aval de la chaine

alimentaire.

Le présent rapport a été congu comme un guide destiné a aider les fabricants, les distributeurs et les bénéfi-
ciaires (par ex. les institutions sociales) a perfectionner la distribution de denrées alimentaires afin de réduire
le gaspillage, tout en garantissant l'innocuité alimentaire. Le rapport présente les dispositions légales
pertinentes et fournit des recommandations concrétes pour que seules des denrées alimentaires slires et
irréprochables soient distribuées. Il est prévu aussi d’apporter un soutien accru aux organisations caritatives
et a leurs bénéficiaires.

Selon les principes du droit alimentaire et du droit de la responsabilité, des produits assortis d’'une date de
durabilité minimale (DDM) peuvent étre commercialisés aprés I'expiration de cette date, a condition que le
principe de I'autocontrole soit respecté et le devoir d'information rempli, pour éviter toute tromperie. Il n'y a
aucun risque sanitaire dans ce cas, car normalement l'altération des produits assortis d'une DDM a immédia-
tement des effets sensoriels : les consommateurs? peuvent se fier a leurs sens pour s’assurer qu’un produit
est toujours en parfait état avant de le consommer. Un élément central du présent rapport consiste par con-
séquent a définir des DDM+ intervalle maximal de distribution. Ces mentions d’une durée indiquent com-
bien de temps aprés I'expiration de la date de durabilité minimale les produits conservés correcte-
ment sont généralement irréprochables et siirs et peuvent donc étre remis au destinataire (date de
durabilité minimale +6 a 360 jours, selon la catégorie de denrées alimentaires). Les DDM+ intervalle maximal
de distribution ont été déterminées sur la base d’une analyse du marché de plus de 300 produits et de leurs
caractéristiques microbiologiques pertinentes, et comparées aux DDM+ intervalle maximal de distribution
fixées dans les guides des Pays-Bas, de I'Italie, de la France et de I’Angleterre. Dans l'intervalle maximal de
distribution fixé aprés la DDM, il est recommandé de mettre les denrées alimentaires sur le marché a prix
réduit ou de les distribuer sous forme de don, aprés un controle visuel.

Les produits assortis d'une DDM sont a distinguer des produits portant une date limite de consommation
(DLC). Ceux-ci ne peuvent plus étre mis sur le marché aprés cette date, car la sécurité sanitaire des
aliments ne peut plus étre garantie, méme si le produit semble encore irréprochable a la perception sensorielle.
Néanmoins, si les produits portant une DLC s’y prétent, il est recommandé de les congeler au plus tard le
jour de la date limite pour en prolonger la durée de conservation et en assurer ainsi la distribution au
consommateur. Dans ce cas également, les acteurs concernés doivent naturellement respecter le principe de
I'autocontrole, assurer I'innocuité du produit et remplir leur devoir d’information.

Le rapport formule d’autres recommandations sur la remise des « produits ultra-frais », des plats cuisinés
réfrigérés et des repas fraichement préparés, des fruits, des légumes et des produits de boulangerie sans date
ainsi que des denrées alimentaires mal étiquetées. En outre, a l'instar de certains pays de I'UE, et en se
fondant sur la législation alimentaire suisse, le rapport expose les différentes possibilités de déclarer les
ingrédients et allergénes lorsque des denrées alimentaires sont distribuées gratuitement en vrac.

En se fondant sur des considérations juridiques, le rapport montre qu’en utilisant la DDM+ intervalle maximal
de distribution par catégories de produits et en suivant les recommandations, les grossistes et les détaillants
peuvent continuer a distribuer des denrées alimentaires tant qu’elles sont siires et saines. I| cons-
titue donc un outil de décision important a I'usage des distributeurs et, en particulier, des organisa-
tions caritatives, pour éviter les pertes alimentaires et permettre a ces acteurs de contribuer a la réalisation
de l'objectif de développement durable consistant a réduire de moitié le gaspillage alimentaire d’ici
2030.

2 Le rapport traite toujours des deux sexes, méme si la forme féminine n’est pas toujours mentionnée pour des raisons de
lisibilité.
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RIASSUNTO

Con la ratifica degli obiettivi di sviluppo sostenibile (Sustainable Development Goals), la Svizzera si € posta
I'obiettivo di dimezzare gli sprechi alimentari entro il 2030. In risposta al postulato Chevalley, la Con-
federazione sta elaborando un piano d’azione per la prevenzione dei rifiuti alimentari, attraverso il quale
sfruttare il potenziale esistente per un utilizzo efficiente delle risorse naturali e ampliare in modo mirato la
consegna di derrate alimentari, senza compromettere la sicurezza alimentare.,

Il presente rapporto funge da guida per fornire ai fabbricanti, ai distributori e ai destinatari delle derrate
alimentari (ad es. istituzioni sociali) una base decisionale per ottimizzare ulteriormente la consegna degli ali-
menti in termini di garanzia della sicurezza alimentare e riduzione dello spreco alimentare. Il rapporto
contiene le basi legali pertinenti e fornisce raccomandazioni concrete per distribuire e consumare derrate
alimentari fin quando sono sicure e sane. Inoltre, dovrebbe essere possibile fornire un maggiore sostegno a
organizzazioni caritatevoli e ai loro beneficiari.

In particolare, sulla base dei principi del diritto alimentare e del diritto in materia di responsabilita, & consentito
continuare a commercializzare prodotti con un termine minimo di conservazione (TMC) dopo che questo
termine sia scaduto, a condizione che il principio del controllo autonomo sia osservato e I'obbligo di fornire
informazioni sia soddisfatto in modo che non sussista inganno. Non vi € alcun rischio per la sicurezza alimen-
tare, in quanto normalmente il deterioramento di prodotti con un termine minimo di conservazione causa al
tempo stesso un’alterazione sensoriale. I consumatori® stessi possono quindi assicurarsi con i loro sensi che
un prodotto sia ancora in perfette condizioni prima di consumarlo. Come elemento centrale di questo rapporto,
quindi, sono stati definiti i cosiddetti TMC+ limiti di consegna. Si tratta di indicazioni temporali su quanto
tempo dopo la scadenza del termine minimo di conservazione i prodotti sono di norma ineccepibili
e sicuri, se conservati correttamente, e possono quindi essere consegnati (TMC +6-360 giorni, a
seconda della categoria di alimenti). I TMC+ limiti di consegna sono stati determinati sulla base di un‘analisi
di mercato con oltre 300 prodotti e delle caratteristiche del prodotto rilevanti per la microbiologia e confrontati
con quelli delle guide di Olanda, Italia, Francia e Inghilterra. Entro questi TMC+ limiti di consegna, si racco-
manda, dopo un controllo visivo, di commercializzare le derrate alimentari a un prezzo ridotto o di
distribuirle sotto forma di donazioni di cibo.

I prodotti con un TMC devono di norma essere distinti dai prodotti con una data di scadenza (DS). Questi
ultimi non possono piu essere commercializzati dopo la data di scadenza, poiché la sicurezza alimen-
tare non puo pil essere garantita, anche se dal punto di vista sensoriale il prodotto appare ancora ineccepibile.
Tuttavia, nel caso di prodotti con una data di scadenza e adatti alla surgelazione, si raccomanda di conge-
larli al piu tardi il giorno di tale data, al fine di estendere la durata di conservazione e quindi garantire
la distribuzione al consumatore. Occorre nuovamente rispettare il principio del controllo autonomo, garantire
la sicurezza alimentare e soddisfare |'obbligo di fornire informazioni.

Il rapporto fornisce ulteriori raccomandazioni sulla consegna di «prodotti ultra-freschi», piatti pronti refrigerati
e pasti preparati al momento, frutta, verdura e prodotti da forno non datati e prodotti alimentari non etichet-
tati. Inoltre, seguendo la prassi di altri Paesi dell’'UE, il rapporto mostra le possibilita basate sul diritto alimen-
tare svizzero per la dichiarazione degli ingredienti e degli allergeni in caso di donazione di derrate
alimentari nella vendita sfusa.

Con gli accertamenti giuridici, il TMC+ limite di consegna per le singole categorie di prodotti e altre raccoman-
dazioni, il rapporto mostra come i grossisti e i dettaglianti possono immettere le derrate alimentari sul
mercato fino a quando sono sicure e ineccepibili. Il rapporto costituisce quindi un‘importante base deci-
sionale per i distributori e, in particolare, per le organizzazioni benefiche, al fine di prevenire lo spreco
alimentare e di fornire il loro contributo al raggiungimento dell’obiettivo di sviluppo sostenibile «Dimezzare
lo spreco alimentare entro il 2030».

3 Nel rapporto, si intendono sempre entrambi i generi, anche se per motivi di semplicita la forma femminile non & sempre
menzionata.
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DEFINIZIONI E ABBREVIAZIONI

Abbreviazioni

cpv. Capoverso

art. Articolo

UFAM Ufficio federale dell'ambiente

BfR Bundesinstitut fir Risikobewertung

USAV Ufficio federale della sicurezza alimentare e di veterinaria

EFSA European Food Safety Authority

ESL Extended Shelf Life (durata di conservazione estesa, si riferisce al latte altamente pastorizzato o pastorizzato
e microfiltrato per una maggiore durata di conservazione nel reparto frigo)

UE Unione europea

FAO Food and Agriculture Organization of the United Nations

ORI Ordinanza del DFI sui requisiti igienici per il trattamento delle derrate alimentari; RS
817.024.1

ODerr Ordinanza sulle derrate alimentari e gli oggetti d'uso; RS 817.02

OID Ordinanza del DFI concernente le informazioni sulle derrate alimentari; RS 817.022.16

DA Derrate alimentari

LDerr Legge federale del 20 giugno 2014 sulle derrate alimentari e gli oggetti d'uso; RS 817.0

OELDerr Ordinanza del DFI concernente |'esecuzione della legislazione sulle derrate alimentari;
RS 817.042

TMC Termine minimo di conservazione

s.a. Senza indicazione dell’anno

LRDP Legge federale sulla responsabilita per danno da prodotti; RS 221.112.944

PdP Programma di prevenzione

surg. Surgelare, surgelato

UHT Ultra-High Temperature Processing, Ultra-Heat Treatment, ultrapastorizzazione

DS Data di scadenza

OCont Ordinanza del DFI sui tenori massimi dei contaminanti; RS 817.022.15

ODOA Ordinanza del DFI sulle derrate alimentari di origine animale; RS 817.022.108

reg. Regolamento

OAOVA Ordinanza del DFI concernente i livelli massimi per i residui di antiparassitari nei o sui
prodotti di origine vegetale e animale; RS 817.021.23

ORDOA Ordinanza del DFI concernente i limiti massimi per i residui di sostanze farmacologica-
mente attive e di additivi per alimenti per animali nelle derrate alimentari di origine ani-
male; RS 817.022.13

ZHAW Zircher Hochschule fiir angewandte Wissenschaften

Definizioni

Prodotti di biscotteria Prodotti di panetteria fine con ripieno non cotto, in genere a base di crema

o panna (ad es. torte, pasticcini, tortine...)

Prodotti di panetteria fine Prodotti di panetteria fine che, se conservati correttamente, si conser-

vano almeno un mese (ad es. biscotti, panpepato, cialde...)

TMC+ limite di consegna Indicazione temporale su quanto tempo dopo la scadenza del termine

minimo di conservazione un prodotto € di norma idoneo al consumo e
sicuro se conservato correttamente e pud quindi essere consegnato (TMC
+6 fino a 360 giorni, a seconda della categoria di alimenti).
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1 INTRODUZIONE

1.1 SITUAZIONE INIZIALE

Nel 2015 la Svizzera ha adottato, insieme a oltre 190 Stati, I'«<Agenda 2030 per uno sviluppo sostenibile»
dell’'ONU. Cio significa che entro il 2030 anche la Svizzera & chiamata a dimezzare lo spreco alimentare globale
pro-capite a livello di vendita al dettaglio e dei consumatori e ridurre le perdite di cibo durante le catene di
produzione e di fornitura, comprese le perdite del post-raccolto (obiettivo 12.3)4. Per garantire il raggiungi-
mento di questo obiettivo, I'Ufficio federale dell'ambiente ha pubblicato un piano d’azione e una strategia per
la raccolta dati.

Secondo un recente rapporto dell'lUFAM (Ufficio federale dell’'ambiente), le perdite alimentari nel commercio al
dettaglio e nella ristorazione sono responsabili del 22 % dell'impatto ambientale causato dagli sprechi alimen-
tari nella catena del valore alimentare svizzera (Beretta and Hellweg, 2019). In queste fasi della catena del
valore, gran parte delle perdite alimentari sono in buone condizioni quando vengono scartate e la loro sicurezza
alimentare & garantita. Esistono quindi potenzialita per ottimizzare la consegna e, in particolare, la donazione
di alimenti al fine di ridurre le perdite alimentari.

Il 40 % dell'impatto ambientale di queste ultime deriva dalle perdite nella produzione e nella trasformazione
agricola. Anche in questo caso, alcune perdite soddisfano i criteri di sicurezza alimentare e sarebbero quindi
adatte alle donazioni di cibo.

Nell'interesse di un uso efficiente delle risorse naturali, il potenziale esistente dovrebbe essere utilizzato per
espandere la consegna e la donazione di alimenti in modo mirato senza mettere a rischio la sicurezza alimen-
tare. Cio si traduce in benefici ecologici ed economici per la societa nel suo complesso. La consegna di derrate
alimentari alle organizzazioni di aiuto alimentare ha anche un vantaggio sociale.

Alla luce di questa situazione, I'organizzazione benefica Tavolino magico in collaborazione con diversi partner
(il partner scientifico ZHAW, Wadenswil; |'associazione foodwaste.ch; Fenaco come rappresentante dell’indu-
stria alimentare e fial, la Federazione delle industrie alimentari svizzere) hanno creato il gruppo di lavoro
«FoodSave2025». L'obiettivo di «<FoodSave2025» e di utilizzare analisi scientificamente fondate per sviluppare
la base per modifiche mirate alla legislazione alimentare (ordinanze, direttive, lettere informative, aiuti all’in-
terpretazione, guide e linee direttive settoriali) al fine di promuovere la prevenzione delle perdite alimentari
attraverso le donazioni di cibo e altre forme di consegna di alimenti ai consumatori e alle aziende di trasfor-

mazione.

1.2 INCARICO E OBIETTIVO

L'obiettivo di questo rapporto & fornire alle parti interessate (fabbricanti, distributori e acquirenti come ad es.
le organizzazioni sociali) una base decisionale per ottimizzare ulteriormente la consegna degli alimenti in ter-
mini di sicurezza alimentare e riduzione delle perdite alimentari. Per questo scopo & stata rivista la precedente
Guida «Donazioni alimentari» (FIAL & SWISSCOFEL, 2015). Il presente rapporto contiene le basi legali perti-
nenti e consente a fabbricanti, distributori e acquirenti di familiarizzare rapidamente con i requisiti pit impor-
tanti per la consegna e la donazione di derrate alimentari. Le raccomandazioni specifiche mirano a garantire
che le derrate alimentari vengano consegnate e consumate in pratica finché sono sicure e in perfette condi-
zioni, invece di essere sprecate inutiimente. Inoltre, dovrebbe essere possibile fornire un maggiore sostegno

4 Documentazione sui Sustainable Development Goals:
https://www.eda.admin.ch/agenda2030/it/home/agenda-2030/die-17-ziele-fuer-eine-nachhaltige-entwicklung.html.
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alle organizzazioni benefiche e ai loro beneficiari. Le relative raccomandazioni sono state armonizzate con la
prassi della consegna di alimenti nell'UE.

Il rapporto si propone di aiutare tutte le parti interessate e le autorita di controllo a garantire che i progetti
contro gli sprechi alimentari possano essere attuati nel quadro della certezza del diritto, che le soluzioni speciali
precedentemente tollerate (ad es. per la dichiarazione degli allergeni nei prodotti di panetteria sfusi per le
organizzazioni benefiche esenti da imposte) siano sancite in forma scritta e approvate, e che eventuali zone
grigie a livello giuridico non siano toccate o siano regolamentate piu chiaramente.

1.3 OSSERVAZIONI PRELIMINARI DI NATURA GENERALE SULL'USO DEL
RAPPORTO DI BASE

Questo rapporto si rivolge alle autorita, ai fabbricanti e ai distributori di derrate alimentari. Fornisce le basi
scientifiche e legali per le raccomandazioni volte a garantire che, fino a quando sono sicuri, possa essere
immessa sul mercato la maggior quantita possibile di alimenti, contribuendo cosi a prevenire gli sprechi ali-
mentari nella trasformazione e nel commercio al dettaglio. Per un'attuazione in pratica delle raccomandazioni
in questione, ad esempio da parte dei rivenditori al dettaglio e delle organizzazioni di beneficenza, sarebbe
opportuno ricavare da questo documento una guida semplificata e orientata dal punto di vista della comuni-
cazione al gruppo target corrispondente.

Le raccomandazioni contenute nel rapporto non sono vincolanti sotto il profilo giuridico e non esonerano né i
donatori di derrate alimentari né le organizzazioni umanitarie dall’obbligo di diligenza e dalla responsabilita
individuale ai sensi della legislazione svizzera sulle derrate alimentari.

L'esecuzione degli aspetti relativi alla legislazione sulle derrate alimentari spetta alle autorita cantonali che, a
campione, verificano e valutano la conformita e la sicurezza delle derrate alimentari sulla base di una concreta
valutazione di singoli casi. Le autorita di esecuzione sostengono le donazioni alimentari secondo la presente
guida. In caso di dubbi e domande si raccomanda di rivolgersi direttamente al chimico cantonale. Questo
rapporto ha lo scopo di:

. riassumere i requisiti pit importanti da soddisfare per I'immissione sul mercato e la donazione di der-
rate alimentari;

. garantire la sicurezza alimentare generale degli alimenti commercializzati e donati, soprattutto dopo
la scadenza del termine minimo di conservazione;

. chiarire i ruoli e le responsabilita tra donatori e acquirenti;
. definire le informazioni importanti sui prodotti destinate alle organizzazioni umanitarie;

. indicare quali semplificazioni amministrative relative alla caratterizzazione dei prodotti possono essere
considerate tollerabili per la consegna non commerciale al fine di evitare perdite alimentari senza
svantaggiare gruppi di persone;

. rispondere alle domande piu frequenti sulla donazione di derrate alimentari;

. motivare i potenziali offerenti di derrate alimentari dell'industria e del commercio all’ingrosso a effet-
tuare donazioni.

10
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2 PRINCIPI FONDAMENTALI DELLA LEGISLAZIONE ALI-
MENTARE

2.1 PANORAMICA DELLE FONTI GIURIDICHE SVizZzERA E UE

La panoramica sulle basi della legislazione alimentare in relazione alla consegna di derrate alimentari presenta
innanzitutto le norme giuridiche determinanti svizzere e dell’lUE in materia. I documenti in ambito soft law in
Svizzera, ovvero le linee direttive settoriali, le lettere informative e i documenti di orientamento sono trattati
nel secondo capitolo e le guide di altri Paesi sono riportate nel quarto capitolo del rapporto.

La tabella 1 fornisce una panoramica delle fonti del diritto svizzero in materia di consegna di derrate alimentari,
mentre gli atti giuridici dell’'lUnione europea sono elencati nella tabella 2.

Inoltre, nella consegna di derrate alimentari, si deve sempre tenere conto anche della rispettiva ordinanza
specifica per il prodotto o i prodotti in questione.

Tabella 1: Fonti giuridiche CH per la verifica degli aspetti della legislazione alimentare relativi alla consegna
di derrate alimentari

RS 817.0 Legge federale del 20 giugno 2014 sulle derrate alimentari e gli oggetti d'uso (Legge sulle derrate
alimentari, LDerr), stato 1° maggio 2017

RS 817.02 Ordinanza del 16 dicembre 2016 sulle derrate alimentari e gli oggetti d'uso (ODerr), stato 1°
luglio 2020

RS 817.024.1 Ordinanza del DFI del 16 dicembre 2016 sui requisiti igienici per il trattamento delle derrate
alimentari (ordinanza del DFI sui requisiti igienici, ORI), stato 1° luglio 2020

RS 817.022.16 Ordinanza del DFI del 16 dicembre 2016 concernente le informazioni sulle derrate alimentari
(OID), stato 1° luglio 2020

RS 221.112.944 Legge federale del 18 giugno 1993 sulla responsabilita per danno da prodotti (LRDP), stato
1° luglio 2010

RS 817.022.13 Ordinanza del DFI del 16 dicembre 2016 concernente i residui delle sostanze farmacologi-
camente attive e degli additivi per alimenti per animali nelle derrate alimentari di origine animale (ORDOA),
stato 1° dicembre 2020

RS 817.021.23 Ordinanza del DFI del 16 dicembre 2016 concernente i livelli massimi per i residui di anti-
parassitari nei o sui prodotti di origine vegetale e animale (OAOVA), stato 1° luglio 2020

RS 817.022.15 Ordinanza del DFI del 16 dicembre 2016 sui tenori massimi di contaminanti (Ordinanza sui
contaminanti, OCont), stato 1° luglio 2020

RS 817.042 Ordinanza del 27 maggio 2020 sull’esecuzione della legislazione sulle derrate alimentari (OEL-
Derr), stato 14 luglio 2020

RS 817.022.108 Ordinanza del DFI del 16 dicembre 2016 sulle derrate alimentari di origine animale (ODOA),
stato 1° luglio 2020

RS 916.020 Ordinanza del 23 novembre 2005 concernente la produzione primaria (OPPrim), stato 1° luglio
2020

11
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Tabella 2: Fonti giuridiche UE per la verifica degli aspetti della legislazione alimentare relativi alla consegna
di derrate alimentari

Regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 28 gennaio 2002, che stabilisce
i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce I'Autorita europea per la sicurezza
alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare, GU L 31 del 1.2.2002, pag. 1-24, ver-
sione consolidata del 27 marzo 2021

Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 dicembre 2004, sull’igiene
dei prodotti alimentari, GU L 139 del 30.4.2004, pag. 1-54, versione consolidata del 20 aprile 2009

Regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 aprile 2004, del 29 aprile
2004 che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale, GU L 139 del
30.4.2004, pag. 55-205, versione consolidata del 1° gennaio 2021

Regolamento (CE) n. 2073/2005 della Commissione, del 15 novembre 2005, sui criteri microbiologici appli-
cabili ai prodotti alimentari, GU L 338 del 22.12.2005, pag. 1-26, versione consolidata dell’8 marzo 2020

Regolamento (UE) n. 1169/2011 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 25 ottobre 2011, relativo alla
fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, che modifica i regolamenti (CE) n. 1924/2006 e (CE)
n. 1925/2006 del Parlamento europeo e del Consiglio e abroga la direttiva 87/250/CEE della Commissione,
la direttiva 90/496/CEE del Consiglio, la direttiva 1999/10/CE della Commissione, la direttiva 2000/13/CE
del Parlamento europeo e del Consiglio, le direttive 2002/67/CE e 2008/5/CE della Commissione e il rego-
lamento (CE) n. 608/2004 della Commissione, GU L 304 del 22.11.2011, pag. 18-63, versione consolidata
del 1° gennaio 2018

Direttiva 85/374/CEE del Consiglio, del 25 luglio 1985, relativa al ravvicinamento delle disposizioni legisla-
tive, regolamentari ed amministrative degli Stati Membri in materia di responsabilita per danno da prodotti
difettosi, GU L 210 del 7.8.1985, pag. 29-33, versione consolidata del 4 giugno 1999

Regolamento delegato (UE) 2016/127 della Commissione, del 25 settembre 2015, che integra il regola-
mento (UE) n. 609/2013 del Parlamento europeo e del Consiglio per quanto riguarda le prescrizioni specifi-
che di composizione e di informazione per le formule per lattanti e le formule di proseguimento e per quanto
riguarda le prescrizioni relative alle informazioni sull’alimentazione del lattante e del bambino nella prima
infanzia, GU L 25 del 2.2.2016, pag. 1-29, versione consolidata del 12 giugno 2019

Regolamento delegato (UE) 2016/128 della Commissione, del 25 settembre 2015, che integra il regola-
mento (UE) n. 609/2013 del Parlamento europeo e del Consiglio per quanto riguarda le prescrizioni specifi-
che in materia di composizione e di informazione per gli alimenti destinati a fini medici speciali, GU L 25 del
2.2.2016, pag. 30-43, versione consolidata del 14 maggio 2020

Regolamento (CE) n. 396/2005 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 23 febbraio 2005, concernente
i livelli massimi di residui di antiparassitari nei o sui prodotti alimentari e mangimi di origine vegetale e
animale, GU L 70 del 16.3.2005, pag. 1-16, versione consolidata del 6 gennaio 2021

Regolamento (CE) n. 1881/2006 della Commissione, del 19 dicembre 2006, che definisce i tenori massimi
di alcuni contaminanti nei prodotti alimentari (vedi commento)

Regolamento (UE) 2021/382 della Commissione del 3 marzo 2021 che modifica gli allegati del regolamento
(CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio sull’igiene dei prodotti alimentari per quanto
riguarda la gestione degli allergeni alimentari, la ridistribuzione degli alimenti e la cultura della sicurezza
alimentare, GU L 74 del 4.3.2021, pag. 3-6

Data lI'importanza che riveste un sistema efficiente di gestione della sicurezza alimentare, nel testo che segue
le basi della legislazione alimentare sono presentate alla luce del concetto di controllo autonomo.

12
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2.2 DEFINIZIONI E SPIEGAZIONI

Di seguito sono riportate importanti definizioni della legislazione alimentare svizzera ed europea relative alla
consegna degli alimenti e alla prevenzione dei rifiuti alimentari.

Immissione sul mercato

La legge federale sulle derrate alimentari e gli oggetti d’'uso (Legge sulle derrate alimentari, LDerr, RS 817.0)
definisce nell’articolo 6 I'immissione sul mercato come segue:

Per immissione sul mercato ai sensi della presente legge si intende la distribuzione di derrate alimentari od
oggetti d’'uso, ogni forma di trasferimento a titolo oneroso o gratuito, la detenzione in vista della consegna a
titolo oneroso o gratuito, I'offerta in vista della consegna e la consegna stessa.

Il regolamento (CE) n. 178/2002 che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare,
istituisce I’Autorita europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare,
(d'ora in poi «regolamento UE di base») descrive nell’articolo 3 punto 8 lI'immissione sul mercato come /a
detenzione di alimenti o mangimi a scopo di vendita, comprese l'offerta di vendita o ogni altra forma, gratuita
0 a pagamento, di cessione, nonché la vendita stessa, la distribuzione e le altre forme di cessione propriamente
detta.

Imprese alimentari

L'articolo 2 capoverso 1 numero 1 dell’ordinanza sulle derrate alimentari e gli oggetti d'uso (ODerr, RS 817.02)
definisce un’«azienda alimentare» come un’unita aziendale di un‘impresa che fabbrica, importa, esporta, tra-
sforma, tratta, deposita, trasporta, caratterizza, pubblicizza, distribuisce o consegna derrate alimentari (im-
piego di derrate alimentari).

L'articolo 3 paragrafo 2 del reg. (CE) n. 178/2002 definisce un’«impresa alimentare» ogni soggetto pubblico o
privato, con o senza fini di lucro, che svolge una qualsiasi delle attivita connesse ad una delle fasi di produzione,
trasformazione e distribuzione degli alimenti.

Aziende di vendita al dettaglio o commercio al dettaglio

L'articolo 2 capoverso 1 numero 3 dell’'ODerr descrive un’«azienda di vendita al dettaglio» come un‘azienda

alimentare o azienda di oggetti d’uso in cui le derrate alimentari o gli oggetti d’uso sono impiegati nel luogo
di vendita o di consegna ai consumatori, quali negozi, ristoranti, grandi cucine e mense, nonché centri di di-
stribuzione di grossisti e aziende di commercio all'ingrosso.

L'articolo 3 punto 7 del reg. (CE) n. 178/2002 descrive il «commercio al dettaglio» come la movimentazione
e/o trasformazione degli alimenti e il loro stoccaggio nel punto di vendita o di consegna al consumatore fi-
nale, compresi i terminali di distribuzione, gli esercizi di ristorazione, le mense di aziende e istituzioni, i risto-
ranti e altre strutture di ristorazione analoghe, i negozi, i centri di distribuzione per supermercati e i punti di
vendita all'ingrosso.

Donazioni (di derrate) alimentari
In letteratura, al posto di «donazioni alimentari» & in uso anche il termine «ridistribuzione alimentare». Per

ridistribuzione alimentare si intende quanto segue:

La ridistribuzione alimentare é un processo grazie al quale eccedenze alimentari che potrebbero altrimenti
andare sprecate vengono recuperate, raccolte e fornite a persone, in particolare bisognose®.

5> Commissione europea, Comunicazione della Commissione, Orientamenti dell’lUE sulle donazioni alimentari, GU 2017/C
361/01
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La FAO definisce la ridistribuzione degli alimenti come segue:

Recovery of safe and nutritious food for human consumption is to receive, with or without payment, food
(processed, semi-processed or raw) which would otherwise be discarded or wasted from the agricultural,
livestock and fisheries supply chains of the food system. Redistribution of safe and nutritious food for human
consumption is to store or process and then distribute the received food pursuant to appropriate safety, quality
and regulatory frameworks directly or through intermediaries, and with or without payment, to those having
access to it for food intake®.

Tipi di consegna

In linea di principio, in Svizzera e nell’lUE le derrate alimentari possono essere immesse sul mercato sia preim-
ballate sia sfuse. Oltre a essere vendute nelle aziende di vendita al dettaglio, possono essere consegnate
anche attraverso tecniche di comunicazione a distanza. Le modalita di consegna possibili sono spiegate in
dettaglio di seguito, in conformita con la legislazione alimentare svizzera e dell'UE.

a) Derrate alimentari preimballate
In Svizzera, |'articolo 2 capoverso 1 numero 11 ODerr definisce una derrata alimentare preimballata
come una derrata alimentare completamente o parzialmente confezionata o imballata prima della con-
segna in modo tale da non poterne modificare il contenuto senza aprire o modificare la confezione o
I'imballaggio e consegnata a consumatori o ad aziende di ristorazione collettiva; non é considerata
preimballata una derrata alimentare confezionata o imballata su richiesta del consumatore sul luogo
di consegna oppure preimballata ai fini della sua consegna immediata.

Ai sensi dell’articolo 2 paragrafo 2 lettera e del regolamento (UE) n. 1169/2011 del Parlamento euro-
peo e del Consiglio, del 25 ottobre 2011, relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consu-
matori, un «alimento preimballato» & definito come segue: /'unita di vendita destinata a essere pre-
sentata come tale al consumatore finale e alle collettivita, costituita da un alimento e dallimballaggio
in cui é stato confezionato prima di essere messo in vendita, avvolta interamente o in parte da tale
imballaggio, ma comunque in modo tale che il contenuto non possa essere alterato senza aprire o
cambiare l'imballaggio; «alimento preimballato» non comprende gli alimenti imballati nei luoghi di
vendita su richiesta del consumatore o preimballati per la vendita diretta.

b) Derrate alimentari immesse sfuse sul mercato

L'ODerr, all'articolo 2 numero 12, definisce una derrata alimentare immessa sfusa sul mercato come una
derrata alimentare immessa sul mercato senza imballaggio e derrata alimentare non considerata preimballata
secondo il numero 11. Cio significa in termini concreti:

a) una derrata alimentare confezionata o imballata su richiesta del consumatore sul luogo di consegna
oppure

b) una derrata alimentare imballata ai fini della sua consegna immediata’.

5Food and Agriculture Organisation of the United Nations, FAO. (2015) Food Recovery and Redistribution Advocated by the
Committee on World Food Security, FAO multi-disciplinary team. Consultato 1’8.1.2021 su http://www.fao.org/save-
food/news-and-multimedia/news/news-details/en/c/288692/.

7 Ufficio federale della sicurezza alimentare e di veterinaria (2019). Lettera informativa 2019/3: Derrate alimentari immesse
sfuse sul mercato: interpretazione e disposizioni informative, 5.9.2019. Consultato il 13.1.2021 su https://www.blv.ad-
min.ch/dam/blv/it/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/rechts-und-vollzugsgrundlagen/hilfsmittel-vollzugsgrundla-
gen/informationsschreiben-neu/informationsschreiben-2019-3.pdf.download.pdf/lettera-informativa-2019-3.pdf .

14



Life Sciences und
Facility Management

Nell’'UE, una descrizione delle derrate alimentari immesse sfuse sul mercato € inclusa nella definizione di ali-
mento preimballato di cui all’articolo 2 paragrafo 2 lettera e del reg. (UE) n. 1169/2011, «alimento preimbal-
lato» non comprende gli alimenti imballati nei luoghi di vendita su richiesta del consumatore o preimballati
per la vendita diretta. Le derrate alimentari immesse sfuse sul mercato non rientrano quindi nel termine
«alimento preimballato». L'articolo 44 paragrafo 1 del reg. (UE) 1169/2011 stabilisce, analogamente alla let-
tera informativa 2019/3, che gli alimenti possono essere offerti in vendita senza preimballaggio oppure imbal-
lati sui luoghi di vendita su richiesta del consumatore o preimballati per la vendita diretta.

c) Tecnica di comunicazione a distanza

L'articolo 2 numero 18 ODerr definisce come tecnica di comunicazione a distanza qualunque sistema di comu-
nicazione che puo essere applicato per la conclusione di un contratto tra un consumatore e un offerente senza
nel contempo richiedere la presenza fisica delle parti contraenti. L'articolo 44 ODerr elenca i requisiti per la
consegna tramite comunicazione a distanza. Se le derrate alimentari preimballate sono offerte tramite I'im-
piego di tecniche di comunicazione a distanza, i consumatori devono disporre delle stesse informazioni messe
a disposizione al momento della consegna sul posto. A tale riguardo si applica quanto segue:

a) al momento dell’offerta della merce, tutte le indicazioni prescritte dalla legislazione sulle derrate ali-
mentari devono essere presenti e figurare sul supporto del negozio di vendita a distanza o essere
messe a disposizione gratuitamente tramite altri mezzi appropriati che devono essere indicati in modo
esatto,; fanno eccezione la data di scadenza e il numero di partita;

b) al momento della consegna della merce devono essere disponibili tutte le indicazioni prescritte dalla
legislazione sulle derrate alimentari.

Il reg. (UE) n. 1169/2011 stabilisce all’articolo 14 i requisiti per la vendita a distanza:

1. Fatti salvi i requisiti d'informazione previsti dall’articolo 9, per gli alimenti preimballati messi in vendita
mediante tecniche di comunicazione a distanza
a. le informazioni obbligatorie sugli alimenti, a eccezione delle indicazioni di cui all’articolo 9,
paragrafo 1, lettera f, sono disponibili prima della conclusione dell’acquisto e appaiono sul
supporto della vendita a distanza o sono fornite mediante qualunque altro mezzo adeguato
chiaramente individuato dall’operatore del settore alimentare. Quando si usano altri mezzi
adeguati, le informazioni obbligatorie sugli alimenti sono fornite senza che l'operatore del set-
tore alimentare imponga costi supplementari ai consumatori;
b. tutte le indicazioni obbligatorie sono disponibili al momento della consegna.
2. Nel caso di alimenti non preimballati messi in vendita mediante tecniche di comunicazione a distanza,
le indicazioni richieste a norma dell‘articolo 44 sono rese disponibili ai sensi del paragrafo 1 del pre-
sente articolo.

I requisiti per la vendita a distanza o la vendita di derrate alimentari mediante tecniche di comunicazione a
distanza sono quindi gli stessi in Svizzera e nell’'UE.

2.3 OBBLIGHI DELLE AZIENDE ALIMENTARI NEL CONTESTO DEL CON-
TROLLO AUTONOMO RICHIESTO PER LEGGE IN SVIZZERA E NELL'UE

La consegna di alimenti, a titolo oneroso o gratuito - anche sotto forma di ridistribuzione - & considerata
«immissione sul mercato» sia in Svizzera sia nell’lUE ed & soggetta al diritto alimentare. Anche le organizzazioni
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benefiche o gli enti che ridistribuiscono e/o consegnano alimenti sono da considerarsi imprese o aziende ali-
mentari, secondo le definizioni del capitolo 2.2 del presente rapporto?.

Gli obblighi per le aziende alimentari in Svizzera sono definiti nel capitolo 3, sezione 2 (art. 26-29) LDerr come
segue:

e Articolo 26 Controllo autonomo

e Articolo 27 Garanzia della protezione della salute
e Articolo 28 Rintracciabilita

e Articolo 29 Obbligo d’assistenza e d’informazione

I requisiti dettagliati per il controllo autonomo in Svizzera sono descritti nel capitolo 4, ovvero negli articoli
73-85 ODerr. Secondo I'articolo 75 ODerr I'obbligo del controllo autonomo comprende in particolare per le
aziende alimentari:

1. la garanzia della buona prassi procedurale, inclusa la garanzia della protezione dagli inganni;

2. l'applicazione del sistema di analisi dei pericoli e dei punti critici di controllo («Hazard Analysis and
Critical Control Points», sistema HACCP) o dei relativi principi;

la campionatura e I'analisi,

la rintracciabilita,

il ritiro e il richiamo,

o AW

la documentazione.

Gli obblighi delle imprese alimentari nell’lUE sono elencati nel capitolo II, sezione 4 (art. 14-21) del regola-
mento (CE) n. 178/2002. Sono in particolare:

e Articolo 14 Requisiti di sicurezza degli alimenti

e Articolo 16 Presentazione

e Articolo 17 Obblighi

e Articolo 18 Rintracciabilita

e Articolo 19 Obblighi relativi agli alimenti: operatori del settore alimentare

Inoltre, gli operatori del settore alimentare devono predisporre, attuare e mantenere una o pil procedure
permanenti, basate sui principi del sistema HACCP, in conformita all’articolo 5, paragrafo 1, del regolamento
(CE) n. 852/2004 sull'igiene dei prodotti alimentari e attuare i cosiddetti requisiti in materia di igiene di cui
agli articoli 1a, 1d, 3 e 4 del regolamento (CE) n. 852/2004.

Gli obblighi delle aziende alimentari nell’lUE e in Svizzera possono essere considerati coincidenti in linea di
principio®.

2.3.1 GARANZIA DELLA BUONA PRASSI PROCEDURALE E GARANZIA DELLA PROTE-
ZIONE DAGLI INGANNI

Indipendentemente dal tipo di consegna, possono essere immesse sul mercato solo derrate alimentari sicure.
L'articolo 7 della LDerr stabilisce i seguenti requisiti di sicurezza alimentare:

1) Possono essere immesse sul mercato solo derrate alimentari sicure.
2) Le derrate alimentari sono reputate non sicure se si deve presumere che:
a. siano dannose per la salute; o

8 Commissione europea (2017), Comunicazione della Commissione Orientamenti dell'UE sulle donazioni alimentari GU
2017/C 361/01

9 Kirchsteiger-Meier, E. (2017). Die Lebensmittelhygiene als primdre Verantwortung des Lebensmittelunternehmers in der
EU, der Schweiz und den USA. Rechtsvergleich der betrieblichen praventiven Programme und Verfahren und Darlegung von
Reformvorschlagen. (1a edizione): Frankfurt am Main. Deutscher Fachverlag
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b. non siano adatte al consumo umano.

I requisiti per la sicurezza alimentare nell’'UE sono stabiliti dall’articolo 14 paragrafi 1 e 2 del regolamento (CE)
n. 178/2002; i requisiti pertinenti della LDerr sono quindi armonizzati.

Il capitolo 4 sezione 2 (art. 76 e 77) dell’ODerr stabilisce come garantire una buona prassi procedurale. Queste
includono la «buona prassi igienica» e la «buona prassi di fabbricazione». L'applicazione di questi requisiti &
la base per alimenti sicuri e adatti al consumo, come illustra il modello elaborato da Untermann (il cosiddetto
«Zurcher Hygienehaus»)19, e protegge i consumatori dall'inganno.

Art. 76 Buona prassi igienica

1) La buona prassi igienica per le derrate alimentari comprende tutte le misure volte a evitare la com-
promissione di materie prime, prodotti intermedi e prodotti finali. Essa si basa sugli standard di validita
internazionale del Codex Alimentarius!’.

2) La garanzia della buona prassi igienica concerne in particolare:

a. la progettazione, I'assetto e i dintorni degli stabilimenti e dei loro impianti;
b. la manutenzione, la pulizia e la disinfezione nonché la gestione dei rifiuti, delle acque reflue e
dei parassiti negli stabilimenti e nei loro impianti;
c. la padronanza dei processi nella fabbricazione di prodotti derivati da materie prime o semila-
vorati;

l'igiene del personale;

la formazione del personale;

il trasporto interno ed esterno allo stabilimento;

Q@ ™0 Q

la caratterizzazione di materie prime, prodotti intermedi e semilavorati nonché la dichiarazione
dei prodotti finali.

Art. 77 Buona prassi di fabbricazione

1) La buona prassi di fabbricazione comprende:
a. perle derrate alimentari: le procedure volte a garantire che i prodotti derivati da materie prime
e semilavorati siano sicuri e che i consumatori non siano tratti in inganno sul vero valore del
prodotto.

2.3.1.1 Requisiti igienici per gli alimenti

In Svizzera l'articolo 10 capoverso 1 LDerr stabilisce: «Chiunque impiega derrate alimentari deve provvedere
affinché queste non subiscano alterazioni nocive sotto il profilo igienico a causa di tale impiego». 1 requisiti
igienici per I'impiego degli alimenti si applicano quindi a tutte le aziende alimentari, comprese le organizzazioni
che ridistribuiscono gli alimenti. In definitiva, tutti i consumatori hanno diritto ad alimenti sicuri dal punto di
vista igienico.

L'articolo 1 del regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 aprile 2004,
sull’igiene dei prodotti alimentari stabilisce che il regolamento si applica a tutte le fasi della produzione, della
trasformazione e della distribuzione degli alimenti nonché alle esportazioni, fermo restando il rispetto di re-
quisiti piu specifici relativi all’igiene degli alimenti.

Sia I'ordinanza del DFI sui requisiti igienici sia i regolamenti del pacchetto igiene dell’'UE si applicano in generale
alle aziende alimentari. I requisiti devono essere rispettati da tutte le aziende alimentari, comprese le imprese
e le organizzazioni che ridistribuiscono gli alimenti.

10 secondo Untermann, F. (1998). Microbial hazards in Foods. Economic Policy, 9(2-3), pag. 119-126.
11 Recommended international Code of Practice, General Principles of Food Hygiene 1-1969; modificato da ultimo nel 2020.
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Il capitolo 5.1 degli orientamenti dell’lUE sulle donazioni alimentari'? contiene la seguente dichiarazione
sull’'obiettivo dei regolamenti in materia di igiene alimentare:

Lo stesso obiettivo cui tendono le norme sull’igiene alimentare — prevenire la contaminazione dei prodotti
alimentari (e quindi impedirne il deterioramento dovuto a crescita batterica) al fine di proteggere la salute
umana - contribuisce anche alla riduzione dei rifiuti alimentari.

Secondo gli orientamenti dell’'UE sulle donazioni alimentari!3, i requisiti piu rilevanti ai fini della ridistribuzione
alimentare sono

e la registrazione dello stabilimento presso le autorita competenti,

e [‘applicazione delle corrette prassi igieniche di cui all’allegato II del reg. (CE) n. 852/2004 e secondo
I’ORI,

e [‘attuazione delle procedure basate sui principi del sistema HACCP ai sensi dell’articolo 5 del reg.(CE)
n. 852/2004 e dell’articolo 78 ODerr.

e Alla ridistribuzione di alimenti di origine animale si applicano requisiti specifici in materia di igiene.
Questi sono stabiliti nell'lUE dal reg. (CE) n. 853/2004 e in Svizzera dall’'ORI e dall’'ordinanza del DFI
sulle derrate alimentari di origine animale (ODOA, RS 817.022.108).

Secondo gli orientamenti dell’lUE sulle donazioni alimentari, capitolo 5.2, «In linea di principio, i dettaglianti
che desiderano fornire alimenti di origine animale a organizzazioni di ridistribuzione o di beneficenza sono
tenuti a rispettare tutte le disposizioni del regolamento (CE) n. 853/2004, e gli ulteriori requisiti e oneri am-
ministrativi correlati, compreso il riconoscimento da parte delle autorita nazionali prima dell’avvio dell’attivita».

Secondo il campo di applicazione dell’articolo 1 del regolamento (CE) n. 853/2004, il regolamento non si
applica agli alimenti che contengono prodotti di origine vegetale e prodotti trasformati di origine animale.
Tuttavia, i prodotti trasformati di origine animale utilizzati per preparare detti prodotti sono ottenuti e mani-
polati conformemente ai requisiti fissati dal presente regolamento. Inoltre, secondo il capitolo 5.2 degli orien-
tamenti dell’'UE sulle donazioni alimentari, si applica una deroga al regolamento (CE) n. 853/2004 se, a livello
della vendita al dettaglio, la fornitura di alimenti di origine animale

- e marginale, limitata e locale,
- e limitata al trasporto e al magazzinaggio.

Per verificare se l'organizzazione che ridistribuisce gli alimenti deve rispettare i requisiti del reg. (CE) n.
853/2004, gli orientamenti dell’UE sulle donazioni alimentari contengono uno schema decisionale nell’allegato
II.

2.3.1.2 Requisiti per la congelazione degli alimenti

Si discute regolarmente della possibilita di congelare gli alimenti di origine animale (in particolare la carne e i
prodotti a base di carne) per facilitarne la ridistribuzione e quindi prolungarne la durata di conservazione.
L’allegato III, capitolo VII punto 4 del regolamento (CE) n. 853/2004 stabilisce che le carni destinate al con-
gelamento devono essere congelate senza indebiti ritardi, tenendo conto del periodo di stabilizzazione even-
tualmente necessario prima del congelamento stesso. A causa del campo di applicazione di cui all’articolo 1
paragrafo 5 lettera a del reg.(CE) n. 853/2004, il commercio al dettaglio € escluso da questo regolamento. I
rivenditori al dettaglio che riforniscono altre aziende alimentari, come le organizzazioni benefiche, non sono
esenti da questo regolamento. A tal fine, il congelamento della carne nel commercio al dettaglio non & con-

12 Commissione europea (2017), Comunicazione della commissione, Orientamenti dell'UE sulle donazioni alimentari, GU
2017/C 361/01
13 Commissione europea (2017), Comunicazione della commissione, Orientamenti dell'UE sulle donazioni alimentari, GU
2017/C 361/01
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sentito nell'lUE, a meno che gli Stati membri non abbiano adottato misure nazionali per consentire il congela-
mento della carne a scopo di donazione. Questa attivita di vendita al dettaglio deve costituire ai sensi dell’ar-
ticolo 1 paragrafo 5 lettera b numero ii un’attivita marginale, localizzata e ristretta. Cio consente di legittimare
il congelamento di alimenti di origine animale a scopo di donazione, a condizione che siano soddisfatti i requisiti
del reg. (CE) n. 853/2004 e sia garantita la sicurezza alimentare!4,15,16,

In Svizzera, questo aspetto & disciplinato dall’articolo 29 capoverso 3 dell’ORI: La carne e i prodotti della sua
trasformazione destinati alla surgelazione devono essere surgelati immediatamente e rimanerlo durante il
deposito e il trasporto. Se necessario, prima della congelazione, € ammesso un certo periodo di maturazione.
Le aziende di commercio al dettaglio non devono soddisfare tali requisiti, purché la sicurezza delle
derrate alimentari sia costantemente garantita (I/ grassetto & nostro).

L’aggiunta dell’ultima frase all’articolo 29 capoverso 3 ORI, effettuata nell’'ambito della revisione del pacchetto
di ordinanze «Stretto 3», legittima la surgelazione «non immediata» di carne e prodotti a base di carne per le
aziende di vendita al dettaglio in Svizzera. Le aziende di commercio al dettaglio sono obbligate a ga-
rantire la sicurezza alimentare come parte del loro controllo autonomo?’.

L'articolo 25 capoverso 1 dell’ORI stabilisce gia che le derrate alimentari possono essere surgelate per prolun-
garne la conservabilita o aumentarne la sicurezza igienico-batteriologica, a condizione che siano di qualita
ineccepibile e abituale e che presentino il necessario grado di freschezza. La procedura e i requisiti per la
surgelazione sono definiti nel proseguimento dell’articolo 25 ORI.

Il necessario grado di freschezza (cfr. art. 25 cpv. 1 ORI) dovrebbe essere definito per le singole categorie di
alimenti al di fuori dei principi della legislazione alimentare. Il grado di freschezza varia da alimento ad alimento
e non puo essere definito in modo generale. L'Istituto federale per la valutazione dei rischi (BfR), ad esempio,
ha pubblicato un volantino: «Wie frisch ist der Fisch? Kennzeichen von frischen Fischeni8» (Come riconoscere
il pesce fresco?), secondo il quale le caratteristiche visive e sensoriali dei pesci d’acqua salata e d’acqua dolce
possono rivelare il grado di freschezza del prodotto. Il Bayrische Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittel-
sicherheit (LGL Bayern, Ufficio regionale bavarese della salute e della sicurezza alimentare) ha pubblicato una
guida ai funghi sul grado di freschezza delle diverse varietal®, che illustra attraverso immagini quando un
fungo e fresco e adatto al consumo quando € adatto al consumo e quando non € non adatto al consumo ed &
stato conservato troppo a lungo o addirittura alterato. Oltre a quelli sulle valutazioni sensoriali e visive, sono
in corso diversi progetti sull’«<imballaggio intelligente», in grado di indicare la freschezza degli alimenti grazie

14 Commissione europea (2017), Comunicazione della commissione, Orientamenti dell'UE sulle donazioni alimentari, GU
2017/C 361/01

15 Commissione europea (2020), Comunicazione della Commissione che fornisce orientamenti sui sistemi di gestione per la
sicurezza alimentare per le attivita di commercio al dettaglio concernenti alimenti, comprese le donazioni alimentari. GU
2020/C 199/01

16 EFSA Scientific Opinion (2018), Hazard Analysis approaches for certain small retail establishments and food donations:
second scientific opinion. 27 settembre 2018. DOI: 10.2903/j.efsa.2018.5432.

17 Ufficio federale della sicurezza alimentare e di veterinaria, (2020). Commento relativo all’ordinanza del DFI del 16 dicem-
bre 2016 sui requisiti igienici per il trattamento delle derrate alimentari, stato 20.5.2020.

18 Bundesamt fur Risikobewertung (BfR) (17.01.2014). Wie frisch ist der Fisch? Kennzeichen von frischen Fischen. Consul-
tato il 12.1.2021 su https://www.bfr.bund.de/cm/343/wie-frisch-ist-der-fisch-kennzeichen-von-frischen-fischen.pdf.

19 Bayrisches Landesamt flir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL Bayern) (2012). Pilzleitfaden zum Frischegrad
verschiedener Pilzsorten. Consultato il 19.1.2021 su https://www.lgl.bayern.de/lebensmittel/warengrup-
pen/wc 27 pilze/frischegrad pilze.htm#ch.
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a sensori presenti nell'imballaggio. Tra gli esempi, un progetto del Fraunhofer EMFT su un controllo di fre-
schezza per gli alimenti?® e il progetto dell’Universita di Lubecca sull'intelligenza artificiale in questo contesto,
dal nome «KI Bio-Sense»?1.

Nel resoconto di una visita esplorativa in Germania dal 5 al 16 giugno allo scopo di raccogliere informazioni
sull'approccio degli Stati membri alla riduzione dei rifiuti alimentari??, la Commissione europea affronta ai
numeri 33-35 la situazione attuale relativa al congelamento degli alimenti di origine animale a livello di vendita
al dettaglio per prolungare la durata di conservazione dei prodotti. Secondo il rapporto, attualmente non &
pratica comune congelare gli alimenti di origine animale nei negozi al dettaglio, in quanto i rivenditori non
vogliono assumersi la responsabilita della durata di conservazione residua dei prodotti e non dispongono delle
attrezzature per determinare la nuova durata di conservazione estesa. Inoltre, le organizzazioni benefiche
spesso non sono attrezzate per conservare gli alimenti congelati.

Per garantire la sicurezza nella pratica e per consentire ai rivenditori di congelare in futuro soprattutto la carne
e i prodotti a base di carne, riducendo cosi gli sprechi alimentari, & consigliabile definire i requisiti per la
caratterizzazione, il grado di freschezza necessario e la durata di conservazione residua in una linea guida del
settore e renderla disponibile.

I requisiti di caratterizzazione per gli alimenti surgelati sono spiegati pit dettagliatamente nel capitolo «Infor-
mazioni sulle derrate alimentari in Svizzera e nell’lUE».

2.3.1.3 Requisiti per la cernita degli alimenti per la ridistribuzione alimentare

Qual ¢ la base giuridica in Svizzera e nell’lUE per selezionare in un contenitore le derrate alimentari alterate o
danneggiate?

In Svizzera, l'articolo 10 dell’ordinanza sull’esecuzione della legislazione sulle derrate alimentari (OELDerr, RS
817.042) stabilisce quanto segue:

Se una derrata alimentare o un oggetto d’uso non sicuri fanno parte di un lotto, si deve partire dal presupposto
che tutte le derrate alimentari o gli oggetti d’uso di questo lotto non siano a loro volta sicuri, a meno che da
un controllo approfondito non risulti alcuna prova che dimostri che il resto del lotto non é sicuro.

L'articolo 10 OELDerr & armonizzato con l'articolo 14 paragrafo 6 del reg. (CE) n. 178/2002.

Gli orientamenti UE sulle donazioni alimentari?3 descrivono la possibilita della cernita delle eccedenze alimen-
tari ai fini della ridistribuzione. La cernita & descritta sulla base di una possibile ridistribuzione di prodotti
costituiti da diversi pezzi singoli, alcuni dei quali potrebbero essere non adatti al consumo umano. In questo
contesto sono riportati i seguenti esempi:

1. puod trattarsi ad esempio, di un sacco di arance contenente un frutto andato a male
2. di un pacco multiplo di yogurt contenente una confezione con il sigillo rotto,
3. o di una confezione di uova contenente un uovo rotto.

20 Fraunhofer EMFT (2016). Frische-Check fiir Lebensmittel. Consultato il 19.1.2021 von https://www.emft.fraunho-
fer.de/de/mediathek/Presse und Medien/16-04-05-lebensmittelfrische.html.

21 Universitat zu Lubeck (2021). Mehr Lebensmittelsicherheit und weniger Abfélle. Consultato il 19.1.2021 su
https://www.uni-luebeck.de/aktuelles/nachricht/artikel/mehr-lebensmittelsicherheit-und-weniger-abfaelle-1.html.

22 Commissione europea. DG (Sante) 2018/6411. Bericht Uiber einen Sondierungsbesuch in Deutschland 5.-13. Juni 2018
Einholen von Informationen Uber den Ansatz der Mitgliedstaaten zur Verringerung der Lebensmittelverschwendung.
18/02/2019.

23 Commissione europea, Comunicazione della Commissione, Orientamenti dell'UE sulle donazioni alimentari, GU 2017/C
361/01

20



Life Sciences und
Facility Management

Nell’'UE, I'articolo 14 paragrafo 6 del reg. (CE) n. 178/2002 consente agli operatori del settore alimentare di
selezionare tali alimenti per la donazione di prodotti alimentari. Tuttavia, |'operatore del settore alimentare
deve verificare e garantire che gli alimenti donati siano sicuri e quindi adatti al consumo umano. Gli operatori
del settore alimentare eseguono questa verifica basandosi sulle linee guida della Commissione per |'applica-
zione della legislazione alimentare generale?*. L'articolo 10 della OELDerr legittima la pratica comune nell'lUE
di selezionare le eccedenze alimentari ai fini della ridistribuzione anche in Svizzera.

2.3.1.4 Informazioni sulle derrate alimentari in Svizzera e nell’'UE

In Svizzera, i requisiti per I'obbligo di caratterizzazione e di informazione sono disciplinati dagli articoli 12 e
13 LDerr e dal capitolo 2 sezione 8 (art. 36-41) dell’'ODerr. I requisiti per le informazioni sulle derrate alimen-
tari sono disciplinati in dettaglio nell’ordinanza del DFI sulle informazioni sulle derrate alimentari (OID, RS
817.022.16). L'articolo 1 capoverso 1 dell’OID descrive I'oggetto e il campo di applicazione come segue:

La presente ordinanza stabilisce i principi e i requisiti riguardanti le informazioni sulle derrate alimentari e
regola in particolare la caratterizzazione al momento della consegna ai consumatori e la pubblicita delle stesse.

L'articolo 1 paragrafo 3 del regolamento (UE) n. 1169/2011 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 25
ottobre 2011, relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori descrive quanto segue in
merito all’oggetto e all’'ambito di applicazione:

Il presente regolamento si applica agli operatori del settore alimentare in tutte le fasi della catena alimentare
quando le loro attivita riguardano la fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori. Si applica a tutti
gli alimenti destinati al consumatore finale, compresi quelli forniti dalle collettivita e a quelli destinati alla
fornitura delle collettivita.

Le responsabilita degli operatori del settore alimentare in materia di etichettatura sono definite nell’lUE all’ar-
ticolo 8 del reg. (UE) n. 1169/2011.

Dato il campo di applicazione del diritto comunitario e svizzero e il fatto che la caratterizzazione delle derrate
alimentari & una componente della buona prassi igienica ai sensi dell’articolo 76 capoverso 2 lettera g ODerr,
si puo quindi affermare che la caratterizzazione dei prodotti alimentari & valida anche per le donazioni alimen-
tari e deve essere applicata correttamente.

Caratterizzazione delle derrate alimentari preimballate

In caso di vendita di derrate alimentari, le informazioni di cui all’articolo 3 OID per la Svizzera e all’articolo 9
paragrafo 1 del reg. (UE) n. 1169/2011 per I’'UE sono obbligatorie per le derrate alimentari preimballate.

In linea di principio, esiste la possibilita che i prodotti riportino informazioni errate o incomplete sulle etichette
e che quindi vengano smaltiti come rifiuti. Per evitare che cid accada, diverse linee guida (ad es. le attuali
linee guida sulle donazioni alimentari della Fial e della SWISSCOFEL?>) prevedono che |'organizzazione benefica
possa fornire al consumatore le informazioni corrette sotto forma di una dichiarazione aggiuntiva. A seconda
dell’errore di dichiarazione, occorre distinguere se le informazioni devono essere corrette direttamente sul
prodotto o se possono essere fornite mediante un foglio supplementare.

24 standiger Ausschuss fur die Lebensmittelkette und Tiergesundheit (2010). Leitlinien fir die Anwendung der Artikel 11,
12, 14, 17, 18, 19 und 20 der Verordnung (EG) NR. 178/2002 Uber das allgemeine Lebensmittelrecht, consultato il
12.01.2021 su https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/gfl req implementation-quidance de.pdf

25 Fial, Swisscofel (2019). Guida per potenziali donatori di alimenti del commercio al dettaglio e dell'industria: funzionamento

e requisiti, Formatvorlage Prozessbeschreibung (fial.ch)
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L'accesso alle informazioni obbligatorie potrebbe, ad esempio, essere garantito in futuro tramite un‘app in cui
I'assegnazione del prodotto alla rispettiva indicazione avviene tramite la scansione del codice a barre. Tuttavia,
per questa procedura sarebbe necessario creare una base giuridica.

Oltre a presentare elementi di caratterizzazione incompleti, pud accadere che le derrate alimentari siano ca-
ratterizzate in una lingua diversa e messe a disposizione di un‘organizzazione benefica. Secondo l|'articolo 36
capoverso 2 lettera ¢ ODerr, le informazioni obbligatorie possono essere eccezionalmente redatte in un‘altra
lingua, se in tal modo i consumatori in Svizzera sono informati sulla derrata alimentare in modo sufficiente e
inequivocabile. Questo aspetto deve essere valutato caso per caso e non si puod rispondere in termini generali.
Si raccomanda alle organizzazioni benefiche di tradurre le informazioni sull’etichetta quando sono in una lingua
straniera non facilmente accessibile.

Nell’UE si applica I'articolo 15 paragrafo 1 del reg. (UE) n. 1169/2011: Fatto salvo l‘articolo 9, paragrafo 3, le
informazioni obbligatorie sugli alimenti appaiono in una lingua facilmente comprensibile da parte dei consu-
matori degli Stati membri nei quali I'alimento € commercializzato.

Cio significa che sia nell’'UE sia in Svizzera le derrate alimentari possono essere immesse sul mercato se sono
munite di etichette in una lingua di facile comprensione. Secondo le linee guida dell’lUE per le donazioni ali-
mentari, gli alimenti possono essere immessi sul mercato dell’lUE anche con etichette scritte in una lingua
straniera facilmente comprensibile al consumatore.

Caratterizzazione di derrate alimentari immesse sfuse sul mercato

In Svizzera, l'articolo 5 OID e nell’lUE |'articolo 44 del reg. (UE) n. 1169/2011 definiscono i requisiti di carat-
terizzazione delle derrate alimentari immesse sfuse sul mercato. L'articolo 39 ODerr stabilisce che le informa-
zioni sulle derrate alimentari vendute sfuse devono essere fornite allo stesso modo di quelle sulle derrate
alimentari preimballate. Alcune informazioni devono sempre essere fornite per iscritto, mentre altre possono
essere messe a disposizione del consumatore in altri modi.

La caratterizzazione degli allergeni, in particolare, pud rappresentare un ostacolo per le derrate alimentari
vendute sfuse per le organizzazioni benefiche, in quanto a volte non dispongono delle relative informazioni. Ai
sensi dell’articolo 5 capoverso 1 lettera d OID, le informazioni sugli ingredienti di cui all’articolo 10 OID che
potrebbero provocare allergie o altre reazioni possono essere fornite oralmente solo se: 1. sul prodotto figura
in modo ben visibile che le informazioni possono essere richieste oralmente, 2. le informazioni sono a dispo-
sizione del personale per scritto oppure possono essere fornite direttamente da una persona competente in
materia.

Per gli alimenti non preimballati, I'articolo 44 del reg (UE) n. 1169/2011 stabilisce che la fornitura delle indi-
cazioni sugli ingredienti elencati nell’allegato II che scatenano allergie o intolleranze & obbligatoria. Le modalita
di questa comunicazione obbligatoria sono regolate a livello degli Stati membri.

Caratterizzazione degli alimenti surgelati

I requisiti di caratterizzazione per le derrate alimentari surgelate sono contenute sia nell’'ordinanza del DFI
concernente le informazioni sulle derrate alimentari che nel regolamento (UE) n. 1169/2011 e devono essere
presi in considerazione per i rispettivi prodotti. Ai sensi dell’articolo 3 capoverso 1 lettera a e capoversi 6-7
OID, deve essere indicata la denominazione specifica. L'allegato 2 parte A humero 1 OID stabilisce che la
denominazione specifica della derrata alimentare deve essere integrata da indicazioni sullo stato fisico della
derrata alimentare o sullo specifico trattamento al quale & stata sottoposta nel caso in cui I'omissione di tale
indicazione possa trarre in inganno il consumatore. Cid include indicazioni come «ricongelata, «surgelata» ecc.
Di conseguenza, la denominazione specifica del prodotto va integrata per gli alimenti che vengono congelati
per prolungarne la durata di conservazione. Nel caso di derrate alimentari che sono state surgelate prima della

22



Life Sciences und
Facility Management
aw :

vendita e vengono vendute scongelate, la denominazione specifica deve essere integrata dalla dicitura «scon-
gelato», tenendo conto di alcune eccezioni in conformita all’allegato 2 parte A numero 2 OID. Ai sensi dell’ar-
ticolo 14 capoverso 1 OID, qualora le derrate alimentari richiedano determinate condizioni di conservazione o
di utilizzo, queste ultime devono essere indicate. Per le derrate alimentari surgelate queste condizioni di con-
servazione o di utilizzo devono essere completate dalle seguenti indicazioni ai sensi dell’articolo 14 capoversi
4 e 5 0ID:

a) una menzione quale «alimento congelato», «congelato» o «surgelato»;
b) indicazioni sul trattamento del prodotto dopo lo scongelamento;
c) una menzione quale «non ricongelare dopo lo scongelamento».

La temperatura di conservazione puo essere indicata all’interno di un pittogramma integrato da un dato nu-
merico.

L'allegato 2 parte B numero 6 OID stabilisce inoltre che per carni congelate, preparazioni a base di carne
congelate e prodotti non trasformati a base di pesce congelati, la data di congelamento o la data del primo
congelamento nel caso in cui il prodotto sia stato congelato pil di una volta deve essere indicata in conformita
all’allegato 8 numero 3 OID. Oltre all’allegato 8 numero 3 OID, per le derrate alimentari congelate di origine
animale si deve tenere conto dell’articolo 3 dell’'ordinanza sulle derrate alimentari di origine animale (ODOA),
a seconda della fase di trasformazione.

Nell’UE, il regolamento (UE) n. 1169/2011, nell’allegato VI parte A numero 1, stabilisce anche che la denomi-
nazione (denominazione specifica) dell’alimento & accompagnata da un’indicazione dello stato fisico nel quale
si trova il prodotto (ad esempio «surgelato»), nel caso in cui I'omissione di tale informazione potrebbe trarre
in inganno l'acquirente. Il numero 2 dell’allegato VI parte A del reg. (UE) n. 1169/2011 stabilisce inoltre che
se i prodotti alimentari sono stati surgelati prima della vendita e sono venduti decongelati, la denominazione
dell’'alimento € accompagnata dalla designazione «decongelato». Analogamente all’articolo 14 capoversi 4 e 5
OID anche I'articolo 25 del reg. (UE) n. 1169/2011 stabilisce che le condizioni particolari di conservazione e/o
d’uso devono essere indicate sull’alimento, se questo lo richiede. L'allegato III n. 6 del reg. (UE) n. 1169/2011
stabilisce inoltre che per carni, preparazioni a base di carne congelate e preparazioni a base di pesce congelate
e non trasformate, deve essere indicata sul prodotto la data di congelamento o la data del primo congelamento
per i prodotti che sono stati congelati pit di una volta, in conformita dell’allegato X punto 3 dello stesso
regolamento. Cio significa che i requisiti di caratterizzazione degli alimenti surgelati sono armonizzati tra I'UE
e la Svizzera.

Tipi di datazione delle derrate alimentari

I tipi di datazione per le donazioni alimentari sono trattati anche nel rapporto separato della ZHAW sulla
datazione delle derrate alimentari, a cui si rimanda. Per questo motivo, i fondamenti giuridici della legislazione
alimentare per la datazione degli alimenti non vengono spiegati in dettaglio in questo rapporto.

2.3.1.5 Requisiti per la ridistribuzione di derrate alimentari in conformita al regola-
mento (UE) 2021/382

Con il regolamento (UE) 2021/382 della Commissione, del 3 marzo 2021, che modifica gli allegati del regola-
mento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio sull’igiene dei prodotti alimentari per quanto
riguarda la gestione degli allergeni alimentari, la ridistribuzione degli alimenti e la cultura della sicurezza ali-
mentare, I'UE, secondo quanto considerato al punto 6, ha stabilito determinati requisiti al fine di promuovere
e facilitare la ridistribuzione degli alimenti, garantendone nel contempo la sicurezza per i consumatori. Secondo
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I'allegato al reg.(UE) 2021/382 capitolo V bis punto 1, gli operatori del settore alimentare possono ridistribuire
alimenti a fini di donazione alimentare alle seguenti condizioni:

1. gli operatori del settore alimentare devono verificare sistematicamente che gli alimenti sotto la loro
responsabilita non siano dannosi per la salute e siano adatti al consumo umano conformemente all’ar-
ticolo 14, paragrafo 2, del regolamento (CE) n. 178/2002. Se I’esito della verifica effettuata é soddi-
sfacente, gli operatori del settore alimentare possono ridistribuire gli alimenti conformemente al punto
2 (vedi sotto):

e per gli alimenti ai quali si applica una data di scadenza conformemente all‘articolo 24 del
regolamento (UE) n. 1169/2011, prima della scadenza di tale data;

e per gli alimenti ai quali si applica un termine minimo di conservazione conformemente all’ar-
ticolo 2, paragrafo 2, lettera r), del regolamento (UE) n. 1169/2011, fino a tale data e succes-
sivamente; o

e per gli alimenti per i quali non € richiesto un termine minimo di conservazione conformemente
all'allegato X, punto 1, lettera d), del regolamento (UE) n. 1169/2011, in qualsiasi momento.

2. Gli operatori del settore alimentare che manipolano gli alimenti di cui al punto 1 devono valutare se
gli alimenti non siano dannosi per la salute e siano adatti al consumo umano tenendo conto almeno
dei seguenti elementi: | — | l'integrita dellimballaggio, se opportuno;

e il termine minimo di conservazione o la data di scadenza, assicurandosi che la durata di con-
servazione residua sia sufficiente per consentire la sicurezza della ridistribuzione e dell’'uso da
parte del consumatore finale;

e [integrita dellimballaggio, se opportuno;

e le corrette condizioni di magazzinaggio e trasporto, compresi i requisiti applicabili in materia
di temperatura;

e |a data di congelamento conformemente all’allegato II, sezione 1V, punto 2, lettera b), del
regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, se applicabile;

e |e condizioni organolettiche;

e la garanzia di rintracciabilita conformemente al regolamento di esecuzione (UE) n. 931/2011
della Commissione nel caso di prodotti di origine animale.

Questi requisiti del regolamento (UE) 2021/382 non sono ancora stati adottati nella legislazione alimentare

svizzera.

2.3.2 UTILIZZO DEL SISTEMA DI ANALISI DEI PERICOLI E DEI PUNTI CRITICI DI
CONTROLLO («HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS>, SI-
STEMA HACCP) O DEI RELATIVI PRINCIPI

Parte del piano di controllo autonomo €& I'utilizzo del sistema di analisi dei pericoli e dei punti critici di controllo
(«Hazard Analysis and Critical Control Points», sistema HACCP) o dei relativi principi. La sezione 3 dell’'ODerr
(art. 78 e 79) descrive I'utilizzo del sistema HACCP o dei principi HACCP. L'articolo 78 ODerr descrive |'obbligo
e le deroghe dal sistema e dai principi HACCP e sancisce che chiunque fabbrica, trasforma o tratta derrate
alimentari deve applicare uno o pil procedimenti basati sul sistema HACCP o sui suoi principi. Queste proce-
dure devono essere applicate in una forma adeguata al rischio per la sicurezza e al volume della produzione.
Sono esclusi da questo obbligo i produttori che, direttamente o attraverso aziende di commercio al dettaglio
locali, consegnano ai consumatori esclusivamente prodotti primari di fabbricazione propria in piccole quantita.
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L'ordinanza concernente la produzione primaria (OPPrim; RS 916.020) definisce all’articolo 2 lettera a la pro-
duzione primaria come /la produzione, I'allevamento e la coltivazione di prodotti primari, compresi il raccolto,
la mungitura, I'allevamento e la detenzione di animali da reddito agricoli prima della macellazione.

L'articolo 79 capoverso 1 ODerr descrive un sistema HACCP come segue:

il sistema HACCP serve a identificare, valutare e tenere sotto controllo pericoli di natura biologica, chimica e
fisica rilevanti per la sicurezza delle derrate alimentari.

L'articolo 79 capoversi 2—-4 ODerr descrive i principi HACCP e i loro componenti, i quali sono tratti dalla norma
procedurale del Codex Alimentarius «General Principles of Food Hygiene».

Nell’'UE, i requisiti per I'analisi dei pericoli e dei punti critici di controllo sono disciplinati dall’articolo 5 del reg.
(CE) n. 852/2004.

Secondo l'articolo 5 capoverso 3 del reg. (CE) n. 852/2004, anche nell’'UE la produzione primaria € esente dai
requisiti dell’analisi dei pericoli di cui all’articolo 5 paragrafo 1 del reg. (CE) n. 852/2004.

Il capitolo 3 degli orientamenti dell’UE sulle donazioni alimentari2® menziona gia che le aziende alimentari che
ridistribuiscono o donano alimenti dovrebbero anche disporre di un’analisi dei pericoli o un sistema HACCP.
Negli orientamenti sui sistemi di gestione per la sicurezza alimentare per le attivita di commercio al dettaglio
concernenti alimenti, comprese le donazioni alimentari?” questo requisito viene preso in considerazione in
modo piu dettagliato. Come stabilito nell’articolo 5 paragrafo 4 del reg. (CE) n. 852/2004 e nell’articolo 79
capoverso 4 ODerr, nell’analisi dei pericoli possono essere presi in considerazione il tipo e le dimensioni
dell’azienda alimentare. Come indicato negli orientamenti sui sistemi di gestione per la sicurezza alimentare
per le attivita di commercio al dettaglio concernenti alimenti, comprese le donazioni alimentari, le piccole
imprese, come le aziende di commercio al dettaglio, spesso non dispongono delle conoscenze scientifiche e
delle risorse necessarie per effettuare un’analisi dei pericoli adeguata. Gli orientamenti citati in questa sezione
hanno lo scopo di aiutare le aziende di commercio al dettaglio alimentari ad attuare le misure necessarie.

Gli orientamenti sui sistemi di gestione per la sicurezza alimentare per le attivita di commercio al dettaglio
concernenti alimenti, comprese le donazioni alimentari?® definiscono programmi di prerequisiti (PRP) rilevanti
per le imprese di commercio al dettaglio alimentari. I PRP fanno parte delle corrette prassi igieniche. Un
programma di prerequisiti di queste ultime, attuato e operativo in conformita con il Codex Alimentarius («Ge-
neral Principles of Food Hygiene», CAC/RCP 1, 1969 [2020]) e con i requisiti di legge nazionali (ad es. I'ORI
in Svizzera o il reg. (UE) n. 852/2004 nell’'UE), costituisce la base per un sistema HACCP funzionante?®.

Tra i PRP definiti negli orientamenti sui sistemi di gestione per la sicurezza alimentare per le attivita di com-
mercio al dettaglio concernenti alimenti, comprese le donazioni alimentari3?, I’Autorita europea per la sicurezza
alimentare (EFSA) ha identificato altri 4 PRP che sono di particolare rilevanza per le aziende di commercio al

26 Commissione europea (2017), Comunicazione della Commissione - Orientamenti dell’lUE sulle donazioni alimentari,
GU 2017/C 361/01.

27 Commissione europea (2020). Comunicazione della Commissione, Orientamenti sui sistemi di gestione per la sicurezza
alimentare per le attivita di commercio al dettaglio concernenti alimenti, comprese le donazioni alimentari. GU 2020/C
199/01.

28 Commissione europea (2020). Comunicazione della Commissione, Orientamenti sui sistemi di gestione per la sicurezza
alimentare per le attivita di commercio al dettaglio concernenti alimenti, comprese le donazioni alimentari. GU 2020/C
199/01.

29 Kirchsteiger-Meier, E. (2019). Linee guida HACCP del gruppo spiecialistico QM e diritto alimentare in conformita con il
Codex Alimentarius FAO/OMS e tenendo conto dei requisiti della norma ISO 22000:2018 (non pubblicato).

30 Commissione europea (2020). Comunicazione della Commissione, Orientamenti sui sistemi di gestione per la sicurezza
alimentare per le attivita di commercio al dettaglio concernenti alimenti, comprese le donazioni alimentari. GU 2020/C
199/01.
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dettaglio. I PRP sono stati adottati in conformita con il parere dell’EFSA (Opinion) sui requisiti HACCP per le
piccole aziende alimentari e le organizzazioni per la donazione di alimenti3! e sono elencati qui di seguito:

a) PRP 14: controllo della conservabilita
Il presente PRP riguarda la conformita ai requisiti relativi al termine minimo di conservazione (TMC) o
alla data di scadenza secondo I'OID e il reg. (UE) n. 1169/2011. In questo contesto, va inoltre notato
che le derrate alimentari non sono pit idonee al consumo dopo la data di scadenza.

b) PRP 15: gestione di alimenti restituiti (ad es. resi di alimenti dai supermercati ai centri di distribuzione
centrale)
Questo PRP si occupa del riflusso delle derrate alimentari e della loro conformita ai requisiti di tempe-
ratura, all'integrita dei materiali di imballaggio, ecc.

c) PRP 16: valutazione ai fini delle donazioni alimentari, compresa la valutazione della conservabilita
residua
Questo PRP pone le basi per valutare l'idoneita di una derrata alimentare alla ridistribuzione. La valu-
tazione comprende parametri quali 'integrita del materiale di imballaggio, la corretta conservazione e
il rispetto della catena del freddo, l'idoneita della derrata alimentare al consumo umano e la valuta-
zione della durata di conservazione residua della derrata alimentare.

d) PRP 17: congelamento di alimenti destinati a donazione
Il congelamento (surgelazione) delle derrate alimentari per la donazione, menzionato nel PRP 17, &
gia stato analizzato in modo piu dettagliato nel capitolo 2.3.1.

La tabella con i PRP 14-17 degli orientamenti UE & riportata nell’allegato D.

Le informazioni dettagliate sull’analisi dei pericoli sono riportate e possono essere tratte dagli orientamenti sui
sistemi di gestione per la sicurezza alimentare per le attivita di commercio al dettaglio concernenti alimenti,
comprese le donazioni alimentari. La figura 9 del documento di orientamento della Commissione mostra un
diagramma di flusso generale per le donazioni di derrate alimentari che pud essere utilizzato come riferimento
nella preparazione dell’analisi dei pericoli.

2.3.3 RINTRACCIABILITA, RITIRO E RICHIAMO

Sia l'articolo 28 LDerr sia |'articolo 18 del reg. (CE) n. 178/2002 prevedono che le derrate alimentari debbano
essere rintracciabili in tutte le fasi della trasformazione.

L'articolo 28 LDerr stabilisce quanto segue:

1) In tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione devono essere rintracciabili:
a. le derrate alimentari, gli animali utilizzati per la fabbricazione di derrate alimentari e tutte le
sostanze destinate a essere trasformate o che saranno prevedibilmente trasformate in derrate
alimentari;
b. [..]
2) Le aziende allestiscono a tale scopo sistemi e procedure che permettono di fornire, alle autorita che
ne fanno richiesta, informazioni sui loro fornitori e sulle aziende a cui hanno fornito i loro prodotti.

La concretizzazione dell’articolo 28 LDerr, come elemento del controllo autonomo, & elencata nell’articolo 83
ODerr (grassetto apportato dagli autori):

1) Devono essere rintracciabili su tutti i livelli di fabbricazione, trasformazione e distribuzione:

31 EFSA. Scientific Opinion (2018). Hazard Analysis approaches for certain small retail establishments and food donations:
second scientific opinion. 27 settembre 2018. Doi: 10.2903/j.efsa.2018.5432.
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le derrate alimentari;
gli animali da reddito destinati alla produzione di derrate alimentari;
le sostanze che saranno presumibilmente trasformate in derrate alimentari;
d [.]
2) Chiunque commerci prodotti di cui al capoverso 1 deve essere in grado di indicare alle competenti
autorita cantonali d’esecuzione:
a. da chi ha ottenuto i prodotti; e
b. a chili ha forniti; é fatta salva la consegna diretta ai consumatori.

S

L'articolo 18 del reg. (CE) n. 178/2002 stabilisce quanto segue:

1) E disposta in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione la rintracciabi-
lita degli alimenti, dei mangimi, degli animali destinati alla produzione alimentare e di qualsiasi altra
sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime.

2) Gli operatori del settore alimentare e dei mangimi devono essere in grado di individuare chi abbia
fornito loro un alimento, un mangime, un animale destinato alla produzione alimentare o qualsiasi
sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime.

A tal fine detti operatori devono disporre di sistemi e di procedure che consentano di mettere a dispo-
sizione delle autorita competenti, che le richiedano, le informazioni al riguardo.

3) Gli operatori del settore alimentare e dei mangimi devono disporre di sistemi e procedure per indivi-
duare le imprese alle quali hanno fornito i propri prodotti. Le informazioni al riguardo sono messe a
disposizione delle autorita competenti che le richiedano.

Il principio di rintracciabilita «un passo avanti, un passo indietro» definito in questi articoli e I'attuazione di
questi principi nelle aziende alimentari consente di ritirare o richiamare le derrate alimentari lungo l'intera
filiera, qualora fosse necessario. Questo perché le aziende della catena di fornitura devono istituire sistemi e
processi con cui garantire l'identificazione dei propri fornitori e acquirenti. Secondo l'interpretazione dell’arti-
colo 18 del reg. (CE) n. 178/200232 e dell’articolo 83 capoverso 2 lettera b ODerr, gli acquirenti non devono
essere identificati se sono consumatori finali.

Poiché la rintracciabilita & sancita dal diritto alimentare e le organizzazioni di beneficenza che forniscono der-
rate alimentari direttamente ai consumatori o le aziende che forniscono derrate alimentari alle organizzazioni
di beneficenza devono garantire la conformita al diritto alimentare, le aziende sono obbligate a implementare
e applicare un sistema di rintracciabilita.

L'interpretazione dell’articolo 18 del reg. (CE) n. 178/200233 stabilisce che per soddisfare i requisiti di rintrac-
ciabilita, I'impresa alimentare deve documentare il nome e l'indirizzo del fornitore e le indicazioni precise dei
prodotti forniti, il nome e l'indirizzo del cliente e le indicazioni precise dei prodotti forniti, la data e, eventual-
mente, |'ora della vendita/consegna e, eventualmente, il volume o la quantita.

Se, ad esempio, un‘azienda di vendita al dettaglio consegna derrate alimentari a organizzazioni di beneficenza
per ridistribuirle ai consumatori, sorge un nuovo obbligo per questa azienda di vendita al dettaglio. Essa deve
ora garantire il requisito della rintracciabilita «un passo avanti» oltre a quello di «un passo indietro», che non
e richiesto per la consegna diretta ai consumatori. Un’organizzazione di beneficenza che consegna derrate

32 Comitato permanente per la catena alimentare e la salute degli animali (2010). Guida all’applicazione degli articoli 11,
12, 14, 17, 18, 19 e 20 del regolamento (CE) n. 178/2002 sulla legislazione alimentare generale consultata il 19/01/2021
da https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/gfl req implementation-quidance it.pdf
33 Comitato permanente per la catena alimentare e la salute degli animali (2010). Guida all’applicazione degli articoli 11,
12, 14, 17, 18, 19 e 20 del regolamento (CE) n. 178/2002 sulla legislazione alimentare generale consultato il 19/01/2021
da https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/afl req implementation-guidance it.pdf
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alimentari direttamente ai consumatori deve di conseguenza fare «un passo indietro» con un elenco dei forni-
tori delle loro derrate alimentari34.

Per quanto riguarda il periodo di conservazione dei documenti contenenti informazioni sulla rintracciabilita, in
Svizzera l'articolo 83 capoverso 4 ODerr stabilisce che le informazioni di cui ai capoversi 2 e 3 relative alle
derrate alimentari devono essere conservate almeno fino a quando si puo presumere che il prodotto non sia
stato consumato.

Nell'UE, I'articolo 18 del reg. (CE) n. 178/2002 non specifica alcun requisito per il periodo minimo. Nella Guida
all’applicazione degli articoli 11, 12, 14, 17, 18, 19 e 20 del regolamento (CE) n. 178/2002 sulla legislazione
alimentare generale3s viene illustrato che spetta alle aziende decidere per quanto tempo conservare i docu-
menti. Si sottolinea inoltre che la mancata presentazione di documenti adeguati costituisce una violazione.
Pertanto, la guida indica che un periodo di cinque anni dalla data di fabbricazione o di consegna per i documenti
di rintracciabilita soddisferebbe gli scopi dell’articolo 18. Un adattamento dettagliato di questa regola generale
si trova nella guida al capitolo III.3 articolo 18, sottocapitolo III.3.2 cifra vi.

Oltre all’'obbligo di implementare il processo di rintracciabilita, tutte le imprese alimentari sono tenute a ritirare
o richiamare dal mercato le derrate alimentari non sicure. Il ritiro e il richiamo sono disciplinati in Svizzera
dall’articolo 84 ODerr:

1) La persona responsabile di un‘azienda che constata o ha motivo di ritenere che le derrate alimentari o
gli oggetti d’'uso importati, fabbricati, trasformati, trattati, consegnati o distribuiti dall’azienda hanno
messo o possono mettere in pericolo la salute, e non si trovano pitu sotto il diretto controllo
dell’azienda, deve immediatamente:

a. informare le competenti autorita cantonali di esecuzione;

b. adottare le misure necessarie per ritirare dal mercato i prodotti interessati (ritiro),; e

c. richiamare i prodotti (richiamo) e informare i consumatori del motivo del richiamo nel caso in
cui i prodotti potrebbero gia essere arrivati ai consumatori. [...]

I requisiti per il ritiro o il richiamo sono descritti piu dettagliatamente nella lettera informativa 2017/5 sull'at-
tuazione dell’articolo 84 ODerr36,

Nell’'UE, i requisiti per I'analisi dei pericoli e dei punti critici di controllo sono disciplinati dall’articolo 19 del reg.
(CE) n. 178/2002.

1) Se un operatore del settore alimentare ritiene o ha motivo di ritenere che un alimento da lui importato,
prodotto, trasformato, lavorato o distribuito non sia conforme ai requisiti di sicurezza degli alimenti,
dell’alimento non si trova piti sotto il controllo immediato di tale operatore del settore alimentare, esso
deve avviare immediatamente procedure per ritirarlo e informarne le autorita competenti. Se il pro-
dotto puo essere arrivato al consumatore, l'operatore informa i consumatori, in maniera efficace e
accurata, del motivo del ritiro e, se necessario, richiama i prodotti gia forniti ai consumatori quando
altre misure siano insufficienti a conseguire un livello elevato di tutela della salute. [...]

34 Commissione europea (2017), Comunicazione della Commissione - Orientamenti dell’UE sulle donazioni alimentari, GU
2017/C 361/01, sezione 3.

35 Comitato permanente per la catena alimentare e la salute degli animali (2010). Guida all’applicazione degli articoli 11,
12, 14, 17, 18, 19 e 20 del regolamento (CE) n. 178/2002 sulla legislazione alimentare generale consultato il 19/01/2021
da https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/gfl req implementation-quidance it.pdf

36 Ufficio federale della sicurezza alimentare e di veterinaria, USAV (2017). Lettera informativa 2017/5: Obbligo di ritiro o
di richiamo e di informazione delle autorita in caso di constatazione o di presenza di un motivo per ritenere che sia avve-
nuta la consegna di derrate alimentari od oggetti d’uso pericolosi per la salute ai sensi dell’articolo 84 ODerr.
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Nell’'UE, l'interpretazione dell’articolo 19 del reg. (CE) n. 178/2002 & contenuta nella Guida all’applicazione
degli articoli 11, 12, 14, 17, 18, 19 e 20 del regolamento (CE) n. 178/2002 sulla legislazione alimentare
generale3’,

Poiché I'obbligo di ritiro e richiamo si applica a tutte le imprese alimentari, anche le organizzazioni che ridistri-
buiscono derrate alimentari devono rispettare i requisiti di ritiro e richiamo.

2.3.4 DOCUMENTAZIONE DEL CONTROLLO AUTONOMO
L'articolo 85 ODerr definisce i requisiti per il controllo autonomo come segue:

1) La pianificazione dei controlli autonomi e le misure adottate per l'attuazione devono essere docu-
mentante per scritto o mediante una procedura equivalente.

2) La documentazione del controllo autonomo é garantita in una forma adeguata al rischio per la
sicurezza e al volume della produzione.

3) Le microaziende possono ridurre in modo adeguato la documentazione del controllo autonomo.

Nell’'UE non esiste un’analogia con l'articolo 85 ODerr, ma i vari requisiti di documentazione sono disciplinati
nelle corrispondenti disposizioni specifiche (ad es. per quanto riguarda I'HACCP nel reg. (CE) n. 852/2004).

Anche le organizzazioni di beneficenza che sono classificate come imprese alimentari sono obbligate, ai sensi
dell’articolo 85 ODerr, a documentare adeguatamente le loro misure nell’'ambito della pianificazione dei con-
trolli autonomi.

37 Comitato permanente per la catena alimentare e la salute degli animali (2010). Guida all’applicazione degli articoli 11,
12, 14, 17, 18, 19 e 20 del regolamento (CE) n. 178/2002 sulla legislazione alimentare generale consultato il 19/01/2021
da https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/gfl req implementation-quidance it.pdf
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3 LEGGE FEDERALE SULLA RESPONSABILITA PER DANNO
DA PRODOTTI (LRDP)

L'articolo 1 capoverso 1 della legge federale sulla responsabilita per danno da prodotti (LRDP, RS 221.112.944)
stabilisce il principio secondo cui «il produttore € responsabile del danno quando un prodotto difettoso cagiona
la morte o lesioni corporali a una persona o un danno o la distruzione di una cosa (...)». L'articolo 4 definisce
un prodotto «difettoso» quando non offre la sicurezza che ci si puo legittimamente attendere tenuto conto di
tutte le circostanze, tra cui: (...) il momento della sua messa in circolazione» (il testo completo degli articoli
citati € riportato nell’allegato E).

Cio € in linea con le normative dell’lUE. In Germania, ad esempio, un prodotto viene definito «difettoso» se
«non offre la sicurezza che ci si pu0 ragionevolmente aspettare, tenendo conto di tutte le circostanze (...)»
(8 3 capoverso 1ProdHaftGa).

Di conseguenza, il produttore di una derrata alimentare & responsabile se la derrata alimentare viene immessa
sul mercato in un momento in cui non & pil «sicura». Come eccezione alla responsabilita, I'articolo 5 capoverso
1 stabilisce che «il produttore non & responsabile se prova che (...) € lecito ritenere, tenuto conto delle
circostanze, che il difetto che ha causato il danno non esistesse quando I'aveva messo in circola-
zione». Pertanto, se un consumatore non conserva correttamente un prodotto e/o lo conserva per troppo
tempo prima di consumarlo, non puo ritenere il distributore responsabile delle conseguenze di un’intossica-
zione alimentare causata dal consumo del prodotto. Se accusa un distributore, quest’ultimo puo discolparsi
dimostrando che il prodotto era ancora sicuro al momento dell'immissione sul mercato. A tal fine, ogni volta
che un prodotto viene preso in consegna, il distributore deve assicurarsi che la derrata alimentare sia
ancora sicura e che tra la presa in consegna e l'immissione sul mercato abbia conservato correttamente
i prodotti, li abbia periodicamente ispezionati visivamente e abbia adempiuto all’obbligo di infor-
mazione in conformita alle informazioni fornite dal fabbricante. Come prova deve essere fornita una docu-
mentazione corrispondente. Se viene rilevato un difetto presso il distributore/rivenditore, quest’ultimo ¢ rite-
nuto responsabile (ad es. se la catena del freddo non & stata rispettata in conformita con le indicazioni riportate
sull'imballaggio). Se viene individuato un difetto (ad es. presenza di sostanze estranee nel prodotto o infor-
mazioni errate sulla corretta conservazione delle derrate alimentari)3® presso il produttore, quest’ultimo &
responsabile. Tuttavia, un difetto della derrata alimentare imputabile al consumatore rientra nella sfera di
pericolo di quest’ultimo, che ne & responsabile.

Quando si immettono sul mercato prodotti dopo il termine minimo di conservazione, bisogna quindi assicurarsi
che il prodotto sia conservato correttamente, sia periodicamente ispezionato visivamente e che i consumatori
siano informati tramite un’indicazione allo scaffale o sull’imballaggio che il termine minimo di conservazione &
scaduto. Si raccomanda inoltre di fare riferimento alla possibilita di alterazioni sensoriali. Poiché i prodotti con
un termine minimo di conservazione, se conservati correttamente e classificati come sicuri dopo un esame
sensoriale prima del consumo, non comportano rischi per la salute, non vi sono problemi di responsabilita nel
venderli dopo tale termine, a condizione che il consumatore sia informato di aver acquistato un prodotto che
ha gia superato il termine minimo di conservazione.

L’articolo 8 della legge federale sulla responsabilita per danno da prodotti sull’«esclusione della responsabilita»
stabilisce che «sono nulli gli accordi che limitano o sopprimono a svantaggio del danneggiato la responsabilita
civile derivante dalla presente legge»3°. Di conseguenza, un distributore non puo cedere la propria re-
sponsabilita a un consumatore o a un‘organizzazione di distribuzione mediante un accordo. Questa
regolamentazione & utile per la protezione di un eventuale danneggiato. Tuttavia, se il destinatario delle

38 Questa regolamentazione & in linea con quella dell’lUE/Germania: I'azienda produttrice o importatrice & responsabile del
danno. Se non é possibile accertarlo, il distributore, in questo caso specifico I'organizzazione sociale, € responsabile se non
rivela o non puo rivelare i fornitori interessati.

3% Questa regolamentazione € in linea con quella dell’lUE/Germania: |'obbligo di responsabilita ai sensi della legge federale
sulla responsabilita per danno da prodotti non puo6 essere né escluso né limitato in anticipo. Convenzioni contrapposte sono
nulle (§ 14 ProdHaftG).
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derrate alimentari si impegna in un accordo ad accettare solo derrate alimentari per le quali il donatore
puo garantire la sicurezza alimentare al momento della consegna e adempie all’obbligo di informa-
zione, e soddisfa tali requisiti, puo essere escluso un caso di responsabilita. Se si verifica un danno al desti-
natario, questo puo essere spiegato solo con un comportamento errato del destinatario.
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4 LINEE GUIDA ED ESEMPI DI BUONE PRATICHE DI ALTRI
PAESI

Le donazioni di cibo sono state inserite in una strategia nazionale di prevenzione dei rifiuti alimentari in 23
Stati membri dell’lUE (EC, 2019). Nella maggior parte dei Paesi, ad esempio in Inghilterra, Germania, Austria,
Francia, Finlandia, Italia, Spagna, Belgio, Grecia, Repubblica Ceca, Estonia, Lettonia e Paesi Bassi, nell’ultimo
decennio sono state sviluppate e adottate dalle autorita pubbliche anche linee guida per le donazioni di cibo.
Le linee guida si riferiscono specificamente alle donazioni, non alla distribuzione di derrate alimentari in gene-
rale e tengono conto delle basi legali e delle condizioni quadro da rispettare per garantire la sicurezza alimen-
tare. Nella maggior parte dei casi, viene definito un margine di manovra con linee direttrici entro il quale le
derrate alimentari possono essere donate dopo la scadenza del termine minimo di conservazione (TMC+ limite
di consegna, vedi cap. 5.2). In Inghilterra, Paesi Bassi, Belgio e Italia, per alcune categorie di derrate alimen-
tari sono stati definiti singoli TMC+ limiti di consegna compresi tra 5 giorni e 36 mesi, entro i quali le derrate
alimentari sono considerate sicure, tenendo conto di alcuni aspetti.

Le linee guida sono rivolte principalmente ai distributori e alle istituzioni di aiuto alimentare. Tuttavia, esistono
anche linee guida per i produttori con l'obiettivo di elaborare le informazioni sui prodotti e definire i termini di
conservazione in modo da ridurre al minimo le perdite alimentari in tutte le fasi della catena del valore (ad es.
in Inghilterra).

La Tabella serve come panoramica e contiene un elenco di linee guida di alcuni Paesi dell’UE selezionati, oltre
a una breve descrizione dei contenuti rilevanti. Inoltre, & indicato il link al sito web su cui € possibile trovare
il file.

Tabella 3: Selezione di linee guida di altri Paesi (in ordine alfabetico) con breve descrizione e link web

Documento Anno Descrizione e fonte

Belgio

Excédents non Illustra quali derrate alimentari (DA) possono essere donate, a condizione che siano clas-
alimentaires indi-  sificate come sicure, che I'imballaggio non sia danneggiato e che la catena del freddo sia

cato sempre rispettata. Le DA con data di scadenza (DS) devono essere offerte fino a tre
giorni PRIMA della DS indicata e le DA con TMC fino al TMC stampato sull'imbal-
laggio. I supermercati e i produttori sono tenuti a informare i consumatori in caso di
richiamo di una DA. Vengono inoltre elencati i dati di contatto dei banchi alimentari
e viene indicata la distribuzione dei compiti tra venditori e ridistributori di DA.
https://tinyurl.com/y6ecs8rh

Food redistribution 2017 Queste linee guida aiutano i banchi alimentari e le organizzazioni caritative a compren-
in the EU: transla- dere le date di scadenza, la rintracciabilita, la caratterizzazione e il congelamento delle
tion of Belgium cir- derrate alimentari preimballate. Il documento contiene anche una linea guida con pro-
cular letter regarding dotti selezionati che descrive come conservare e valutare le DA con TMC scaduto e per
the provisions apply- quanto tempo possono essere donate (TMC+ limiti di consegna).

ing to food banks https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/fw lib gfd bel banquesalimen-
and charities taires.pdf

Germania

Leitfaden fur die 2020 Queste linee guida intendono aiutare le aziende che desiderano consegnare DA e le or-
Weitergabe von Le- ganizzazioni sociali a rispondere alle domande piu frequenti e alle incertezze relative agli
bensmitteln an sozi- aspetti giuridici nella pratica. In particolare, illustrano quali prodotti possono essere ridi-
ale Einrichtungen stribuiti, come funziona la donazione (compresi i criteri di accettazione e consegna, la
(Rechtliche Aspekte) fissazione dei prezzi, le possibilita logistiche) e quali condizioni quadro giuridiche

(comprese la responsabilita del prodotto e la garanzia di diritto civile) devono essere
rispettate. https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/Broschueren/LeifadenWei-
tergabelebensmittelSozEinr.html
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Inghilterra

Redistribution Chec- 2020 Contiene una lista di controllo con i requisiti rilevanti per la datazione delle derrate

klist alimentari che possono essere donate in modo sicuro e legale anche dopo la scadenza
del TMC. Il documento contiene anche le indicazioni da rispettare quando si ridistribui-
scono derrate alimentari congelate.
https://wrap.org.uk/sites/files/wrap/Surplus food redistribution labelling chec-
klist 0.pdf

Redistribution Label- 2020 Contiene un elenco di requisiti per le indicazioni sulla datazione e le istruzioni di

ling Guide stoccaggio da seguire per garantire una ridistribuzione sicura delle eccedenze alimen-
tari.
https://wrap.org.uk/sites/files/wrap/Surplus food redistribution label-
ling _guide May 2020 0.pdf

Surplus Redistribu- 2020 Contiene una tabella con valori indicativi e indicazioni su quanto tempo dopo la scadenza

tion Agreement del TMC i prodotti possono ancora essere considerati sicuri grazie all’ispezione visiva
(TMC+ limiti di consegna).
https://wrap.org.uk/sites/files/wrap/Agreement%?20t0%20supply%20%20re-
ceive%20food%20past%20Best%20Before%20date May 2020.pdf

Finlandia

Foodstuffs donated 2013 Informazioni sulla donazione e sulla caratterizzazione dei prodotti scaduti. Le DA con

to food aid TMC scaduto possono essere distribuite, ma il distributore & responsabile di garantire
una qualita sufficiente del prodotto. Le DA con una DS scaduta non possono essere
donate, ma possono essere surgelate prima del raggiungimento della DS. Le DA surge-
late devono essere donate in uno stato di surgelazione per un periodo di due mesi.
Se non sono munite di etichetta, la data di surgelazione deve essere chiaramente
visibile. Le DA preparate nei banchi self-service possono essere offerte una sola volta
per quattro ore e devono essere consegnate al personale o alle organizzazioni di benefi-
cenza ancora calde o dopo un rapido raffreddamento (a 6 °C in quattro ore). Nel caso di
una donazione di DA, & necessario assicurarsi che i componenti preparati siano stati
mantenuti caldi a una temperatura di almeno 60 °C e che non vi siano difetti sensoriali
riconoscibili.
https://www.diva-portal.org/smash/get/diva2:902211/ATTACHMENTO02.pdf

Francia

Entreprises du sec- 2014 Vengono illustrate le prescrizioni specifiche sulla sicurezza alimentare, la loro applica-

teur alimentaire : zione alle donazioni alimentari e le possibilita di esenzione fiscale. Le linee guida sot-

Donner aux associa- tolineano le condizioni per il successo delle collaborazioni stabilite e affrontano la

tions d’aide alimen- questione della responsabilita in caso di contaminazioni alimentari. Esse contengono

taire (Guide pra- otto schede informative su argomenti specifici e rapporti sul campo.

tiques et réglemen- http://draaf.grand-est.agriculture.gouv.fr/Guides-pratigues-et-reglementaires

taire des dons ali-

mentaires)

Circulaire relative 2017 Questa circolare contiene linee guida sull'interpretazione dei termini di conserva-

aux dispositions ap-
plicablees aux
banques alimen-
taires et associations
caritatives

zione, sulla ritracciabilita, sulla caratterizzazione e sulla surgelazione di DA
preimballate. In allegato il documento contiene TMC+ limiti di consegna per le singole
categorie alimentari, ovvero i periodi di tempo in cui i prodotti possono ancora essere
donati dopo il superamento del TMC.

http://www.afsca.be/professionnels/denreesalimentaires/circulaires/ documents/2017-
09-14 circ-ob Banguesalimentaires FR V4 clean.pdf
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Lituania
Descrizione della 2016 Il documento contiene un elenco positivo e uno negativo di prodotti che possono
manipolazione delle essere donati. Non possono essere donate DA con DS, bevande alcoliche, DA fatte in
derrate alimentari casa, DA con imballaggi danneggiati, frutti di mare, DA di origine animale con TMC su-
per le organizzazioni perato (ad eccezione del miele). Gli operatori del settore alimentare che donano DA im-
caritatevoli e sup- ballate che hanno superato il TMC sono responsabili del prolungamento della durata
porto di conservazione. I pasti caldi possono essere utilizzati per scopi caritativi in forma
(traduzione libera) refrigerata fino a 24 ore dopo la preparazione, se conservati a un massimo di +4 °C.
Gli alimenti per lattanti possono essere utilizzati solo in conformita alle specifiche dello
standard igienico lituano (NH 107: 2013).
https://www.e-tar.lt/portal/It/legalAct/d386c9e06b8411e69d8fa40f56962063
Paesi Bassi
Food redistribution 2015 Questo documento serve come guida per una migliore comprensione dei termini di con-
in the EU: transla- servazione, rintracciabilita, caratterizzazione e surgelazione delle DA. L'allegato
tion of contiene un elenco di prodotti selezionati (non esaustivo) che possono essere distri-
Dutch Information buiti dalle organizzazioni caritative a determinate condizioni ed entro un certo periodo di
Sheet tempo (i TMC+ limiti di consegna si basano sulle linee guida belghe). Se i prodotti con
Charitable institu- TMC scaf:Iutl vengon_o r|d|str|_bU|t|, | org_amzzazmne caritativa € responsabile della .quallta
. . e della sicurezza dei prodotti. Le decisioni devono essere prese caso per caso e discusse
tions and organisa- . ) ;
tions con il fornitore, se necessario.
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/fw lib_gfd nld informatieblad-
76.pdf
Paesi nordici
Food Redistribution 2016 Questo rapporto descrive come sono organizzate e svolte le attivita di ridistribuzione
in the Nordic Region: alimentare nei Paesi nordici (Danimarca, Finlandia, Islanda, Norvegia, Svezia e Isole Fa-
Identification of the roe, Groenlandia e Aland). Vengono illustrate le leggi nazionali che regolamentano la
best practice models ridistribuzione diretta delle DA e la combinazione con la ridistribuzione centralizzata.
for enhanced food o
redistribution Le altre attivita principali di questo progetto sono:
e Lo sviluppo di condizioni quadro per organizzare la ridistribuzione locale e centraliz-
zata delle DA;
e lo sviluppo di una piattaforma per sistemi di miglioramento e di garanzia della qualita
per la ridistribuzione delle DA;
e lo sviluppo di un sistema di rintracciabilita delle merci ridistribuite.
https://www.norden.org/en/publication/food-redistribution-nordic-region-0
Norvegia
Linee guida con con- 2020 Queste linee guida stabiliscono i requisiti per la ridistribuzione di pasti da buffet refri-

sigli e suggerimenti
pratici per garantire
il riutilizzo sicuro
delle DA (traduzione
libera)

gerati, insalate e il riutilizzo di pasti caldi. L'attenzione € rivolta ai prodotti che ven-
gono gettati via con particolare frequenza. Tutti i prodotti sono stati sottoposti a una
valutazione del rischio microbiologico per determinare se e in quali condizioni il riu-
tilizzo & sicuro dal punto di vista microbiologico. Diverse proposte per il riutilizzo dei resti
di DA fungono da supporto professionale e ispirazione. L’Autorita norvegese per la sicu-
rezza alimentare ha esaminato e convalidato il documento.

https://www.matvett.no/uploads/documents/Guide-Trygg-gjenbruk-av-mat.pdf

34



Life Sciences und
Facility Management

QAW  osis o Lovensmic
und Getrankeinnova

Austria

Leitfaden fir die
Weitergabe von LM
an Soziale Einrich-
tungen (rechtliche
Aspekte)

2019

Le linee guida stabiliscono che i prodotti con TMC scaduto possono essere consegnati,
mentre non & consentita la consegna di prodotti con DS scaduta. Le uova crude costitui-
scono un‘eccezione e non possono pill essere consegnate ai consumatori finali dopo la
data di vendita specificata, ma possono ancora essere utilizzate (ad es. se vengono
cotte).

Sono state riassunte le incertezze pit comuni in materia di questioni giuridiche
derivanti dalla pratica. Viene inoltre affrontato il tema della responsabilita del pro-
dotto e della garanzia. Una differenza significativa per quanto riguarda la conformita
alle proprieta concordate (garanzia) & data dal fatto che i prodotti sono forniti gratuita-
mente o dietro pagamento di un piccolo compenso.

In Austria, alcune organizzazioni di beneficenza non accettano DA con TMC scaduto,
mentre altre controllano la qualita dei prodotti e li muniscono di etichetta prima di con-
segnarli ai consumatori.

https://www.sozialministerium.at/Themen/Gesundheit/Lebensmittel-Ernaehrung/Wei-
tergabe-von-Lebensmitteln-an-soziale-Einrichtungen.html

Spagna

Spanish Strategy
«More food, less
waste”

2013

Linee guida dettagliate per la prevenzione delle perdite alimentari, in particolare per
l'identificazione degli stakeholder importanti e dei campi d’azione, comprese le donazioni
di cibo. https://menosdesperdicio.es/sites/default/files/documentos/relacionados/spa-
nish strateqgy more food less waste.pdf
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4.1 CONGELARE I PRODOTTI PRIMA DEL SUPERAMENTO DELLA DS

Dopo il superamento del termine di conservazione, una derrata alimentare con DS non puo essere venduta o
ridistribuita né nell’'UE né in Svizzera. Tuttavia, € possibile congelare la derrata alimentare prima della data di
scadenza. Questa possibilita € presa in considerazione in particolare nelle linee guida di Regno Unito, Belgio,
Paesi Bassi e Francia. Il Regno Unito svolge un ruolo pionieristico in questo senso. Di seguito vengono spiegate
alcune affermazioni tratte dai documenti inglesi, frutto della collaborazione del «Waste and Resources Action
Programme (WRAP)» con la «Food Standards Agency» e il «Department for Environment Food & Rural Affairs»
(documenti originali nell’allegato G).

La surgelazione prima del superamento del termine di conservazione pud essere vista come una sorta di
«messa in pausa» del processo di deterioramento. Se le derrate alimentari sono adatte alla surgelazione,
possono essere ridistribuite nel tempo guadagnato. L'organizzazione che esegue un processo di surgelazione
deve osservare in conformita a WRAP (2020) i seguenti punti:

e assicurarsi che la derrata alimentare sia in condizioni accettabili e adatta al processo di surgelazione
(ad es. in questo caso si possono seguire le istruzioni del produttore);

e assicurarsi che la derrata alimentare sia completamente surgelata fino al suo interno;

e fornire all'organizzazione destinataria informazioni sulla derrata alimentare e sul suo processo di sur-
gelazione (comprese informazioni su quando il prodotto € stato surgelato e su come deve essere
scongelato e preparato);

e ricaratterizzazione delle derrate alimentari;

e per le derrate alimentari con una data di scadenza e necessario assicurarsi che il processo di surgela-
zione sia iniziato sufficientemente presto in modo che la derrata alimentare sia stata surgelata entro
la mezzanotte della data di scadenza specificata. Idealmente, il processo di surgelazione dovrebbe
iniziare sufficientemente presto in modo che le derrate alimentari raggiungano almeno -2 °C prima
della mezzanotte della data di scadenza stabilita. La sicurezza alimentare puo essere garantita anche
se il prodotto non & ancora surgelato fino al suo interno entro la mezzanotte, ma il processo di surge-
lazione € in corso.

Il processo di surgelazione blocca i processi microbiologici, ovvero la crescita e il metabolismo dei
microrganismi. Tuttavia, la microflora non viene distrutta, o solo in parte. Dopo lo scongelamento, i mi-
crorganismi riprendono la loro attivita metabolica. Questo processo viene spesso accelerato dalla di-
struzione delle cellule presenti nelle derrate alimentari e dalla conseguente maggiore disponibilita di sostanze
nutritive per i microrganismi. Per questo motivo, la derrata alimentare deve essere ricaratterizzata. Per la
ricaratterizzazione devono essere osservati i seguenti punti:

e rimuovere la data di scadenza precedente e apporre un TMC;

e assicurarsi che esista un sistema per registrare quando la derrata alimentare & stata surgelata;

e fornire nuove istruzioni per la conservazione e l'utilizzo/la preparazione del prodotto. Deve essere
chiaramente specificato che la derrata alimentare deve essere scongelata in frigorifero e consumata
entro 24 ore.
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4.2 TMC+ LIMITI DI CONSEGNA IN ALCUNI PAESI

In alcuni Stati membri dell’'UE, negli ultimi anni sono stati introdotti i TMC+ limiti di consegna che stabiliscono
i periodi di tempo successivi al superamento del termine minimo di conservazione in cui le derrate alimentari
possono ancora essere consegnate o ridistribuite senza rappresentare un rischio per la salute dei consumatori.

Regno Unito

I prodotti il cui termine minimo di conservazione sara raggiunto a breve o € gia stato superato possono essere
ridistribuiti nel rispetto dei TMC+ limiti di consegna specificati nel documento «Food surplus redistribution».
Prima della consegna, & sufficiente un’ispezione visiva dei prodotti (assenza di muffa, deterioramento o
stantio) per confermare che la qualita € sufficiente e che l'imballaggio (in particolare I'imballaggio primario) &
integro e non danneggiato. Gli intervalli di tempo definiti in cui i prodotti possono ancora essere consegnati
variano da un giorno a tre anni, a seconda del prodotto. Inoltre, devono essere registrati il nome dell’‘organiz-
zazione che fornisce i prodotti, i dettagli di contatto, la data e una firma, nonché il nome, la data e la firma
dell’organizzazione destinataria.

Italia

In Italia, i prodotti che hanno raggiunto il TMC possono essere consegnati entro un periodo compreso tra una
settimana e sei mesi. Una tabella dettagliata aiuta ad assegnare un TMC+ limite di consegna alle derrate
alimentari corrispondenti. I prodotti devono essere ispezionati visivamente prima della consegna
(Balzaretti et al., 2015).

Belgio, Francia e Paesi Bassi

In Belgio esiste un elenco non esaustivo di derrate alimentari con termine minimo di conservazione che pos-
sono essere consegnate anche dopo il superamento dello stesso, in intervalli di tempo definiti che vanno da
due mesi a un anno. Gli altri prodotti deperibili non possono essere consegnati in nessun caso dopo il termine
minimo di conservazione o la data di scadenza indicati. Anche Francia e Paesi Bassi hanno adottato questo
elenco di prodotti con i relativi TMC+ limiti di consegna per la ridistribuzione di merci scadute (DePraeter and
Lefevre, 2017).

A differenza di altre linee guide, qui si consiglia di surgelare il pane e il pane precotto durante la distribuzione
al fine di mantenerlo fresco piu a lungo.

4.3 DICHIARAZIONE DEGLI ALLERGENI PER I PRODOTTI SFUSI

Secondo gli orientamenti dell’lUE sulle donazioni alimentari del 201749, gli Stati membri possono emanare
direttive nazionali per il contenuto obbligatorio e facoltativo, nonché per la formulazione e la presentazione
delle dichiarazioni sugli allergeni. Gli Stati membri hanno quindi pieno potere decisionale su come comu-
nicare in modo adeguato ed efficiente le informazioni sugli allergeni alle organizzazioni di beneficenza
e ai consumatori*l. Tuttavia, & necessario garantire che la dichiarazione degli allergeni sia sempre veritiera.
Nella vendita sfusa, le informazioni possono essere fornite oralmente, a condizione che siano a disposizione
del personale in forma scritta come riferimento e che venga richiamata I'attenzione del consumatore sulla
possibilita di ottenere informazioni oralmente o per iscritto (v. cap. 2.3.1).

40 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SK/TXT/?uri=uriserv%3A0J.C .2017.361.01.0001.01.ENG&toc=0]%3AC%3A2017%3A361%3ATOC

41 Formulazione originale: «Article 44 of Regulation 1169/2011also states that Member States may adopt national measures
concerning the means through which the information on allergens (and possible other mandatory information) are to be
made available and, where appropriate, their form of expression and presentation.

Consequently, Member States have the full capacity to provide all the necessary rules ensuring that information on allergens
in food is made available to redistribution and charity organisations and ultimately to consumers in a convenient and
efficient way. Most Member States have already adopted such measures».
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4.4 OBBLIGO DI DONAZIONE IN FRANCIA

In Francia, dal 2016 una legge stabilisce che i rivenditori al dettaglio che dispongono di una superficie di
vendita minima di 400 m? devono stipulare un accordo con una o pill organizzazioni che ridistribuiscono le loro
eccedenze (Loi Garot*2). In caso di rifiuto, possono essere applicate sanzioni pari a 3750 euro o fino allo 0,1 %
del fatturato. Nel 2020, la legge & stata estesa a mense, scuole e altre strutture. Inoltre, le donazioni di cibo
beneficiano di agevolazioni fiscali.

42 https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000032036289/
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5 BASI PER LE RACCOMANDAZIONI PER LA CONSEGNA DI
DERRATE ALIMENTARI

5.1 SICUREZZA ALIMENTARE PER PRODOTTI CON DATA DI SCADENZA
(DS) E TERMINE MINIMO DI CONSERVAZIONE (TMC)

Sulla base di parametri rilevanti del prodotto come il pH, il valore a w o gli ingredienti, le derrate alimentari
possono essere suddivise tra quelle che, se conservate in modo errato per troppo tempo, consentono la cre-
scita di germi patogeni e possono causare intossicazioni alimentari e quelle che inibiscono la crescita di germi
patogeni e che, se conservate correttamente, non rappresentano alcun rischio per la sicurezza alimentare.

Il processo di deterioramento si verifica a prescindere da questi criteri e pud avvenire naturalmente, cioé
attraverso alterazioni delle caratteristiche del prodotto oppure la proliferazione di organismi di deterioramento.
Con questo processo, che include deterioramento, ossidazione e formazione di muffe, le derrate alimentari
subiscono modifiche sensoriali e a un certo punto non sono pill commestibili. Se consumati in modo sistema-
tico, i prodotti deteriorati, per esempio ammuffiti, a lungo termine possono avere conseguenze negative per
la salute. A differenza di un prodotto che presenta germi patogeni, un prodotto deteriorato pud essere sempre
riconosciuto dalle caratteristiche sensoriali.

I prodotti che consentono la crescita di germi patogeni devono essere caratterizzati per legge con una
data di scadenza (DS). In quanto facilmente deperibili e delicati, questi prodotti hanno solitamente una
conservazione molto breve. In presenza di un termine minimo di conservazione (TMC), é possibile che
alla sua scadenza il prodotto perda alcune caratteristiche sensoriali, ma comunque non presenta rischi per
la salute neanche dopo il TMC.

5.2 ASSEGNAZIONE DELLA DICITURA TMC+ LIMITE DI CONSEGNA PER
L'’IMMISSIONE SUL MERCATO DI DERRATE ALIMENTARI DOPO IL SU-
PERAMENTO DEL TERMINE MINIMO DI CONSERVAZIONE

5.2.1 BASE GIURIDICA PER LA CONSEGNA DI DERRATE ALIMENTARI CHE HANNO SU-
PERATO IL TMC

Come illustrato nel capitolo 2 della Guida alla riduzione di sprechi alimentari nella datazione di derrate alimentari,
in Svizzera il termine minimo di conservazione ¢ definito nell’allegato 1 numero 5 dell'ordinanza del DFI
concernente le informazioni sulle derrate alimentari (OID) come la «data fino alla quale una derrata alimentare
conserva le sue proprieta specifiche in adeguate condizioni di conservazione». La data di scadenza,
invece, & definita al numero 6 dello stesso allegato come «la data entro la quale la derrata alimentare deve
essere consumata. Dopo tale data la derrata alimentare non puo piu essere consegnata come tale ai
consumatori» (Spielmann-Prada et al., 2021).

Ai sensi della legislazione alimentare dell’UE, il regolamento (UE) 2021/382 consente I'immissione sul mercato
di alimenti oltre il termine minimo di conservazione. In Germania, l'argomento & stato affrontato esplicita-
mente in una discussione scientifica del Bundestag, la quale ha concluso che il margine della normativa
consente anche la consegna e la vendita di alimenti oltre il termine minimo di conservazione
(Deutscher_Bundestag, 2019). Secondo questa discussione scientifica, anche in Austria vi sarebbe un margine
di manovra. In risposta a un’interrogazione parlamentare sugli sprechi alimentari presentata per iscritto, la
ministra austriaca per il lavoro, gli affari sociali, la salute e la protezione dei consumatori ha risposto come
segue: «Nel mio ambito di responsabilita, ho fatto in modo che I'immissione di alimenti sul mercato sia
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consentita anche oltre il termine minimo di conservazione, a condizione che cio sia indicato in
etichetta e che siano rispettati tutti gli altri requisiti della legislazione alimentare. La disposizione corrispon-
dente si trova nel decreto sulla divulgazione di informazioni sugli alimenti non confezionati contenenti sostanze
o prodotti che possono provocare allergie o intolleranze e su ulteriori disposizioni generali in materia di eti-
chettatura degli alimenti (Decreto sulle informazioni relative agli allergeni, titolo originale: Verordnung (ber
die Weitergabe von Informationen (ber unverpackte Lebensmittel, die Stoffe oder Erzeugnisse enthalten, die
Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen kénnen und (ber weitere allgemeine Kennzeichnungsbestimmun-
gen flur Lebensmittel, abbreviato in Allergeninformationsverordnung), Gazzetta ufficiale federale (BGBI) II n.
175/2014, modificata dalla BGBI II n. 249/2017». Ci0 si evince in particolare dal capitolo 7 del decreto sopra
citato: «Per gli alimenti confezionati non é consentito estendere il termine minimo di conservazione. Se questo
e gia stato superato, e necessario indicarlo in modo chiaro e comprensibile al momento dell'immis-
sione sul mercato».

Sulla base di questi principi legali, in un opuscolo con dieci domande e risposte sul termine minimo di conser-
vazione Lebensmittelverband Deutschland*3 afferma che «gli alimenti possono essere venduti anche ol-
tre il termine minimo di conservazione. Il venditore effettua controlli a campione per verificare che
il prodotto sia ancora commestibile».

Questa argomentazione si pud applicare anche in Svizzera, sulla base del concetto di controllo autonomo
introdotto dall’'ODerr (v. cap. 2).

Il responsabile del punto vendita o un’altra persona appositamente formata deve quindi controllare
la derrata alimentare in questione (effettuare un controllo visivo nel caso di alimenti confezionati, ma
anche dell’'odore e del gusto per gli alimenti non confezionati) e, in caso di esito positivo, pud vendere
I'alimento in questione oltre il termine minimo di conservazione; tuttavia, sullo scaffale o sulla confezione
deve essere chiaramente indicato che il TMC e stato superato.

La consegna di derrate alimentari dopo il TMC &€ ammessa sia secondo la legislazione europea sia secondo
quella svizzera, a condizione che non ci sia inganno per i consumatori (v. cap. 6.2). Tuttavia, nella pratica,
questo margine di manovra, pur legale e ineccepibile dal punto di vista dell’igiene, & stato poco sfruttato dai
rivenditori al dettaglio. In vista dell’auspicato dimezzamento degli sprechi alimentari entro il 2030, come
richiesto dall’obiettivo di sviluppo sostenibile 12.3, non & accettabile che, per ragioni di politica di mercato, i
rivenditori gettino via alimenti sicuri. Pertanto, si definiscono qui di seguito i cosiddetti TMC+ limiti di con-
segna entro i quali, secondo l'esperienza, gli alimenti che riportano un TMC non si deteriorano (v.
cap. 6.1). L'applicazione pratica del TMC+ limiti di consegna dovrebbe andare di pari passo con |’‘educazione
dei consumatori alla corretta interpretazione della data di scadenza e della data di conservazione, in particolare
affinché I'offerta di prodotti con data di conservazione superata sia largamente accettata e i consumatori siano
in grado di valutarne le caratteristiche sensoriali (v. cap. 7.2).

Per garantire che i rivenditori e le organizzazioni di beneficenza siano preparati ad applicare nella pratica il
TMC+ limiti di consegna e a consegnare derrate alimentari che hanno superato tale termine minimo, & neces-
sario assicurarsi che non corrano un rischio maggiore di responsabilita per i prodotti. Le basi legali a tale
proposito sono riassunte nel capitolo 3 e mostrano che i rivenditori e le organizzazioni di beneficenza non
corrono un rischio maggiore di responsabilita per i prodotti con termine minimo di conservazione su-
perato se questi sono conservati correttamente e sottoposti a controlli visivi periodici per tutta la
durata di conservazione e se i consumatori sono informati del superamento del termine minimo di
conservazione.

43 https://www.lebensmittelverband.de/de/publikatio