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Dipartimento di Sanità Pubblica
Area Sanità Pubblica Veterinaria
Il responsabile

Modena, li 09/01/2006
Prot. n°  

OGGETTO: Risposta a Sua richiesta di interpretazione del 24.10.2005
Al Segretario Provinciale FLAI-CGL di Modena

Sig. Vanni Ficcarelli

Secondo il vocabolario della lingua italiana “Lo Zingarelli 2001” per “toelettatura si intende il tolettare, il toelettare, la ripulitura. Tolettare o toelettare significa:

· fare toilette sul modello del francese toiletter (es: il complesso delle operazioni che occorrono ad una donna per completare l’igiene personale, il trucco o l’abbigliamento),
· pulire, nettare il corpo, detto di animali (es: la cagna toeletta il cucciolo).
Per operazioni di tolettatura dovrebbero quindi intendersi operazioni di pulizia e cura riferite al corpo dell’uomo o degli animali.
1) Per quanto riguarda il primo quesito:

Considerato che la legislazione sanitaria recentemente emanata dal Parlamento Europeo e del Consiglio (Regolamento 853/2004/CE che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale e Direttiva 2001/41/CE che abroga la gran parte delle direttive recanti norme sull’igiene dei prodotti alimentari e le disposizioni sanitarie per la produzione e la commercializzazione di determinati prodotti di origine animale destinati al consumo umano) che ha sostituito, a partire dal 01.01.2006, e/o sostituirà gradualmente le precedenti norme specifiche in materia igiene degli alimenti di origine animale, si riportano di seguito i passi del Regolamento 853/2004/CE che contengono il termine toelettatura: 
· Allegato I - Definizioni 

Ai fini del presente regolamento si intende per:
..omissis … 

1.9. "Carcassa": il corpo di un animale dopo il macello e la tolettatura; 
..omissis….
1.16. "Macello": stabilimento adibito alla macellazione e la tolettatura degli animali le cui carni sono destinate al consumo umano;
…omissis…

· Allegato II - SEZIONE III: INFORMAZIONI SULLA CATENA ALIMENTARE 

…omissis..

7. ..omissis…

I gestori dei macelli devono valutare le informazioni pertinenti. Se accettano gli animali per la macellazione, essi devono consegnare i documenti di cui alle lettere a) e c) al veterinario ufficiale. La macellazione o la tolettatura degli animali non possono aver luogo fino a quando il veterinario ufficiale non lo autorizzi. 
…omissis…
· Allegato III - Requisiti specifici -SEZIONE I: CARNI DI UNGULATI DOMESTICI 
CAPITOLO II: REQUISITI RELATIVI AI MACELLI

…omissis…

2. Per evitare la contaminazione delle carni, essi devono: 
…omissis…
c) assicurare la separazione, nel tempo o nello spazio, delle operazioni seguenti: 

i) stordimento e dissanguamento; 

ii) per i suini, scottatura, depilazione, raschiatura e bruciatura; 

iii) eviscerazione e successiva tolettatura; 

iv) manipolazione delle budella e delle trippe pulite; 

v) preparazione e pulizia di altre frattaglie, in particolare manipolazione delle teste scuoiate, qualora tale operazione non venga effettuata sulla linea di macellazione; 

vi) imballaggio delle frattaglie; 

vii) spedizione delle carni; 

…omissis… 
CAPITOLO IV: IGIENE DELLA MACELLAZIONE 

…omissis…

7. Lo stordimento, il dissanguamento, la scuoiatura, l'eviscerazione e la tolettatura devono essere effettuati senza indebito ritardo e in modo da evitare contaminazioni delle carni. 

…omissis….

10. Le carcasse devono essere esenti da contaminazioni fecali visibili. Ogni contaminazione visibile deve essere eliminata senza indugio mediante rifilatura o operazione alternativa di effetto equivalente. 

…omissis…
Da quanto più sopra riportato si evince che nel Regolamento 853/2004/CE, il termine tolettatura viene utilizzato per definire le operazioni che vengono attuate, nel locale di macellazione (e comunque prima del trasferimento delle mezzene, dei quarti o dei terzi di mezzena nel locale di sezionamento) sulle carcasse dopo la depilazione e/o la scuoiatura e/o l’eviscerazione. 
Tali operazioni vengono eseguite per ripulire le carcasse/mezzene medesime da eventuali residui di pelo (nel caso dei suini), residui di pelle (nel caso di animali diversi dai suini), residui di legamenti degli organi interni, residui di coaguli intorno alla ferita jugulatoria e grasso addominale o sottocutaneo in eccesso rimasto adeso alla carcassa.

Si evince inoltre che la rimozione della contaminazione fecale visibile eseguita sulle carcasse al termine della macellazione non rientra nella definizione di tolettatura in quanto la legislazione sanitaria prevede che la stessa debba essere eseguita mediante una operazione specifica di rifilatura.
Pare opportuno precisare che la rimozione di tale contaminazione deve essere eseguita da personale esperto ed adeguatamente formato al fine di eliminare o ridurre a livelli accettabili la presenza di batteri patogeni (salmonella, listeria, coli verocitotossico, ecc..) o indesiderati (altre enterobatteriacee) sulle carcasse.

Quanto sopra in considerazione del fatto che inadeguate o errate modalità di asportazione delle parti contaminate (es. mediante raschiatura o lavaggio - mediante attrezzature non correttamente sanificate - mediante rifilatura incompleta della parte interessata) favoriscono la disseminazione dei batteri compromettendo in tal modo la salubrità e la conservabilità delle carni.
Basti pensare che nel sistema HACCP (analisi dei pericoli e controllo dei punti critici), previsto dal Regolamento 852/2004/CE, il CCP (punto critico di controllo) più importante per gli impianti di macellazione è costituito solitamente dal controllo della contaminazione fecale delle carcasse al termine della macellazione, in quanto tale contaminazione viene ritenuta il pericolo più rilevante dell’intero processo di macellazione.

Anche negli stabilimenti italiani abilitati alla esportazione verso gli USA, che debbono rispettare la normativa sanitaria statunitense (tolleranza zero sulla contaminazione delle carcasse), è prevista espressamente l’esecuzione di una operazione specifica detta “trimming” (traducibile in italiano come rifilatura) che deve essere eseguita, al termine della macellazione, sulle carcasse che risultano contaminate al momento del monitoraggio (controllo eseguito in linea su tutte le carcasse) effettuato in sede di SSOP (procedura operativa sanitaria standard) o di CCP (punto critico di controllo).

· Lo stesso Regolamento 853/2004/CE - Allegato III - Requisiti specifici -SEZIONE I: CARNI DI UNGULATI DOMESTICI riporta al CAPITOLO V - IGIENE DURANTE LE OPERAZIONI DI SEZIONAMENTO E DI DISOSSO:
Gli operatori del settore alimentare devono garantire che le operazioni di sezionamento e di disosso delle carni di ungulati domestici abbiano luogo conformemente ai seguenti requisiti. 
1. Nei macelli le carcasse di ungulati domestici possono essere sezionate in mezzene o in quarti, e le mezzene in non più di tre pezzi. Le successive operazioni di sezionamento e di disosso devono essere effettuate presso un laboratorio di sezionamento. 

2. Tali operazioni devono essere organizzate in modo da prevenire o minimizzare la contaminazione. A tal fine gli operatori del settore alimentare devono garantire in particolare quanto segue: 

a) le carni destinate al sezionamento sono trasferite progressivamente nei locali di lavorazione, secondo le necessita; 

b) durante le operazioni di sezionamento, disosso, rifilatura, affettatura, spezzettatura, confezionamento ed imballaggio, le carni sono mantenute a una temperatura non superiore a 3 °C per le frattaglie e 7 °C per le altre carni, mediante una temperatura ambiente non superiore a 12 °C o un sistema alternativo di effetto equivalente; 

..omissis… 

Nel definire le operazioni svolte negli impianti di sezionamento, il Regolamento 853/2004/CE non riporta mai il termine tolettatura ma bensi altri termini specifici quali: sezionamento, disosso, rifilatura, affettatura, spezzettatura, confezionamento ed imballaggio.
Pare pertanto improprio, in base al Regolamento 853/2004/CE, utilizzare il termine tolettatura per definire operazioni eseguite, nel locale di sezionamento, su pezzature inferiori alla mezzena, al quarto o al terzo di mezzena.
Tutto ciò premesso, si evidenzia come, nel Regolamento 853/2004/CE, il termine “tolettatura” sia utilizzato per definire una operazione specifica eseguita nel locale di macellazione (e non in quello di sezionamento), al termine delle operazioni di depilazione/scuoiatura/eviscerazione, per ripulire le carcasse/mezzene da eventuali residui di pelo, di pelle, di legamenti, di coaguli sanguinei o dal grasso in eccesso.
2) Per quanto riguarda il secondo quesito:

Nel Regolamento 853/2004/CE, che disciplina, a far data dal 01.01.2006 anche la produzione e l’immissione sul mercato dei prodotti a base di carne (prosciutti stagionati) il termine tolettatura non viene mai riportato.
Il termine tolettatura viene tuttavia riportato in entrambe i Disciplinari di produzione dei prosciutti DOP della nostra Regione (Modena e Parma):
Secondo il Disciplinare del prosciutto di Modena:

METODI DI OTTENIMENTO DEL PRODOTTO

…omissis ...

La lavorazione del prosciutto di Modena prevede 8 fasi: 1. Isolamento, 2. Raffreddamento, 3. Rifilatura, 4. Salagione, 5. Riposo, 6. Lavaggio, 7.Asciugamento, 8.Stagionatura 

….omissis…

6. LAVAGGIO
Ultimato il riposo, la coscia viene sottoposta ad una "lavatura" definitiva, mediante l'applicazione sulla superficie esterna di spazzolatura e di getti d'acqua miscelati con aria, ad una temperatura non superiore a 50 gradi centigradi. Oltre ad un effetto completamente rivitalizzante, il lavaggio rimuove tutte le formazioni superficiali prodottisi durante la salatura e riposo per effetto della disidratazione e tonifica i tessuti esterni. Prima del lavaggio le cosce vengono "toelettate" e, cioè, rifinite sul piano superficiale dagli effetti del sopravvenuto calo di peso.

….Omissis…”
Secondo il Disciplinare del prosciutto di Parma:
METODO DI OTTENIMENTO DEL PROSCIUTTO:
 …Omissis …...

La lavorazione del "Prosciutto di Parma", prevede 9 fasi:

1. Isolamento, 2. Raffreddamento, 3. Rifilatura, 4. Salagione, 5. Riposo, 6. Lavatura-Asciugatura, 7. Pre-stagionatura – Toelettatura, 8. Sugnatura, 9. Sondaggio-Stagionatura.

….. omissis …..

7. Pre-stagionatura
Avviene in stanzoni con le finestre contrapposte, dove i prosciutti sono appesi alle tradizionali "scalere". Le finestre vengono aperte in relazione ai rapporti umidità interna/esterna e umidità interna/umidità del prodotto. Tali rapporti devono permettere un asciugamento del prodotto graduale e quanto più possibile costante. Dopo la fase di pre-stagionatura viene battuto per meglio conferirgli la forma tondeggiante e, talvolta, la fossetta attorno alla noce viene cosparsa di pepe per mantenere asciutta la zona di contatto. Il calo di peso in questa fase è pari a 8/10%.”
…. omissis ….. “
I due disciplinari dovrebbero intendere pertanto per “toelettatura” quelle operazioni che vengono eseguite nelle fasi immediatamente antecedenti o successive al lavaggio e alla pre-stagionatura per conferire ai prosciutti una forma tondeggiante e rimuovere gli effetti del calo peso dal piano superficiale come la ripulitura delle parti muscolari dalle incrostazioni (ad es: attorno alla testa articolare del femore).e forse anche la rimozione dell’anchetta.
Per tali informazioni è tuttavia opportuno che si rivolga direttamente ai Consorzi di tutela dei due prodotti DOP.

I due disciplinari usano poi termini specifici per definire alcune particolari operazioni della lavorazione quali: 
· Rifilatura (delle cosce suine fresche):

Secondo il Disciplinare del prosciutto di Parma:

“ Attraverso la rifilatura, asportando grasso e cotenna, si conferisce al prosciutto la caratteristica forma tondeggiante a "coscia di pollo". La rifilatura si esegue per due motivi, uno prettamente estetico, l'altro tecnico, favorisce infatti la salagione. Durante questa operazione vengono scartate le cosce che presentano imperfezioni anche minime. Con la rifilatura la coscia perde grasso e muscolo per un 24% del suo peso”.
Secondo il disciplinare del prosciutto di Modena:

“La fase di rifilatura consiste nell'asportare grasso e cotenna in modo da conferire al prosciutto la classica forma tondeggiante a "pera". La rifilatura oltre a conferire il taglio tipico consente: 

a. di correggere eventuali imperfezioni del taglio, 

b. di agevolare il verificarsi di condizioni ottimali per la successiva penetrazione del sale, 

c. di identificare eventuali condizioni tecniche pregiudizievoli ai fini della successiva  lavorazione” 

Tale operazione dovrebbe pertanto essere definita con il nome specifico indicato dai due disciplinari.
· Disosso e confezionamento (dei prosciutti stagionati)
Secondo il Disciplinare del prosciutto di Parma:
“ Il prosciutto di Parma, dopo l'applicazione del contrassegno, può essere commercializzato anche disossato, ovvero in tranci di forma e peso variabili ovvero affettato ed opportunamente confezionato”.
Anche tali operazioni dovrebbero quindi essere definite con i termini specifici di disosso e confezionamento.
Si ribadisce che, anche per tali definizioni, è comunque opportuno che si rivolga direttamente ai Consorzi di tutela dei due prodotti DOP.
Distinti Saluti.
Il Direttore Area Dipartimentale Veterinaria
Dott. Giorgio Nannetti



