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Il Mercato Ittico all’ingrosso si trasferisce nell’attuale struttura, unitamente al Civico Macello, all’inizio degli anni ’80 per necessità di carattere strutturale, urbanistico, igienico, carenti nella vecchia sede di Porta Palazzo. E’ ubicato in C.so Ferrara 46, area attrezzata e dotata di servizi per lo svolgimento da parte di una pluralità di venditori e compratori.

Occupa una superficie di mq. 24.835 di cui mq. 5.883 risultano coperti.

Operano attualmente 19 ditte che commercializzano all’ingrosso i prodotti della pesca con diffusione del prodotto principalmente nel territorio cittadino, con aperture a livello Provinciale e Regionale per un totale di circa 460 acquirenti abituali.

Vengono commercializzate circa 130 varietà di prodotti della pesca e dell’acquacoltura suddivisi nelle varie tipologie: vivo, fresco, congelato, decongelato, lavorato (eviscerato, filettato, tranci), marinato, salato, cotto, essiccato, affumicato, salamoia. Il prodotto giunge in Mercato con cadenza giornaliera trasportato tramite automezzi refrigerati direttamente dai luoghi di produzione.

Il Mercato Ittico è stato riconosciuto idoneo all’esercizio delle attività di commercializzazione e lavorazione dei prodotti della pesca, in qualità di Stabilimento alimentare, e dotato di Bollo CEE n. 984 a far data dal 15 gennaio 1996.

La particolare natura del prodotto impone che tutta la filiera di commercializzazione dei prodotti della pesca rispetti le norme sanitarie vigenti emanate dalla Comunità Europea, in particolare la Direttiva 91/493/CEE recepita con D.Lgs 30.12.1992 e le Direttive 93/43/CEE e 96/3/Cee recepite con D.Lgs. 26.05.1997 n. 155.

Il prodotto viene pertanto controllato direttamente sul luogo di produzione e quindi destinato alla commercializzazione utilizzando esclusivamente automezzi refrigerati ed autorizzati al trasporto dei prodotti della pesca.

Per l’esercizio dei compiti previsti dalla Legge Regionale 30 ottobre 1979, n. 62 e del regolamento di mercato, con provvedimento comunale, è costituita una Commissione di Mercato presieduta dal Sindaco di Torino o da un suo delegato e composta da diversi membri.

I controlli ispettivi in materia sanitaria vengono eseguiti da un presidio formato da medici veterinari dell’Unità Operativa Autonoma Igiene ed Assistenza veterinaria appartenenti all’Azienda Sanitaria 3 e, tali controlli, devono seguire determinati schemi atti ad evidenziare lo stato di conservazione, la specie animale posta in commercio, ecc., allo scopo non solo di valutare la sanità del prodotto ma anche riconoscere eventuali frodi. E’ molto importante in questo stadio definire lo stato di freschezza, per fare ciò si ricorre a procedure che devono essere ben note a tutti coloro che svolgono attività nei mercati ittici.

Vengono eseguite anche delle verifiche interne applicando il Sistema HACCP finalizzato alla tutela della sicurezza alimentare, per tutte le fasi di commercializzazione di prodotti della pesca che all’interno del mercato stesso si svolgono; quindi gli adempimenti igienico – sanitari vengono stabiliti e regolati da un protocollo Aziendale di Igiene ed Autocontrollo che, operando a più livelli, garantisce: la selezione e le referenze del fornitore, il controllo e la verifica delle merci al ricevimento, il controllo delle temperature delle celle frigorifere e di surgelazione a garanzia di continuità della “catena del freddo”, l’igiene e la formazione del personale addetto alle lavorazioni, la verifica della pulizia e disinfezione dei locali di lavorazione, la disinfezione e la lotta agli animali indesiderati, lo smaltimento dei rifiuti e la distruzione delle merci non idonee alla vendita, la manutenzione per il corretto funzionamento di impianti ed attrezzature.

Nel corso dell’anno sono stati effettuati un totale di n. 492 campionamenti suddivisi tra controlli chimici e microbiologici sui prodotti commercializzati, necessari per verificare il funzionamento del “Piano”.

La presenza di un responsabile dell’autocontrollo permette ai rappresentanti degli organi di controllo di ottenere gli adeguamenti richiesti in tempi ragionevoli, con miglioramento dei rapporti tra i veterinari e i concessionari.

La documentazione relativa all’autocontrollo è mantenuta in un archivio. Questi sono organizzati in relazione alle principali procedure del sistema di autocontrollo stesso ( es. pulizie, formazione e gestione personale, lotta agli infestanti, ecc.), con suddivisione, ove possibile, dell’archivio per ogni singolo concessionario. Nel corso dell’anno 2002 sono state effettuate con cadenza mensile quattordici ispezioni interne nelle quali si è provveduto a segnalare, alla Direzione ed ai concessionari, le non conformità riscontrate relative alla gestione dell’autocontrollo, gestione temperature e prodotti, pulizie, locali, personale, ecc. con le eventuali azioni correttive necessarie.

Le ispezioni hanno riguardato i seguenti argomenti:

1. Novembre 2001: struttura – idoneità locali ed attrezzature

2. Dicembre 2001: gestione degli approvvigionamenti da parte dei concessionari

3. Gennaio 2002: attività di ispezione e controllo al ricevimento, con particolare attenzione al problema del controllo dei parassiti

4. Febbraio 2002: attività, formazione, comportamento del personale addetto

5. Marzo 2002: modalità di gestione ed esecuzione attività di pulizia (da parte dei concessionari e da parte dell’AMIAT)

6. Aprile 2002: modalità di tenuta della documentazione di autocontrollo da parte dei concessionari

7. Maggio 2002: esecuzione analisi microbiologiche e chimiche secondo piano campionamenti

8. Giugno 2002: mantenimento catena del freddo

9. Luglio 2002: controllo infestanti

10. Agosto 2002: gestione rifiuti, acqua, ghiaccio

11. Settembre 2002: attività di manutenzione, condizioni attrezzature e locali dei concessionari, celle

12. Ottobre 2002: attività di controllo preoperativo e tenuta registrazioni

13. Novembre 2002: attività di ispezione e controllo al ricevimento, con particolare attenzione al problema del controllo dei parassiti (ripetizione)

14. Dicembre 2002: attività di pulizia e organizzazione della vendita al dettaglio (etichettatura, presentazione e protezione prodotti)

I principali punti sui quali sono state riscontrate le non conformità nel corso delle ispezioni sono i seguenti:

· Condizioni strutturali dei locali

· Protezione dall’accesso di animali indesiderati, in particolare volatili e insetti

· Tenuta della documentazione relativa all’autocontrollo da parte dei concessionari

· Temperature scorrette dei prodotti

· Mancanza di ghiaccio

· Presenza di uccelli nelle aree circostanti il mercato e all’interno dello stesso

· Cattive condizioni delle porte delle celle

Pur con qualche minima eccezione, si è ottenuto un adeguamento pressochè completo da parte dei concessionari col passare del tempo e sono migliorati i rapporti tra l’organo supervisore.

La situazione relativa al controllo dei parassiti e all’applicazione delle procedure di pulizia è nettamente migliorata rispetto all’ispezione precedentemente effettuata nel primo semestre.

Infine, il completamento del ciclo di ispezioni annuali ha messo in evidenza le carenze principali riguardanti l’applicazione delle procedure di autocontrollo e ha permesso nel contempo ai concessionari di definire più chiaramente i propri obblighi e responsabilità connessi.

Laddove gli interventi sono stati ripetuti (seconda ispezione sugli stessi argomenti) miglioramenti significativi sono stati evidenti.

