FNOMCeO

Federazione Nazionale degli Ordini
dei Medici Chirurghi e degli Odontoiatri

COMUNICAZIONE N.83
Al PRESIDENTI DEGLI OMCEO
Al PRESIDENTI DELLE CAM

Al PRESIDENTI DELLE CAO

Oggetto: Circolare Ministero della Salute 36550-05/09/2025-DGISAN-MDS-P
recante “Misure di prevenzione e controllo del botulismo alimentare in seguito a
focolai segnalati in Italia (agosto 2025). Chiarimenti e precisazioni - Temperatura
di refrigerazione”.

Cari Presidenti,
Si trasmette per opportuna conoscenza la circolare indicata in oggetto invitando gli
Ordini, nel’'ambito della propria competenza territoriale, a darne la massima diffusione
in considerazione della rilevanza della fattispecie trattata.
Cordiali saluti
IL PRESIDENTE
Filippo Anelli
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Oggetto: Misure di prevenzione e controllo del botulismo alimentare in seguito a focolai
segnalati in Italia (agosto 2025). Chiarimenti e precisazioni — Temperatura di refrigerazione

Si fa riferimento ad alcune richieste di chiarimento pervenute per le vie brevi da
parte di Associazioni di operatori del settore alimentare sulla nota circolare di questa
Direzione Generale del 12 agosto scorso n. 034260 ed in particolare alla temperatura di
refrigerazione ideale prevista nella stessa nota nella misura di < +4 °C in tutte le
fasi — dal trasporto all’esposizione, misura apparentemente in contrasto con quella descritta
nella nota n. 024831 del 30/102024, < 6°C e riferita specificatamente alla prevenzione della
contaminazione da clostridi produttori di tossine botuliniche nei REPFED (Refrigerated
Processed Food with Extended Durability).

Al riguardo si precisa che non esiste ad oggi una definizione giuridico-normativa
univoca e vincolante della temperatura di refrigerazione applicabile in modo uniforme a
tutti i prodotti alimentari ed in particolare ai REPFED.

Le indicazioni di temperatura riportate nelle diverse comunicazioni ufficiali
riflettono aspetti tecnici e operativi complementari, senza contraddizioni.

e La temperatura < +4 °C deve essere intesa come una temperatura media ideale di
conservazione, con un intervallo operativo di tolleranza generalmente compreso
tra +2 °C e +6 °C, che rappresenta la normale gestione pratica e commerciale della
catena del freddo.



e La temperatura< 6 °Cdeve essere considerata come latemperatura massima
tollerabile per prevenire la proliferazione di microrganismi patogeni come
Clostridium botulinum, durante tutta la vita commerciale del prodotto.

Tanto si doveva per opportuna precisazione.

Il Direttore Generale
(Dr. Ugo Della Marta)

UGO DELLA
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05.09.2025
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uTC

Visto e approvato
Direttore ufficio 8 DGISA
Dr. Giovanni Mattalia

Direttore Ufficio 2 DGISA
Dr.ssa Rosa Gaglione
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