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OGGETTO:  Intesa del 5 novembre 2015 - rep. Atti n. 195/CSR - tra il Governo, le Regioni e le Province
Autonome di Trento e Bolzano sul documento recante “Linee guida in materia di igiene dei
prodotti della pesca™. Recepimento.

NOTA PER LA TRASPARENZA:

Con il presente provvedimento si recepiscono le nuove “Linee guida in materia di igiene dei prodotti della
pesca’” sancite dall’Intesa Stato — Regioni del 5 novembre 2015.

L’ Assessore Luca Coletto riferisce quanto segue.

L’applicazione dei Regolamenti Comunitari in materia di sicurezza alimentare, dal Reg. (CE) 178/ 2002 ai
Regg. (CE) 852, 853, 854 e 882 emanati nel 2004, comunemente chiamati Pacchetto Igiene, pit volte & stata
oggetto di un intervento istituzionale con I"obiettivo di rendere pil esplicite le disposizioni e garantirne la
corretta e uniforme applicazione sul territorio. Uno degli ambiti di applicazione di tali norme ¢& rappresentato
dall’igiene della pesca e dell’acquacoltura e dai relativi controlli ufficiali da eseguirsi da parte delle Autorita
Competenti per garantire il rispetto delle norme igieniche stabilite dai Regolamenti Comunitari.

Riguardo all’igiene dei prodotti della pesca, si ricorda che I'FVO (Food Veterinary Office della
Commissione Europea) ad esito dell’audit effettuato in Italia nel settembre 2010, ha richiesto il
miglioramento di taluni aspetti del controllo ufficiale rilevati, formulando alcune raccomandazioni contenute
nel Report n. 2010-8525MR. Le Regioni, quindi, in collaborazione con gli uffici Ministeriali competenti
hanno dato impulso e contribuito alla stesura di un documento che fornisse indicazioni di carattere
esplicativo e applicativo relativamente alle disposizioni contenute nella regolamentazione comunitaria e
nazionale in materia di sicurezza alimentare, da applicarsi alla filiera dei prodotti ittici. I1 documento ha
trovato condivisione formalizzata nell’Intesa Stato Regioni sancita neii seduta del 5 novembre 2015 Rep.
atti 195/CSR “Linee guida in materia di igiene dei prodotti della pesca”.

Preliminarmente al formale recepimento in ambito regionale del documento, ne ¢ stata discussa
I"applicazione alla presenza di alcuni stakeholders del settore, in un incontro tenutosi il 26 gennaio 2016
presso la Sezione Regionale Caccia e Pesca congiuntamente alla Sezione Veterinaria e Sicurezza Alimentare.
Nel corso dell’incontro i produttori si sono espressi positivamente riguardo al documento approvato
dall’Intesa, evidenziandone vari aspetti, fra cui l'utilita delle indicazioni concernenti 1’immissione sul
mercato dei gasteropodi marini e dei pettinidi raccolti al di fuori delle aree classificate da parte dei centri di
spedizione galleggianti, la definizione del “piccolo quantitativo”, chiedendo ai competenti uffici regionali un
supporto affinché, successivamente al recepimento, i contenuti del documento vengano divulgati rendendo
esplicito il testo, compresi i riferimenti normativi solo citati, per una maggior chiarezza dei compiti degli
Operatore del Settore Alimentari (OSA) e dei Controlli ufficiali che devono essere effettuati.

Si ritiene, pertanto, di dover procedere al recepimento del documento di cui all’Intesa succitata, di cui
all’ Allegato A al presente documento, per la sua piena applicazione nel contesto regionale veneto, con
I"obiettivo di uniformare le modalita di esecuzione dei controlli ufficiali tesi ad accertare I'igiene dei prodotti
della pesca.

I relatore conclude la propria relazione e propone all'approvazione della Giunta regionale il seguente

provvedimento.
LA GIUNTA REGIONALE

UDITO il relatore, il quale da atto che la struttura proponente ha attestato

lavven
pratica anche in ordine alla compatibilita con la vigente legislazione statale e

. Y
e ZEQE’EE!@,

copia pag. 3

wm

B,

LY
VIO,



VISTO il Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio sull’igiene dei prodotti
alimentari;

VISTO il Regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio che stabilisce norme
specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale;

VISTO il Regolamento (CE) n. 854/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio che detta norme specifiche
per "organizzazione dei controlli ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano e in
particolare 'art. 4 comma 2, che stabilisce che [’Autorita Competente effettua controlli ufficiali per
verificare il rispetto dei requisiti previsti dai Regolamenti (CE) n. 852 e 853/2004;

VISTO il Regolamento n. 882/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglio relativo ai controlli ufficiali e in
particolare ["art. 8 concernente le procedure di controllo e verifica e art. 54 relativo alle azioni in caso di
non conformita

VISTO il D. Lgs. n. 193/2007 relativo ai controlli in materia di sicurezza alimentare e applicazione dei
relativi Regolamenti Comunitari, in particolare 1’art. 2 che individua quali autorita competenti il Ministero
della Salute, le Regioni e le Province Autonome di Trento e Bolzano, nell’ambito delle rispettive
competenze;

VISTA I'Intesa, ai sensi dell’art. 8, comma 6, della legge 5 giugno 2003, n. 131 tra il Governo le Regioni ¢ le
Province autonome di Trento e Bolzano sul documento recante “Linee guida in materia di igiene dei prodotti

della pesca”

DELIBERA

1. diritenere le premesse parte integrante del presente atio;

g\m

di recepire il documento “Linee guida in materia di igiene dei prodotti della pesca” di cui all’Intesa
sancita dalla Conferenza Permanente per i rapporti tra lo Stato, le Regioni e le Province autonome di
Trento e di Bolzano in data 5 novembre 2015 (Rep. atti n. 195/CSR) , Allegato A al presente prov-
vedimento di cui forma parte integrante ¢ sostanziale;

3. di disporre che le Aziende ULSS e gli Operatori del Settore Alimentare interessati debbano
ottemperare alle indicazioni contenute nel documento recepito con il presente atto

4. di dare atto che la presente deliberazione non comporta spesa a carico del bilancio regionale
5. di incaricare la Sezione Veterinaria e Sicurezza Alimentare dell’esecuzione del presente atto

6. di pubblicare il presente atto nel Bollettino ufficiale della Regione.

IL VERBALIZZANTE

\ : Segretaric della Giunta Regionale
GIUNTA REGIONALE DEL VENETO . . ]
Copia conforme alf’originale F.to Avv. Mario Caramel
conservato agll aitl ad uso armministrative

. I Segretario
gvv. FrancescoMagris
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CONFERENZA PERMANENTE PER | RAPPORTI
TRA LO STATO, LE REGION] E LE PROVINCIE AUTONOME
DI TRENTO £ 13 BOLZANO

Intesa, ai sensi dell'art. 8, comma 6, della legge 5 giugno 2003, n.131, tra il Governo, le Regioni e
fe Province autonome di Trento & di Bolzano sul documento recante “Linee guida in materia di
igiene dei prodotti della pesca”.

i A -
Rep. Atti n. 1"(3/@51’1 ket S uNec ¢ 2e4y

LA CONFERENZA PERMANENTE PER | RAPPORT! TRA LO STATO, LE REGIONI E LE
PROVINCE AUTONCME DI TRENTO E BOLZANO

Nella odierna seduta del 5 novembre 2015;

VISTO rarticolo 8, comma 6, della legge 5 giugno 2003, n. 131, che prevede che it Governo pud
promuovere la stipula di intese dirette a favorire armonizzazione delle rispettive legisiazioni o il
raggiungimento di posizioni unitarie o il conseguimento di obiettivi comuni;

VISTO il regolamento (CE) n. 852/2004 dei Parlamenta europec & del Consigiio del 29 aprile 2004,
sull'igiene dei prodotti alimentari;

VISTO il regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004,
sulligiene per gli alimenti di origine animale;

VISTO il regolamento (CE) n. 854/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004,
che detta norme specifiche per l'organizzazione di controlli ufficiali sui prodotti di origine animale
destinati al consumo umano, in particolare Varticolo 4, comma 2, che sancisce che lautorita
competente effettua controlli ufficiali per verificare il rispetto, da parte degli operatori del settore
alimentare, dei requisiti previsti dai regolamenti sopramenzionati;

VISTO il regolaments {CE) n. 882/2004 del Pariamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004,
retative ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformita della normativa in materia di mangimi e di
alimenti e alle norme sulla salute e syl benessere animale, in particolare I'articolo 8 concernente le
relative procedure di controlio verifica, nonché V'articolo 54 sulle azioni in caso di non conformita
alla normativa;

YISTE le raccomandazioni delia Commissione europea del Food Veterinary Office contenute nel
report n. 2010-8525MR con cui viene richiesto i miglicramento di alcuni aspetti del controllo
ufficiale;
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CONFERENZA PERMANENTE PER { RAPPORTIL
PRA LO STATO, LE REGIONLE LE PROVINCIE AUTONOME
D TRENTO E DU BOLZANO

CONSIDERATO necessario, per quanto disposto dalla normativa europea € dai conseguenti
obblighi derivanti ai fini della sua attuazione, adottare comportamenti uniformi su tutto il territorio
nazionale per migliorare i controfli ufficiali;

VISTA la nota del 6 ottobre 2015, con la quale I'Ufficio di Segreteria di questa Conferenza ha

diramato alle Regioni il documento in epigrafe, trasmessa dal Ministero delia salute con nota del 1°
ottobre 2015;

VISTA la nota pervenuta it 2 novembre 2015 all'Ufficio di Segreteria di questa Conferenza,

con la quale la Regione Emilia-Romagna, Coordinatrice interregionale in sanita, ha comunicato
'assenso tecnico favoravole;

AGQUISITO, nel corso dellodierna seduta, 'assenso del Governo, delle Regioni e delle Province
Autonome di Trento e di Bolzano sul documento in epigrafe;

SANCISCE INTEBA

sul documento concernente “Linee guida in materia di igiene dei prodotti della pesca’, allegato sub
A, che costituisce parte integrante del presente atto.

IL SEGRETA ! SIDENTE
Antory s audjoBressa
Y {_/\/\,,//l\s‘
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Allegato I

LINEE GUIDA IN MATERIA DI IGIENE DE PRODOTTI DELLA PESCA PROFESSIONALE E
DELL'ACQUACOLTURA

Le presenti Linee Guida hanno Pobiemtivo di fomire indicazioni di carattere applicativo ed
esplicativo in relazione alle disposizioni contenute nella regolamentazione comunitaria e nazionale in
materia di sicurezza alimentare, lungo le diverse fasi che compongono la filiera dei prodotti ittici.

In particolare si fa riferimenio al cosi detto Pacchetto igiene dal regolamento (CE) 178/2002 ai
regolamenti (CE) 852, 853, 854 & 882 del 2004,

La necessita di migliorare applicazione dei regolamenti comunitari, per rendere omogenei i
comportamenti delle Autorita competenti sul territorio e per migliore la conoscenza da parte degli

operatori del settore delle proprie responsabilita, scaturisce daglhi esiti degli audit di settore svoli
dall’FVO e dal Ministero della Salute.

Per agevolare |a lettura, ove Opportuno, verranne chiaramente distinti i compiti degli Operatori
del settore da quelli delle Autorita competenti responsabili del controllo ufficiale. Si riportano di seguito
riportate aleune definizion attinenti le linee guida.

Indice

Definizion: ¢ glossario

2. Ambito di applicazione ed esclusione
3. Produzione primaria

4. Punti di sharco

5. Trasporto

6. Stabiliment

7. Marchiatura di identificazione

8. Distribuzione e somministrazione

9. Norme sanitaric

L DEFINIZIONI £ GLOSSARIO

Nel contesto delle presenti lince guida le definizioni sotto riportate sono individuate ai sensi delle

normative pertinenti il punto della filiera produttiva considerara

Autorita Competente (D. Los 193/2007): ai fni dell'applicazione dei regolamenti (CE} 832/2004,
853/2004, 854/2004 ¢ 882/2004, ¢ successive modificazioni, le Autorita competenti sono il Ministero

della Salute, le Regioni, le Province autonome di Trento ¢ di Bolzano ¢ le Aziende unita sanitarie local,
nellambito delle rispettive competenze:

Pagina 3 4i 34
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Acqua potabile: I'acqua rispondente ai requisiti minimi fissati nella direttiva CE 98/83 del Consigliq
del 3 novembre 1998, sulla qualita delle acque destinate al consumo umano. A livello nazionale
requisiti delle acque potabili sono quelli definiti dal D.L.vo 3 172001 e successive mod;

Acqua di mare pulita: Vacqua di mare v salmastra aaturale, anificiale o depurata che non contiene

microrganismi, sostanze nocive o plancion marino tossico in quantita tali da incidere direttaments o
indirettamente sulla quality sanitaria degli alimenti;

Acqua pulita: acqua di mare pulita ¢ acqua dolce di qualita analoga,

Ghiaceio: 11 ghiaccio che entra in contatto ¢con gli alimenti o che potrebbe contaminare gli stessi deve
essere ottenuto da acqua potabile o, allorché ¢ utilizzato per la refrigerazione di prodotti della pesca

interi, da acqua pulita. Esso deve essere fabbricato, manipolato ¢ conservato in modo da evitare ogni :
possibile contaminazione;

Ghiacciatura: pratica di Conservazione dei prodotti della pesca che consiste nell’aggiunta di ghiaccio
a contatto con i prodotti della pesca;

Refrigerazione; il procedimento che consiste nell’abbassare la temperatura dei prodotti della pesca
ianto da avvicinaria a quella del ghiaccio tondente;

Cernita: selezione di specie, di taglia ¢/o categoria (es. peso, freschezza) di prodotti della pesca;
Lernia; P g pe:

Confezionamento: il collocamento di un prodotio slimentare in un involucre o contenitors posti a
diretto contatto con il prodotio alimentare in questione. nonché detto involuero o contenitore.

Alimento preconfezionate/preimbaliate: corrispondente aila defimizione di cui al Regolamento (CE)
$169/2011- [unité di vendita destinata a essere preseniala come 1a

le al consumatore finale ¢ alle
collestivita, costituita da ur alimento e dail involucre incui é

stato confezionats prima di essere messo
in vendita, avvolta interamente o in parte da tale confezione, ma comunque in modo tale che il contenuto
non possa essere alterato senza aprire o ca
comprende gli alimenti confezionati nei
preconfezionati per la vendita diretta;

mbiare la confezione; «alimenis preconfezionatoy non
iuoghi di vendita su richiesta del consumatore ¢

Riconfezionamento: suddivisione des prodoti della pesca introdotti in uno stabilimento

(indipendentemente dalla partita/sottopartita/iotto), medianie operazioni di incassettamenic o
rconfezionamento;

Conserva: prodotto della pesca trasformato di cui al regolamento 853/2004, confezionato in recipienti
ermeticamente chiusi e sottoposto a trattamento termico che lo rende stabile a temperatura ambiente;

Semiconserva: Per semiconserva si interde quel prodotto alimentare confezionato la cui stabilitd, oltre
che dalla narura stessa del prodotto ¢ dal processo di lavorazione adottato, ¢ limitata dalle condizioni
ambientali esterne; a differenza dungue della conserva, la cui conservabilita non ¢ influenzata
dall’ambiente esterno, la semiconserva necessita per rimanere stabile di almeno uno o pit dei seguenti
fattori: temperatura, salinitd, attivita dell’acqua, affumicatura, pH, additivi vari, i cul valorl e
combinazioni varieranne a seconda del prodotto alimentare utilizzato come materia prima. Nel settore
dei prodotti della pesca, svariate sono le tipologie alimentari classificabili come semiconserve, guali
per csempio: i1 salmone e Paringa affumicat, lo stoccafisso, il baceald, le sardine ¢ le acciughe salate,

i prodotti marinati, la bottarga, le saracche, il caviale, 2cc. A
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Frazionamento: suddivisione dei prodotti  della pesca introdotti in  unc

stabilimento
(indipendentemente dalla partita/sottopartitaiotto) anche mediante operazioni di incassettamento o
riconfezionamento;

Prodotti della pesca freschi: i prodotti della pesca non trasformati
prodotti imbailati sotto vuoto o in atmosfera maodificata che, ai fini della conservazione, non hanno
subito alcun trattamento diverso dalla refrigerazione, inteso a garantirne la conservazione.

I prodotti della pesca freschi trattati con additivi consentiti (es. solfiti nei crostacei) sono da considerarsi
prodotti freschi;

, interi o preparati, compresi |

Prodotti della pesea preparati: i prodotti della pesca non trasformati sottoposti ad una operazione che

ne abbia modificato integrita anatomica, quali l'eviscerazione, la decapitazione, T'affettatura, la
sfilettatura, la tritatura:

Prodotti della pesca separato meccanicamente: prodotto ottenuto rimuovendo la came dai prodotti

della pesca utilizzando mezzi meccanici che conducono alla perdita o modificazione della struttura della
carne;

Prodotti della pesca trasformati: i prodetn trasformati risultanti dalla trasformazione di prodotti della
pesca o dall'uiteriore trasformazione di detti prodottt trasformati;

Acquacoltura: corrispondente alla definizione di eyi allarticolo 3 del Decreto legislativo 148 dei
2008 Uallevamento o la coltura di organismo acquatici mediante 'impiego di tecniche finalizzate ad
aumentare, al di g delle capacité naturali dell’ambiente. la resa degli organismi in questione; questi
ultimi rimangono di proprieid di una o piu persone fisiche o giuridiche durante tutta la Jase di
allevamento o di coltura, compresa la raccolia;

Impresa alimentare: ogni soggelts pubbhico o privato, con ¢ senza fini di lucro, che svolge una

qualsiast delle altivita connesse ad una delie fasi di produzione, vasformazione ¢ distribuzione degli
alimenti;

Qperatore del settore glimentare: |2 persona fisica o giuridica responsabile di garantire if rispetto
delle disposizioni della legislazione alimentare nell'impresa alimentare posta sotto il suo controtio

che svolge attivita relative ad una qualsiasi delle fasi di  produzione, trasformazione,
commercializzazione, distribuzione e vendita al dettaglio dei prodotti della pesca e dell'acquacoltura;

Lotto dei prodefti della pesca in fase di produzione primaria: corrispondente alla definizione di
“partita” di cut all’art Z (1) del Decreto del Ministro delle Politiche Agricole Alimentari e Forestal} del
10 novembre 2011, attuazione del regolamento (CE)Y 1224/2009: "Quantitativo di prodotti della pesca
¢ dell'acquacoltura di una determinary specie dellu stessa presentazione proveniente dalla stessa

pertinente zona geografica e dailo stesso peschereccio, o gruppo. di pescherecci, o dallo stesso sito di
acquacoltura”, .

Lotto (batchy: corrispondente alla definizione di cui allart. 13 del Decreto Legislative 27 gennaio

1992, n. 109 - negli stabiliment; cormspunde alla definizione di partita di cui al testo tradotio del
regolamento (CE) 2073/2005. “un

BrUppo o una serie di prodotti identificabili ottenuti mediante un
he e prodotti in un luogo determinato entro

determinato processo in cirrcostanze praticamente identic,
un periodo di produzione definito”
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Partita corrispondente alla definizione di cui all’ar.2, lettera §) del Decreto Legislativo 25 febbraio
7000, n. 80: una quantita di prodotti della stessa natura, oggetto degli stessi certificati o altri documenti,
trasportata con 1o S1esso mez7a di trasporto ¢ provenienzi.

Una partita pud contenere pit lotty;

Data di produzione ai sensi de! Regotamento (CE) 16/2012) per “data di produzione” st intende: la

data di raccolta o di pesca dei prodoti ittici. Le informazioni relat

ive alla data di cattura di cul :
alVarticolo 67 comma 9 del regolamento 40472011 possono includere pid giomi di calendario o un
periodo di tempo corrispondente a piit date di cuttura; ;

Data di sbarco: data di scarico iniziale di gqualsiasi quantitativo di prodotti della pesca da un ;
peschereccio a terra per essere destinato alla prima vendita;

Prima_vendita: vendita dal peschereccio al primo operatore, sia esso un deuagliante oppure un
grossista;

Primi acquirenti: gli operatori che acquistano i prodoui della pesca messi in prima vendita;

Parassiti visibili; corrispondente alle definizioni di cui al regolamento (CE) 7406/96 ¢ regolamento
[CE) 2074/2005: un parassila o un gruppo di parassitt che per dimensioni, colore o struttura sono :
chiaramente distinguibili nel tessuti dei pesci & possono essere csservati senza ausilio di strumentt

suict dlingrandimento e in buone condiziont di luce per la visione umana;

|- A AL
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2. Ambito di applicazione ed esclusione dal campo di applicazione dei regolamenti (CE) 852 ed
853 12004

Tutte le imprese che effettuanc attiviia di pesca sia marittima che in acque interne, devono essere
registrate ai sensi del regolamento (CF) 852/2004, ad esclusione della pesca per uso domestico privato,
compreso la pesca sportiva e la pesca ricreativa. Gli elenchi devono essere disponibili presso le
AASSLL competenti.

La registrazione per i pescatori muniti di licenza di pesca professionale puo essere effettuata
come imnpresa di tipo individuale o come impresa collettiva. Nella registrazione deve essere indicato
I'elenco delle imbarcazioni in disponibilita ed | rispettivi siti di ricovero o stazionamento, I’elenco dei
punti sbarco utilizzati, I’elenco delle tipologie di pesca praticate e delle relative attrezzarure.

Anche i pescator professionali che effettuane esclusivamente “formitura diretta” di piccoli
quantitativi di prodotti primari devono essere registrati presso le competenti autorita al fine di consentire
eventuale effettuazione di controlli utficiali da parte delle stesse. St deve intendere per fornitura diretta
la cessione senea intermediari al consumatore finale o all'esercente di un esercizio di commercio al
dettaglio, di prodotti primari,

Il “piceolo quantitative” di prodotti primari che pud essere escluso dall’ambito di applicazione
del regolamento (CE) 853/2004 corrisponde ad un quintale massimo per sbarco giomalicro. Tale
definizione si applica anche nel caso di pesca in acque interne.

L’autorita territoriale (Comune, Demanio Marittimo regionale, Autorita Portuale), in accordo
con il Servizio Veterinario dell’A.S L. competente sul punto di sbarco e con 1" Autorita Marittima, puo
disciplinare  livello locale le modalita di fornitura diretta del prodotio primario.

Per la definizione di “'commercio al dettaglio " i fa riferimento al regolamento (CE)
178/2002, art.3, pumo 7: “la movimenrazione ¢/o trasformazione degli alimenti e il loro stoccaggio
nel punts di vendita o di consegna al consumatore finale, comprest i terminali di disiribuzione. gli
esercizi di ristorazione, le mense di uziende ¢ istituzioni, i ristoranti e altre strurture di ristorazione
analoghe, i negozi, i cemri di distribuzione per supermercati e { punti vendita”,

Per osservare le prescrizioni del regolamento (CE) 852/2004 ghi operatori del settore
alimentare che immettono in commercio il piccolo quantitativo in ambito locale, devono assicurare:

nella misura del possibile, che i prodot primari stano protetti da contaminazioni;
adeguata aggiunta di ghiaccio al prodotto;

che le imbarcazioni, le atirezzature ¢ i contenitori s
Putifizzo di acqua potabile o acqua pulita;

la protezione del prodotto da animali e animali infestanti;

1a corretta gestione dei rifiuti e dei possibili contaminanti;

la rintracciabilita ai sensi dell’articolo 18 del regolamento (CE) 178/2002.

1ano tenuti puliti e ove necessario sanificati;

¢« ¢ o 5 @

It “livello locale” ¢ identificato
terttoria delle Province contermin.
Pertanto le imbarcazioni possono comme

nel territario della Provincia in cui insiste I'azienda e nel

reializzare prodotti della pesca freschi fino ad un
massimo di 100 kg/giomo come fornitura diretta di prodarti primari dal produttore al consumatore finale
0 ai laboratori annessi agli esercizi d; commercio al dettaglio o di somministrazione 4 livello locale che
riforniscono direttamente il consumatore finale .

L* Operatore de! settore alimentare. della produzione primaria deve riportare sul documento di

trasporto il punto di sbarco utilizzato, al fine di identificare i contesto territoriale del commercio.

Tale indicazione consente all'Autorita competente locale di verificare ’ambito  di
commercializzazione del prodotto primario.

Alla fase di trasporto det prodotto dal punto di sbarco non sona applicabil; le prescrizioni relative
alla marchiatura di identificazione.

Il documento di trasporto deve contenere le indicazioni riportate al punto 5.
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Qualora tali indicazioni siano disponibilil in documentazioni previste da altre normative ¢ :
scortino il prodotto non & necessario che venganod riportate in ulteriore documentazione specifica. ;

3. Produzione primaria ;

3.1 Guida per gli operatori del settore alimentare

In relazione al settore della pesca la produzione primaria comprende le attivita di allevamento, .
pesca, raccolta di prodotti vivi della pesca in vista dell’immissione sul mercato, nonché le ;
operazioni connesse, qualora svolte a bordo di navi da pesca o in una azienda di acquacoltura:

« macellazione,

¢ dissanguamento,
¢ decapitazione,

» eviscerazione,

+ taglio delle pinng,
» refrigerazione,

(3

s confezionamento

Le suddette operazioni sono oggerto di registrazions.

Gli OSA nell’ambito della registrarione devono fornire all’ Autoritd Compente Locale | seguenta
dati:

ditta (ragione sociale)

sede legale (via/piazza, n® civico, localitd, co
rappresentante legale (nome ed indirizzc)
elenco delle imbarcazioni.

fie; provingia)

@ ® % &

Per ciascuna imbarcazione devono essere fornite le seguent informazioni minime:

numero UE ( regolamento (CEj 26/2004

matricola

nome dell’imbarcazione

tipologia di atirezzatura utilizzata per la pesca

eventuale presenza di attrezzature per la conservazione dei prodotti deila pesca freschi a bordo
per oltre 24 ore

area di pesca abituale

punti di sharco abituall.

L e et !«J et

o

In riferimento alla produzione primaria la procedura di incassettamento svolta a bordo delle
navi da pesca pud essers ricondotia alla definizione di confezionamento del Regolamento{CE}
85272004, art.2, lettera §, il collocamento di un prodotio alimentare in un involucro o contenitore
posti a diretto contatls con il prodotiv alimentare in questione, nonché detto involucro o contenitore”.

Tali operazioni includono, inolire, il trasporto ed il magazzinaggio dei prodotti della pesca che
non hanno subito modificazioni sostanziali, inclusi i prodotti vivi della pesca, nelle aziende di
acquicoltura di terra e i} trasporto dei prodotti della pesca non sostanzialmenie modificati da! luogo di
produzione al primo stabilimento di spedizione.
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Tra le attivita di produzione primaria consentite a bordo vi & la spellatura dei piccoli selacei per
evitare che le camni assumano un odore ammoniacale ¢ la sgusciatura dei pettinidi.

Al fini di quanto previsto dal regolamento (UE) 16/2012 che modifica lallegato 11 del
regolamento (CE) n. 85372004 del Parlamento curopeo ¢ del Consiglio per i requisiti relativi agli
alimenti congelati di origine animale destinati al consumo umano™, I’0OSA della produzione primaria ¢
tenuto a registrare la data di produzione (data di pesca) sul documento relativo alla rintracciabilitd ¢ tale
data deve seguire il prodotto lungo 1} suo percorso commerciale, qualora non abbia gia assolto a tale
obbligo tramite I"etichettatura prevista dal regolamento (CE) n. 1224/2009, art. 58, comma $. (per le
imbarcazioni superiori ai 12 m).

Per quanto riguarda le registrazioni relative alle misure adottate per il controlio dei pericoli di
cui al punto 7, parte A, allegato I, del regolamento (CE) 852/2004 “Gli operatori del setrore alimentare
devano tenere e conservare fe registrazioni relative alle misure adottate per il controllo dei pericoli in
modo appropriato ¢ per un periodo di tempo adeguato ¢ commisurato alla natura e alle dimensioni
dell'impresa alimentare ¢ devono mettere a disposizione delle autoritg competenti e degli operatori del
settore alimentare che ricevono i prodotti le pertinenti informazioni contenute in tali registrazioni a
loro richiesta. ” (Es. controllo dei parassiti), il regolamento (CE) 1243/67, che modifica I’allegato 3 del
regolamento (CE) 853/2004 prevede la possibilita di derogare gli operatori della “piccola pesca
costiera” che svolgono le loro atiivitd solo per periodi brevi, inferiori a 24 ore, dalla tenuta delle
registrazioni.

La cosiddetta “piccola pesca costicra”era definita dallarticolo 26 del regolamento (CE)
119872006 ora abrogato dal regolamento (UE) N. 508/2014 il quale definisce all’art, 3 la «pesca costiera
artigianalen come: la pesca praticaia da pescherecei di hingherza Juori tutto inferiore a 12 metri che

non utilizzano ghi attrezzi da pesca trainari elencari nefia tabella 3 dell allegaio I del regolamento (CE)
n. 26/2004 della Commissione,

Obblighi a carico dell’operatore del setiore alimentare sono:
) registrazione delle imbarcazion ai sensi del regolamento CE 852/2004;
b} rispetto dei requisiti
attrezzature;
¢} formazione del personale;
d) rispetto dei requisith di jgiens del prodotto cop particolare riferimento alla temperatura ai

materiali & contatic al controlle dells possibile presenza di specie velenose, parassiti,
contaminanti.

&) registrazioni delle misure adottate per il
Pacquacoltura,
£} documenti per assicurare la tracciabilita

igienico sanitari e strurural delle imbarcazioni, degli impianti e delle

contrello dei pericoli nonché quelle previste per

Considerato che 1" utilizzo di alcuni additivi & consentito nei prodotti della pesca freschi, e quindi

a livello di produzione primaria, I'OSA deve registrarne Putilizzo per ciascuna partita ¢ riportarne il
trattamento sul documento dj trasporto e sull’etichetta apposta sul prodotto o su apposito cartello nella

vendita al dettaglio {pescherie). Tale informazione infatti deve accompagnare i} prodotto fino alla
vendita al dettaglio al consumatore finale.

Come suddetto i regolamento 853/2004, allegato i1, sezione V
relazione ai prodotti della pesca, la produzione primaria comprende ’all
di prodotti vivi della pesca in vista della loro immissione sul mercato.

Pertanto gli operatori delie aziende di acyuacoltura devono assicurare il rispetto dei requisizi
generali in materia di igiene per la produzione primaria e le operazioni associate d; cui al
regolamento(CE}) 852/2004, allegato I, parte A,

I, punto 4 sancisce che, in
evamento, la pesca e la raccolts

3.2 Guida per il controlls ufficiale

A
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Le Autorita Competenti verificano, oltre I'ottemperanza degli obblighi normativi da parte
dell’OSA, che le attivita svolte sulle imbarcazicni siano igienicamente compatibili con la dotazione
strutturale e di attrezzature delle imbarcazioni.

Le Autorita Competenti possona predisporre accordi e procedure con gli enti pubblici gia in
possesso di elenchi aggiornati ai sensi di specifica normativa di settore, derogando alla necessit per gli
OSA della produzione primaria di effettuare una registrazione specifica ai sensi del regolamento (CE)

n. 852/2004.

In linea con quanto previsto dall’art. 8 del regolamento (CE) 882/2004 i controlh ufficiali ;
devono essere eseguiti secondo procedure docunientate € con frequenza appropriata. !

Nell’ambito dei controlli sulle imbarcazioni registrate occorre verificare che:

le imbarcazioni siano concepite in modo da evitare qualsiasi contaminazione dei prodotti con
acque di sentina, acque residue, fumo, carburanti, olio, grasso o altre sostanze nocive;
e le superfici che possono venire in comtatio con i prodotti della pesca siano fabbricate con

materiale idoneo, resistente alla corrosione, liscio, facile da pulire e datate di un rivestimento
solido e non tossico;

[ ]

o le attrezzature ed il materiale per la lavorazione dei prodotti siano di materiale resistente alia
corrosione, facili da sanificarc,

il punto di alimentazione dell acqua utilizzato per i prodotti della pesca sia situato in modo da
evitare contaminazioni nell’approvvigionamento idrico;

e 3l momento del loro utilizzo le pard deil’imbarcazione o i contenitori riservati alla
conservazione dei prodotti della pesca siano mantenuti puliti ed in buono stato di :
manutenzione;

¢ i prodotti della pesca siano posti al riparo dalle contaminazioni e dalla azione del sole o di :
qualsiasi altra fonte di calore; g

s i prodotti delia pesca siano manipolati e conservati evitandone i danneggiamenti; :

s 1 prodotti della pesca ad eccezione de! pescato che deve essere mantenuto Vivo, vengana . :
refrigerati il pid presto possibile o sbarcati appena possibilc; i

*

qualora i prodotti della pesca siano decapitati, eviscerati o spetlati {selacei) a bordo, tali :
operazioni vengano effettuate nel rispetto delle norme igieniche; !
fegati, uova e lattimi destinati al consumo umano siano conservati sotto ghiaccio;

i visceri siano tenuti separati dai prodotti destinati al consumo.

Per le navi progettate ed attrezzate per la conservazione dei prodotti della pesea a bordo per oltre
24 ore occorre verificare che:

« siano dotate di stive, cisterne o contenitori per la conservazione dei prodotti della pesca alle

temperature prescritte dal capitolo V11 del regolamento (CE) 853/2004;

le stive siano separate dal comparto macchine e dai locali riservati all’cquipaggio da paratie
sufficienti ad evitare la contaminazione dei prodotti della pesca;

le stive ed i contenitori usati per la conservazione dei prodotti della pesca assicurino il
mantenimento di soddisfacenti condizioni igieniche;

venga garantito che {"acqua di fusione non rimanga in contatto con i prodotti;
nelle navi attrezzate ad usare acqua di mare pulita refrigerata, le cisterne abbiano un sistema che

garantisca al loro interno una temperatura uniforme. non superiore a 3° set ore dopo il carico e
non superiore a 0° sedici ore dopo il carico;

venga effettuato il monitoraggio e, ove necessario, la registrazione delle termperature.

Nel caso in cui il confezionamenio avvenga a bordo delle imbarcazioni siano adottate
precauzioni affinché il materale di confezionamento:

¢ non sia fonte di contaminazione:
B N, E . e AN\
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¢ sia depositato in modo tale da non essere esposto al rischio di contaminazione;
* se destinato ad essere riutilizzato, sia facile da pulire e, se del caso, da disinfettare.

Per quanto conceme le aziende di acquacoltura i controlli Ufficiali devono essere effettuati,
come sancito dall’art. 4, punto 2 det regolamento (CE) 854/2004, da parte delle Autorita Competenti :
per la verifica del rispetto, da parte degii operatori, dei requisiti di cui al regolamento (CE) 852/2004. ;
Anche in questo caso le Auterita Competenti locali devono rendere evidenza della propria attivita ed :
programmare i controlli neil’ottica di un'ottimizzazione delle risorse. :

4 REQUISITI APPLICABILI ALLO SBARCO:

I punti di sbarco posseno anche essere annessi a mercati all’ingrosso, impianti collettivi per le i
aste e stabilimenti riconosciuti.

4.1 Guida per gli operatori del settore alimentare

I punto di sbarco deve essere dotato delle seguenti caratteristiche: :
1. presenza di impianto di erogazione dj acqua potabile;
possibilita di illuminazione, qualora e operaziont di sharco avvengono in condizioni di luce
insufficiente;
adeguato sistema di drenaggio delle HCGUC,
pavimentazione idonea ad evitare ristagni;
le attrezzature destinate a venire in contatto con i prodotii della pesca devono essere in
condiziont igieniche idonce:
al momento deilo sharco libero da fumo, polvere. gas di scarico;
deve essere garantita la pulizia od il lavaggio dei punti di sharco.

ok

LA s

o

Le operazioni di sharco devono essere effettuarte il pits rapidamente possibile. I prodotti della ;
pesca devono essere prontamente posti in ambiente protetto & a temperatura idonea. :
Lo scarico  dei  prodetti  della pesca deve essere effettuato in  tempi  diversi :
dall’approvvigionamento di carburante, ;

In caso di pesca in acque interne § punti di sbarco abituali andranno comunque segnalati all’atto
della registrazione, anche se identificabili ad e, con un semplice punto di attracco della barca, In tale
caso, deve essere effettuato un rrasbordo rapido in contenitori idonei per il trasferimento del pescato ad

un mercato all’ingrosso o ad una sala d'asta o al 1° stabilimento riconosciuto CE, tramite idonei
automezzi.

4.2 Guida per il controllo ufficiale

I controlli saranno programmati sulla base della categorizzazione del rischio effettuata
iocalmente {vedi linee guida 882-854), se del caso di concerto con altri Enti competenti, al fine d;
assicurare un adeguato coordinamento e cooperazione nelle attivita di controllo. :
L’elenco dei punti di sbarco dovra essere richiesto alle autorita competenti (es. Capitanerie di »
porto, demanio marittimo, comuni, autorita portuali, privati ecc.). :
Le ASL mantengono un slenco aggiomato
competenza e lo trasmettono atla Regione,
L’elenco dovra contenere le seguenti informazioni:

dei punti di sharco insistenti sul territorio di propria

e
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ubicazione con coordinate geografiche
ente territorialmente competente; '
tipologia (annesso o non annessc ad altro impianto) 1
eventuali limitazioni d'uso. :

e & & &

L’ Autorita competente locale dovra verificare che il punto di sbarco sia dotato delle seguenti
caratteristiche:
o presenza di impianto di erogazione acqua potabile;
e possibilita di illuminazione, se le operuzioni di sbarco avvengono in condizioni di luce
insuffictente;
¢ adeguato sistema di drenaggio delie acque;
pavimentazione facile da pulire, idonea ad evitare ristagni;

attrezzature destinate al contatto con i prodotti della pesca in condizioni idonee al contatto con
alimenti; i

o il punto di sbarco deve essere libero al momento dello sbarco da fumo, polvere, gas di scarico,
contaminanti ed infestanti.

Per quanto riguarda Pigicnc delle lavorazioni presso il punto di sbarco non devono essere :
effettuate le seguenti operazioni: :

s manipolazione dei prodotti della pesca;

incassettamento;

aggiunta di additivi;

trasbordo di prodotti della pesca da un automezzo ad un aitro;

lo stoccaggio sulla banchina, fatto salvo la sosta temporanea al fine della movimentazione del
prodotto dall’imbarcazione ai mezzi di trasporto.

. o @ @

Verranno controllati i docurnenti di accompagnamento del prodotto sbarcato che consentano la
identificazione e la rintracciabilita dei prodotli medesimi.
Se o sbarco avvienc rapidamente, ed il prodotto viene immediatamente posto in ambiente protetto ¢ a
temperatura idonea, non sono indispensabili tettoie, né punti di erogazione di acqua potabile e/o di
energia elettrica. In tali casi i Servizi Veterinari competenti per territorio definiranno le evenmali

limitazioni d’uso dei suddetti punti, al fine di garantire cormnunque 1'igienicita delle operazioni € la
sicurezza del prodotto.

Considerata la peculiarita delle imbarcazioni che possono essere regisirate presso ASL diverse da quelle
in cui normalmente viene svolta I'attivita di pesca, occorre che i controlli ufficiali siano garantiti dalle
ASL territorialmente competenti per l'arca in cui le imbarcazioni operano. Al momento della
registrazione dell'imbarcazione, qualora i punti di sbarco indicati dall’O3A siano in ambiti territoriali
diversi dalla ASL registrante, sara cura dello stesso OSA informarmne la ASL presso cui I'imbarcazione
svolge di norma la propria attivita. Inoltre, con la collabarazione delte capitanerie di porto ¢ possibile
acquisire informazioni sulle imbarcazioni che utilizzano i punti di sbarco nel territorio di propria
competenza. Nella fattispecie, qualora siano rilevate gravi non conformita comportanti la revoca
/sospensione dell'attivita, la Asl che ha cffettuato I accertamento provvede ad informarne la ASL presso
la quale I'imbarcazione ¢ stata registrata per |'adozione dei conseguenti provvedimenti amministrativi.
Nei casi in cui, invece, si rilevino non confurmita per le quali sia prevista I'applicazione di sanzioni
amministrative -pecuniarie queste devono essere irrogate dalla ASL territorialmente competente del
luogo in cui & stata commessa la violazione.

N
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5. Trasporto
5.1 Guida per gli operatori del settore slizentare

L’OSA deve garantire che i mezvi di trasporto utilizzati, dopo lo sbarco, siane conformi all’allegato
1 del regolamento CE 852/2004 ¢ ulle linee guida Stato Regioni 852/2004 (accordo CSR rep. 59 del

25.4.2010) e siano rispettate le condizioni d; trasporio riportate nell’allegato 111, Sezione I, capitolo
VIII del regolamento 853/04.

I documento di trasporto che accompagna il prodotto dal punto di sbareo fino al primo stabilimento
di destinazione deve contenere la seguenti indicazioni minime:

punto di sbarco;
identificativo dell’imbarcazione;
identificativo del produttore primario;
data dello sbarco;
" data di pesca ove non cornspondente con la data di sbarco;
zona FAO di pesca;
denominazione scientifica e commerciale delle specie ittiche;
quantitativo, in peso ¢ numero dj collj/ cassette;
stabilimento di destinazione:
eventuale totio identificativo del prodotto;
eventuali additivi utilizzat,

e & &6 & & o 9 ° ° * e

L’OSA dovri conservare la documentazione per 'attuazione dj quanto previsto dal regolamento
178/2002 ¢ relative linee guida applicative

Fdocumenti ed i contenitori utilizzati per il trasporto dei prodotti ittici dall’imbarcazione registrata
ai sensi del regolamento (CE) 852/04 fino al primo stabilimento di destinazione non possono recare il
marchio di identificazione di uno stabilimento riconosciuto.

Di contro le navi officina e le navi fri gorifero, in quanto stabilimenti riconosc iuti, devono identificare

i prodotti della pesca con i propric marchio in conformita a quanto previsto dal regolamento 853/04
allegato I sez. [,

Trasporto in acqua refrigerata (AllL H1, cap. I regolamento CE 853/2004)

Le modalita di trasporto dei prodotti della pesca da imbarcazioni e allevament; di acquacolitura
in acqua refrigerata devono garantire che, durante tutte le fasi del trasporto ¢ della detenzione del
prodotto, sia mantenuta una efficace refrigerazione dell’acqua, ricorrendo, ove opportuno, a continue
aggiunte di ghiaccio. 1 ghiaccio utilizzato deve essere prodotto con acqua potabile o acqua di mare
pulita.

I prodotti delfa pesca sia interi che eviscerati possono essere trasportati a bordo delle navi in
acqua refrigerata. Si pud continuare a trasportare in acqua refrigerata dalle navi e dagli impianti di
acquacoltura fino all’arrivo al primo stabilimento riconosciuto a terra che effettua attivita di

preparazione, trasformazione e deposite: in tali swbilimenti il prodotto deve essere posto
immediatamente sotto ghiaccio.

Gli stabilimenti che effettuanc operazioni d
mantenere il prodotto in acqua refriperata
preparazione o deposito,

1 trasporto ¢ selezionatura (cernita) possono continuare a
fino allarrivo in uno stabilimento di trasformazione,

Non ¢ consentito i} trasporto ¢ la conservazione dei prodotti della pesca in acquae ghiaccio nelle e verso
le fasi di commercio al dettaglio. In deroga a quanto sopra, negli stabilimenti dove non ei sono spa,ii

; ¥
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adeguati per le operazioni di rincassettamento ¢ ghiacciatura, il prodotto pud rimanere in acqua e
ghiaccio fino al successivo stabilimento.

Nelie rivendite al dettaglio (pescherie, ecc.) non € consentita la conservazione in acqua e ghiaccio.
Gl operatori che ricorrono a tali modalid di conservazione nelle fasi successive alla produzione
primaria devono gestime correttamente i pericoli correlati in modo adeguato nel proprio sistema di
autocontrotlo, tenenda conto che i prodoni della pesca cosi trasportati possono conservare per lungo
tempo i caratten organolettici del pesce fresco.

Trasporto promiscuc (All T cap. IV regolamento (CE) 852/2004)
£ consentito effettuare il trasporto contestuale di prodotti della pesca con altri predotti alimentari
purché siano efficacemente separati.
Gli operatori che ricorrono a tale modalita di Lrasporto devono considerare in modo adeguato, €
darne evidenza nelle loro procedure di autocontrollo i seguenti elementi:
a  tipologia di prodotd alimentari trusportati contestualmente;
b. stato dei prodotti della’ pesca trasportati (prodotto fresco, congelato, surgelato) ¢
compatibilita tra te diverse temperature degli alimenti trasportati contestualmente;
idoneo sistema di controllo della temperature di tutti i prodotti alimentari trasportati;
d.  contenitori o vani per la detenzione dei prodotti della pesca:
»  costruiti con materidli idonei al contatw con gli alimenti € se riutilizzabili facilmente
lavabilt e disinfettabili;
> in grado di consentire una efficace separazione dei prodotti della pesca dagli altrl
alimenti trasportati {protezione da odori, inquinamento, contaminazione,
insudiciamento, etc. )
»  che non consentano il contatto dell*acqua di fusione del ghiaccio con i prodotti della
pesca detenuti al loro interno,
»  che non pregiudichino ta vitalita dei molluschi bivalvi vivi e dei prodotti della pesca
vivi eventualmente trasportati;
e realizzazione di una idonea procedura documentata per il trasporto degli alimenti (modalita
di carico/scarico, valutazione del prodotto allo scarico, distribuzione del carico, procedure
di igienizzazione, validazione ¢ verifica periodica della modalita di trasporto, etc.).

e

Trasporto di prodotti della pesca vivi (allegato II, Cap.8, punto 4, regolamento (CE) 853/2004
Alcune specie di prodotti defla pesca, sono abituaimente trasportati vivi. In tale caso le
condizioni il trasporto devono garantire la sicurezza alimentare e la loro vitalita.

5.2 Guida per il controllo ufficiale

L'AC deve verificare che gli OSA che effetuano i} trasporto di prodotti della pesca, siano
registrati in conformita al regolamento (CE) 852/2004. L’A.C. deve inoltre verificare che i mezzi di
trasporto siano mantenuti in idonee condizioni igieniche e siano rispettate le condizioni di trasporto
riportate nel regolamento (CE) 853/04, allegato 111, sezione I, cap. V111 ¢ nel regolamento (CE) 852/04,
allegato 1.

E’ opportuno che I’ AC, nell’ambito delle proprie attivita, programmi controlli ufficiali sui mezzi

di trasporto presso i punti di sbarco. § mercati ittici. gli stabilimenti e su strada eventualmente in accordo
con altri organi di controlio.

In modo particolare deve accertare che siano garantite:
a) le condizioni igieniche e strutturali;

_______________...——————-———J
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bY che i contenitori utilizzati per i prodotti della pesca refrigerati, non imballuti e conservat
sotto ghiaccio, siano conformati in modo tale da assicurare che "acqua di fusione del
ghiaccio non venga /o resti a contatto con il prodotto; ’

¢) letemperature di trasporto previste dal regolamento (CE) 853/2004 0, ove non previste,
indicate dall’OSA nella propria procedura di autocontrollo;

d) laregolarita documentale e 1 cormispondenza con il prodotto trasportato.

E necessario verificare le procedure di autocontrollo adottate dall’OSA nelle fasi di trasporto e
se ritenuto opportuno, prelevare campioni per accertare Io stato di conservazione.

6. Stabilimenti

6.1 Guida per gli operatori del settore alfimentare
Secondo la normativa comunitaria gli swbilimenti di alimenti di origine animale devono essere
registrati /riconosciuti ai sensi dell’articolo 31, del regolamento CE 882/2004.

Per un corretto inserimento nel sistema SIN'TESIS (‘S.I‘me\S,I_S, Strutture) Le attivita che possono

cssere effettuate all’interno degli stabilimenti riconosciuti per la produzione e la commercializzazione
dei prodotti della pesca:

Tabelia 1 3 R
Sezione SINTESIS | Attivira

Sigla

. Depostio frigorifero autonomo C8 - Cold Store

Sezione 0
attivitd generali

| Cernita frazionamento ¢ ghiacciatura {centro di | RW — Re- wrapping

riconfezionamento autonomoy

 Mercato all'ingrosso WM.~ wholesale marcke:
Nave officing FY- Factory vessel

Navi deposito frigorifero - ZV - Freezing vessel

Sezione VI Impiante di lavorazione di prodotti della pesca | FFPP-  Fresh fishery

Prodotti della pesca | fregeh o products piant

Impianto di trastormazione de; prodotti della | PP- Processing plant

pesea -
| Mereato ittico all'ingrosso o WM — Wholesale marcket
[ Impianto colletrivo perleaste AH - Auction hall

i

Tabella 2

e
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sy products plant - | Preparazione di prodotti della
odotti delln pesca| pesca ¢ dell’acquacoltura,
Sezione VI freschi che non hanno subito alcuna | compresa la  macellazione

Prodotti delia pesca | trasformazione ma interi ol (filetti, spiedini e altre
| sezionati/preparati compresi i prodotti | preparazioni con aggiunta di
imballati sottovuolo o in atmosfera { prodotti vegetali, sushi ecc.).
modificata. 1 prodotti congelati di origine [ Congelamento, scongelamento
animale sone considerati prodotti non | e glassatura.
trasformati. Prodoti della pesca separati

meccanicamente.

i

|

|

i |
| |
! |
| i |
| at 1
| ;
| |
| |
|

!

!

' FFPP- Fresh U

. lavorazione di

IR

PP- Provessing piant - stabilimento di | Conserve ¢ semiconserve!
trasformazione di prodotti della pesca — | (Vedi definizione al Punto 1
prodotti  sottoposti a  trattamenti che | delle presenti linee guida) e le |
alterano  sostanzialmente i1 prodotto | successive rilavorazioni es. il%
!
i

iniziale quali: | baccala che viene rilavorato |

¢ azione del calore | (mantecato) o la bottarga che ‘ )

affumnicatura % viene essiccata el :
|

salatura successivamente sminuzzata;

i
{
i
i
i

stagionatura
essiccazione
marinatura :
cee. ] ) o

i
i
i

- & & B & B

L attivita di deposito di prodotti della pesca a temperatura controllata, di cernita, frazionamento
& ghiacciatura di prodotti della pesca freschi, deve essere effettuata in stabiliment riconosciuti ad
eccezione degli stabilimenti registrati per la commercializzazione al dettagho.

Per quanto concerne il mercats ittico ¢ Uimpianto collettivo aste occorre ricordare che sono
imprese del settore alimentere, comprendenti varie unita © gruppi di unita separate fisicamente e
commercialmente che hanno in coniune impianti & sezioni in cul i prodotti della pesca sono venduti |
agli operatori del settore alimentarc.

11 riconoscimento comunitario del mercato ittice viene rilasciato all’intera struttura. Per quanto
riguarda 1’assegnazione dei numeri secondan (es. $PTZX-1), cosi come previsto dali’articolo 3
paragrafo 3 del regolamento CE 854/2004, i sistema informatico SINTESIS stabilimenti da ia
rossibilita di integrare il numero di riconoscimento con un numero secondario che identifica le singole
unita che effettuano deposito, cernita, frazionamento ¢ ia preparazione di prodotti ittici. Tale numero
deve essere riportato sulle cassette/confezion: ad eccezione dei casi in cui il prodotio proveniente da un
altro stabilimento riconosciuto non abbia subito manipolazioni, frazionamenta efo reincassettamento.

L OSA responsabile del mercato deve garantire la gestione delle aree comuni mentre i singol
OSA sono responsabili delle aree in concessione.
Ciascun OSA per la propria parte di competenza deve predisporre procedure di autocontrolle ai sensi
degli articoli 4 e 5 del regolamento (CE) 852/2004 & procedure di rintraceiabilita ai sensi dell’articolo
18 del regolamento (CE) 178/2002 .
Ciascun OSA che effettua operazioni di vendita o deposito/lavoraziont all’interno della struttura & il
responsabile delia sicurezza alimenture dei produtii che immette in commercio,

.- -
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Aleune imprese che operano nel campo dell'intermediazione commerciale (brocheraggio) si
occupanc dei movimenti di prodotii alimentart tra fornitori o tra questi ¢ i dettaglianti, senza che cio
implichi necessariamente la manipolazione dei prodotti alimentari e neppure il loro stoccaggio presso
la sede dell’impresa (che pud in realta essere costituita solo da un ufficio). Purché corrispondano alia
definizione di “impresa alimentare” o di "operatore del settore alimentare”, ’obbligo di registrazione &

applicabile anche per questa tipologia di impresa. Tali operatori devono garantire la rintracciabilita dei
prodotti oggetto di commercio.

6.2 Guida per il controllo ufficiale,

Gli stabilimenti dei prodotti della pesca ai sensi del regolamento (CE) 854 ¢ 882/2004 sono
soggetti al controllo ufficiale della ASL dj competenzza, che in base alla categorizzazione def rischio
effettuata sullo stabilimento stabilisce una frequenza di controto.

Nel caso dei mercati ittici un eventuale provvedimento emesso dell’autorita competente rivolto
al numero di riconoscimento coinvolyge con analoga restrizione, tutte le attivita riconosciute con un
numero secondario.

Se le non conformita interessano soltanto la singola attivitd riconosciuta €on numero
secondario i provvedimenti saranno invece rivolti esclusivamente alla singola attivita.

7. Commercializzarione pettinidi e gasteropodi marini non filtratori raceolti fuori dalle aree
classificate per la produzione di mby

7.1 Guida per ghi operatori del settore alimentare

Il Regolamento (CE) 853/2004 (allegato 1l sezione VII: MOLLUSCHI BIVALVI VIV,
capitolo IX: REQUISITI SPECIFIC] PER I PLTTINIDI E | GASTEROPODI MARINI CHE NON
SONO  FILTRATORI RACCOLTI AL DI FUORI DELLE ZONE DI PRODUZIONE
CLASSIFICATE

Gli operatori del setrore alimentare che raccolgono pettinidi e gasteropodi marini che non
sono filtratori al di fuori delle some di produzione classificate o che trattano siffatti pettinidi e/o
gasteropodi marint devono conformarsi ai Seguents requisiti;

L1 pettinidi e i gasteropodi marini che rnon sono fltratori possono essere immessi sul mercato
soltanto se sono siati raccolii i punti identificati con coordinate geografiche, e tranari

conformemente al capitolo I parte B, ¢ se soddisfano le norme Sissate nel capitolo V. secondo Guanto
comprovato da un sisiema di autocontrolio

2 Inoltre, se i dari risultanti dai progra
di classificare i fondali, se del caso, in coop

stabilimento di trasformazione. Quando tratiano i pettinidi e/p 1ali
del settore alimentare che gestiscono sali stabilimenti de
quanto concerne i centri di spedizione, devono risperta
V.

4. Gl operatori del serrore aliment,
sono filtratori, devono conformarsi:
a) i requisiti documental; di cui al capitolo [ puntida 3 a 7. ove applicabili.
di registrazione deve indicare chiaramente [ 'ubicaz
marini vivi sono stati raccolti;

gasteropodi marini, gli operatori
vono informare la competente autorita e, per
re le pertinenti disposizioni dei capitoli 111 e

are che traltano i pettinidi ¢ | gasteropodi marini vivi, che non

in tal caso il documento
ione della zona in cui i pettinidi e/o { gasteropodi

o o S 4._...__

Pagina 17 de 36

'
1

"

i
4
'
h
¢
i
i
]



ALLEGATO A Dgr n.

b) ai requisiti di cui al capitolo V1, punte 2. convernenti la chiusura di tutti | colli di pettinidi vivi e
gasieropodi marini vivi spediti per la venditu ol dettaglio e a quelli di cui al capitole VII concernenti
la marchiatura di identificazione ¢ l'eticheniatura.

[ pettinidi e i gasteropodi non filtratori possono essere commercializzati, oltre che atiraverso un
centro di spedizione molluschi, anche awraverso mercati ittici, impianti collettivi per le aste ¢
stabilimenti di trasformazione di prodotti della pesca.

Gli OSA operanti nei suddetti swbilimenti che intendono commercializzare pettinidi ¢
gasteropodi vivi devono dare comunicazione alla ASL di competenza dichiarando il possesso dei
requisiti strutturali ¢ igienico sanitari. In particolare lo stabilimento deve essere dotato di un locale
separato o area dedicata per il confezionamento ¢ I'applicazione del marchio di identificazione e deve
possedere un piano di autocontrollo che consideri adeguatamente i pericoli correlati alla
commercializzazione di pettinidi e gasteropodi marini non filtratori.

Nei mercati iftici possono essere commercializzati pettinidi ¢ gasteropodi raccolti da aree
classificate ¢ non.

I centri di spedizione molluschi che si trovano a bordo di pescherecci, ai sensi del regolamento
CE 835372004 all'Allegato [II, Sezione VII, Capitolo 1V, lettera b), possono manipolare
esclusivamente prodotto proveniente da zone classificate di tipo A oppure da zone di stabulazione.
Possono, inoltre, immettere sul mercato pectinidae e gasteropodi marini non filtratori provenienti da
zone non classificate. | centri di spedizione molluschi galleggianti ai fini del controllo ufficiale devono
comunicare all’ AC territoriale 1 punii di sharco utilizzatl,

7.2 Guida per il controlio ufficiale

1 controlli ufficiali sui pectinidi ¢ sul gasteropodi marini vivi non filtratori raccolu al di fuon
deile zone di produzione classificaie devono cssere effettuati nel mercato ittico, negli impianti collettivi
per Vasta, nei centr di spedizione e negli stabilimenti di lavorazione.

Tali controlli ufficiali verificanc il rispetto dai requisiti sanitari per § molluschi bivalvi vivi
stabiliti nell'allegato 111, sezione VI, capo V. del regolamento (CE) n. 853/2004 e degli altri requisi
di cui allatlegato 111, sezione VII, capc X, di tale regolamento ¢ in fase di produzione primaria
dell’allegato 1 del regolamento(CE) 852/2004.

FAa

8. Marchiatura di identificazione

8.1 Guida per gli operatori del settore alimentare

L’apposizione della marchiatura di identificazione pud essere effettuata solo presso uno
stabilimento riconosciuto a garanzie del rispetto dei requisiti generali di cui al regolamento {CE)
852/2004 e di quelli specifici di cui all’allegato 111, sezione VI del regolamento (CEj 853/2004.

I marchio di identificazione pud essere apposto direttamente sul prodotto, sull’involucro o
sull’imballaggio o essere stampato su un’etichetta apposta a sua volta sul prodotto, sull’involucro (gs.
cassette aperte o chiusej o sull’imballaggio.

11 marchio di identificazionc va apposto prima che il predotto lasci io stabilimento di
produzione.

{.a marchiatura identifica lu stabilimento di provenienza del prodotto, pertanto non deve essere
applicata ¢ sul punto di sharco né in fase di trasporto fing al primo stabilimento ad eccezione delle
navi officina e deposito frigo.

1l prodotto primario ceduto direttamente dall’0. S A, della produzione primaria non necessita
di marchiatura di identificazione.
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Il marchio d’identificazione apposto  negli
esclusivamente raffigurato con una forma ovale al cut in
. il “codice 1SO” IT;

. il numero di riconoscimento delle stabilimento “approval number”,
. il codice CE.

stabilimenti della comunitd deve essere ;
terno devono essere riportati nell’ordine: ;

7

Esempio: stabilimento riconosciuto ' xgg : ;

Per i prodotti di provenienza da paest terzi il marchio e le relative indicazioni possono essere
riportate in modo lineare senza rispettare la forma ovale.

I prodotti della pesca confezionaij in unita di vendita destinate al consumatore finale e, non
destinati a successiva manipolazione o confezionamento presso un altro stabilimento, devono
singolarmente riportare la marchiatra dj identificazione relativa allo stabilimento che ha confezionato
il prodetto. Non ¢ pertanto consentito commcreializzare, nemmeno ponendoli in grandi imballi o in
contenitori da trasporto identificat; e marchiati, prodotti della pesca in confezioni destinate al
consumatore finale privi di marchiacura di identificazione relativa allo stabilimento che ha confezionato
il prodotto.

I prodotti della pesca commercializzati in cassette da stabilimenti riconosciuti, secondo le
indicazioni comunitarie, devono riportare il marchio di identificazione.

8.2 Guida per il controllo ufficiale
Deve essere verificata la corretta applicazione del marchio da parte dell’OSA.,

9. Distribuzione e samministrazione

9.1 Guida per gli operatori del settore alimentare

1 piani di autocontrollo applicati negh stabilimenti, sia dj commerciali
al dettaglio, in particolare per i prodocti della pesca, devono
assicurare adeguata protezione dalla contaminazione ed il 1

Le operazioni di sfiletatura e IafTertatura presso un
essere eseguite evitando possibili contaminazioni ¢ conserv.
ghiaccio fondente.

In ogni fase della commercializzazione, ivi compreso la disuibuzione
detraglio, i prodotti refrigerati, sia imballati che non, devono essere conserva
avvicini a quella del ghiaccio fondente.

Nelle fasi di commercializzazione
bassa temperatura, rimettendo ghiacci
microbico.

Per prodotti tenuti a temperature che si discostano sensibii
la valutazione dello stata di canservazione deve tenere conto, oit
del tempo di esposizione a tale temperatura.

La vendita dei prodotti ittici congelati pud avvenire anche ne
prodotti ittici freschi tenendo conto che it loro stato dj ¢
regolarmente assicurato in appositi congelatori ne}
della catena del freddo.

Il decongelamento di talj prodotti puo essere consentito a condizione che le procedure di
autocontrollo prevedano i tempi e lc temperature di scongelamento; normalmente la temperatura di

2zazione all’ingrosso che
prevedere in modo esaustivo le modalita per
spetto di temperature.

esercizio di commercio al dettaglio devono
ando i prodotti ottenuti alla temperatura del

all’ingrosso e la vendita al
ti a una temperatura che si

, deve essere prestata particolare attenzione al mantenirento a
¢ ogniqualvolta sia necessario per ostacolare lo sviluppo

mente da quelia del ghiaccio in fusione,
re che deila temperatura rilevata, anche

gli stessi locali di vendita dej
onservazione a temperatura di -18 C deve essere
la fase di esposizione e vendita per evitare interruzione
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scongelamento non deve essere superioe a t 4 gradi. Possono essere utilizzate modalita di
decongelamento alternative previste da standard internazionali o validati scientificamente. Tah
procedure devono essere previste nel piano di autocontrollo dell’OSA. E” opportuno che in fase di
vendita al dertaglio il prodotto decongelato sia chiaramente identificabile attraverso diciture quali ad es.
“pesce decongelato da consumarsi entro le 24 h e da non ricongelare”. La ricongelazione di prodotto
decongelato potrebbe comportare infati pericoli di natura microbiologica.

L'Osa deve assicurare che il prodotic scongelato rispetti costantemente i requisiti di sicurezza
alimentare, gestendolo adeguatamente nelle proprie procedure di autocontrollo con i pericoli ad esso
correlati.

La mancanza di informazioni al consumatore sullo stato fisico del prodotto deve essere inteso
come carenza nelle procedure di autocontrolio ohreché una frode commerciale.

Qualora il prodotto decongelato provenga da uno stabilimento riconosciuto che ne stabilisce la
data di scadenza, il dettagliante dovrd attenersi a tale data ed effettuare delle valutazioni sulle
caratteristiche del prodotto prima di cederlo al consumatore finale.

Si segnala che il regolamento di esecuzione (UE) n.404/2011 della Commissione, recante
modifica di applicazione del regolamento (CE) n. 1224/2009 del Consiglio che istituisce un regime di
controllo comunitario per garantire il rispetto delle norme della politica comune della pesca, sancisce
all"articolo 28 alcuni obblighi sulle informazioni da fornire ai consumatori da tenere in considerazione
nell’ambito delle attivita di controllo .

In particolare il comma 3 del succitato anticolo prevede: .

“Nel caso in cui un prodotio della pesca o dell'acquacoltura sia stato precedentemente
congelato, il termine scongelato ¢ aliresi indicato sull etichetta o sul marchio di cui al paragrafo 1. Si
considera che {'assemza di tale dicitura a livello della vendita al dettaglio indichi che i prodorti della
pesca e dell ‘acquacoltura non sono stai precedentemente congelati e quindi scongelati”

Nel contempo il comma 4 del medesimo articolo prevede che in deroga al comma 3 il termine
“scongelato” non deve figurare:

a) sui prodotii della pesca e dell ‘acguucoltura precedentemente congelati per ragioni di sicurezza

sanitaria, conformemente all ullegwio 111 sez. VI, del regolamento (CE) n.853/2004;

b) sui prodotti della pesca ¢ dell 'ucquucolimra che sono stati scongelati prima di essere sottoposti

ad affumicatura, salatura, cottura. marinatura, essiccatura o ad una combinazione di questi
processi.

Per quanto concerne il punto a) questo é da riferirsi al punto D, allegato 111 del regolamento (CE)
853/2004 che fa riferimento ai requisiti relativi ai parassiti ed ai casi in cut i prodotti della pesca devono
aver subito un processo di congelamento, prima def consumo, per evitare infestazioni parassitarie ai
consumatori. Pertanto nej succitati casi non sussiste ’obbligo di fornire al consumatore |’ informazione
che i prodotti della pesca sono stati oggetto di congelamento (es. ment dei ristoranti),

Si rammenta, in riferimento agli aspetti in materia di vendita e somministrazione di preparazioni
gastronomiche contenenti prodotti detla pesca destinati ad cssere consumati crudi o praticamente crudi,
che il regolamento (CT) 853/2004, all’allegato I, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1,
concernente i requisiti relativi ai parassiti nei prodotti della pesca, prescrive che i prodotti della pesca
che vanno consumati crudi o praticamente crudi, siano sottoposti a congelamento a una temperatura
non superiore a — 20 °C in ogni parte deila massa per almeno 24 ore e che 1l trattamento deve essere
eseguito sul prodotto crudo o sul prodotto finito.

1l regolamento (CE) 1276/2011 che modifica "allegato Il del regolamento (CE) 853/2004
permette il congelamento a — 35°C per almeno 15 ore per i parassiti diversi dai treratodi. Per garantire
la bonifica dei prodotti della pesca con i comuni congelatori anche nei confronti dei trematodi occorre
congelare il prodotto per 96 ore a-18 °C.

Pertanto, i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o guasi crudi, ovvero non
sottoposti ad un trattamento tale da uccidere gli eventuali parassiti presenti ¢ le loro larve, potenziale
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causa di insorgenza di patologie nell’essere umano, devono essere preventivamente sottoposti al
suddetto trattamento con il freddo al fine garantire la morte degli stessi.

Tale trattamento deve essere applicato anche ai prodotti della pesca di acqua dolce.

L"OSA che prepara prodotti della pesca da consumarsi crudi deve pertanto dare evidenza dei
uattamenti in uso, atti a parantire ["uceisione di tutti i parassiti nel prodotto pronto al consumo.

L'allegato 111, sezione VIII, paragrato 2 del regolamento (CE) 853/2008, come modificato dal
regolamento(CE) 1020/2008, prevede che anche alla vendita al dettaglio vengano rispettati taluni
requisiti specifici. tra i quali quello di cui al capitolo 111, lettera D della medesima sezione, concernente
prescrizione relativa allobbligo di congelamento dei prodotti della pesca destinati ad essere consumati
crudi o praticamente crudi, e quello di cui al capitolo V, lettera D dela stessa sezione, concernente
I"esame visivo per la ricerca di parassiti.

Resta inteso che 'OSA che effetrua attivita di vendita al dettaglio, qualora effettui operazioni
quali sfilettatura e/o affettatura dej prodotti della pesca deve sottoporre gli stessi all'esame visivo
previsto dallallegato 11, sezione | del regolamento (CE) 2074/200S, al fine di poter soddisfare
all’obbligo di cui all’allegato 111, sezione VIII, capitolo V, lettera D del regolamento (CE) 853/2004.

Per i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi, anche in fase
di vendita al dettaglio ivi compres: gli esercizi di somministrazione(ristoranti, mense, altre strutture di
ristorazionc) deve essere effertuato ii tratiamento di congelamento per la bonifica dai parassiti.

Al punto 3 dell’allegato I, sezione VI, capitolo 3, lettera D de} regolamento (CE) 85372004,
viene inoltre prescritto che prodotti della pesca che hanno subito il trattamento di bonifica preventiva
mediante congelamento, debbano sempre essere accompagnati, nell’immissione sul mercato, da
un’attestazione del produtrore che indichi il trattamento ai quali sono stati softoposti, salvo qualora siano
forniti al consumatore finale.

Pertanto, nel caso in cui un esercizio di somministrazione acquisti prodotti della pesca da
destinarsi ad essere consumati crudi o in preparazioni gastronomiche Ove rimangono praticamente
crudi, dovra richiedere al fornitore che ha effettuato i} trattamnento di bonifica, la relativa altestazione,
da tenere ayli atti cd csibire a richiesta degli organi di controllo.

I trattamento di bonifica preventiva pug essere applicato anche direttamente presso I’esercizio
di somministrazione; in tal caso "OSA deve poter fomire le dovute garanzie, oggettivamente valutahili
da parte dell’autorita competente, di conformita ed efficacia del traltamento di bonifica preventiva, in
termini raggiungimento ¢ mantenimento della temperatura. In relazione alla pezzatura del prodotto
1ico ¢ dei parassiti considerati dovra stabilire il periodo di trattamento ai fini della sua efficacia
tempo/temperatura,

Pertanto, L’OSA che intende applicare i} trattamento di congelamento del prodotto ai fini della
bonifica preventiva, di cui al regolamento (CE) 853/2004, presso la propria attivita deve:

¢  dame comunicazione preventiva all’autorita competente nell’ambito della notifica ai fini della
registrazione o del suo aggiomamento;,

» dotarsi di idonea e proporzionata apparecchiatura per I’abbattimento della temperatura ad
almeno - 20 °C;
¢ predisporre ed adottare apposita procedury documentara, finalizzata al controllo dei parassiti,
basata sui principi del sistema HACCP, tenendo in considerazione almeno i seguenti elementi:
1) apparecchiatura/tecnologia in uso:
2) pezzatura dei prodotti che si intendono trattare e tempi previsti per il raggiungimento e
mantenimento della temperatura di — 20 °C a cuore del prodotto;

3) specie di parassita e ternpi di trattamento necessari per garantirne 1" uccisione mediante
congelarmento a temperatura non superiore a - 20 *C;

* identificazione del/de; CCP di processo e modalita per i controllo;

e cffettuare ¢ mantenere ja registrazione dei dati dj monitoraggio del/dei CCP (es: quantita e
pezzatura del pesce sottoposto a trattamento incluse temperature e tempi di cengelamento) e 1a
data di consumo/vendita per permettere all’AC d; effetruare e opportune verifiche sui prodotti
trattati ai sensi del regolamento (CE) 83342004, AL 111, Sez. VIL Cap. 3 lett. D, punto 3 ed §
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prodoiti congelati. Le registrazioni dovranno essere tenute agli atti ed esibite su richiesta degli
organi di controlle.

il congelamento finalizzato alla bonifica preventiva del pesce € un procedimento espressamente
richiesto dalla normativa vigente, applicato per un determinato lasso temporale ¢ volto alla
tutela della salute del consumatore. Per fomire corretta informazione sul trattamento pud essere

utilizzata la dicitura: conforme alle prescrizioni del regolamento CE 853/2004, allegato 111,
sezione V11, capitolo 3, lettera D, punto 3.

Completato il lasso temporale previsto dalla procedura per la bonifica preventiva, il trattamento
deve essere considerato terminato; ovviamente i} prodotto della pesca che ha subitw il trattamento di
bonifica tramite congelamento, non pud essere nuovamente SOHOPOsto a congelamento una volta
scongelato.

Per guanto conceme il trattamento di bonifica di pezzature di grosse dimensioni (es. filettt di
8/15 Kg), tali da non garantire il loro consumo in tempi brevi dopo lo scongelamento, compete all’OSA
garantire il mantenimento dei requisiti di sicurezza alimentare per tutta la fase di commercializzazione.

Si evidenzia che il riscontro di larve vive in un prodotto destinato, come tale, ad essere
consumato crudo o quasi crudo potrebbe comportare rischi elevati per la salute dei consumatori
configurandosi ipotesi di reato ai sensi della legislazione vigente.

9.2 Guida per il controllo ufficiale ) .
1l controllo ufficiale deve verificars la corretts applicazione delle misure sopra descritte.

10. Norme sanitarie per i prodotti della pesca

10. t Guida per gli operatori del settore alimentare

L’O.8.A. deve dare evidenza all’ Autorith competente che il sistema gestionale adottato offre le
dovute garanzie ai fini della sicurezza alimentare.

Nel piano di autocontrollc devono cssere previste delle procedure di verifica e le eventuali
azioni correttive.

Oltre a garantire la conformita al requisiti microbiclogict del regolamento (CE) n. 2073/2003,
gli operatori del settore alimentare devono garantire, in funzione della natura del prodotio o delle
specie, che i prodotti della pesca immessi sul mercato per il consumo umano soddisfine 1 requisit
contenuti nel capitolo V del regolarnento (CF) 852/2004 e regolamento {CE)833/2004.

Per controllo di prima vendita si intende il controllo sanitario sulle condizioni igieniche presso
il primo stabilimento di destinazione dei prodotti della pesca riconosciuto o registrato qualora sia
effettuata la commercializzazione direna di piceoli quantitativi.

A CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE DEIPRODOTTI DELLA PESCA

Gli operatori del sertore alimeniare devono effettuare un esame organolettico dei prodotii
della pesca. In particolare, tale esame deve garantire che | prodotti della pesca soddisfino tutti |

criteri di freschezza.

Guida per operatore del settore alimentare

Le valutazioni dei caratteri organolettici devono essere effettuate da personale adeguatamente
formato.

il riferimento per valutare 1 caratteri organolettici & il regolamento (CE) 2406/96; dove non
applicabile & opportuno pud essere preso come riferimento lo schemna Artioli Clani.

Guida per il controllo ufficiale
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Spetta all’ AC nel’ambito della programumata attivita di controllo ufficiale a campione verificare
che i prodotti della pesca rispettino | caratteri dj freschezza previsti in tutte le fasi della produzione,
lavorazione e distribuzione.

Uno degli scopi di tali controllj ¢ quello di verificare il rispetto dei criteri di freschezza stabilit
conformemente alla normativa comunitaria, In particolare si tratta di verificare che 'OSA abbia

ottemperato ai controlli organolettici in conformita alle procedure stabilite nel suo pianoc di
autocontrollo,

B. ISTAMINA
Gli operatori del setore alimeniare devono garantire che i Iimiti relativi all'istamina non
siano superati.

Guida per gli operatori del settore alimentare

Gli operatori devono prestare particolare atienzione alla corretta conservazione dei prodotti della
pesca con un elevato contenuto fisiologics di istidina nelle carni per il rischio istamina.

Tenuto conto che Pistamina viene prodotia, ad opera di agenti batterici, per decarbossilazione
dell’istidina contenuta nelle cami delle specie di Teleostei appartenenti prevalentemente alle seguenti
famiglie: Scombridae, Clupeidae, Engroulidae, C oryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae, gli
operatori devono garantire, in tuttc le fasi della produzione e commercializzazione, che questi prodotti
siano adeguatamente protetti daila contaminazione microbica, che siano rispettate le temperatire di
conservazione ¢ che siano sempre tenuti in buotio stato di conservazione.

Il mancato rispetto dei predetti fattori, nelle fasi di produzione, e/o commercializzazione, per le
cosiddette “semiconserve” o prodotti non stabilizzati termicamenie, potrebbe causare intossicazione da
istamina.

Gli operatori del commercio al detaglio devone assicurare che | prodotti della pesca stabilizzati
termicamente, ma poi sconfezionati per il frazionamento nella fase di commercializzazione devono
assicurare 1l rispetto della temperatura di conservazione, la protezione da contaminazionc microbica e
lo stato di conservazione del prodetto in giacenza ed inoltre la tracciabilita,

11 operatori che producono i prodotti della pesca devono tenere in debita considerazione il
rischic istamina ¢ nel preprio piano di autocontrolla devong effettuare le proprie verifiche ai sensi del
regolamento CE n. 2073/2005 ¢ successive modifiche.

Considerando 1a complessita della gestione del rischio istamina, gli stabiliment che
movimentano grossi quantitativi di prodotti ittici sopraelencati, comprest quelli preparati (sottovuoto,
atmosfera protettiva) sotto controllo il propric processo produftivo avvalendosi di un tecnico di
professionalita adeguata del settore ittico che sia in grado di individuare ghi interventi appropriati
enendo conto dell’entita, delja frequenza ¢ dell’origine delle partite delle specie a rischio, anche
attraverso ’esecuzione di test rapidi per la determinazione semiquantitativa del livello di istamina.
L’esperienza di diversi annj ha dimostrato che questi test altre che affidabili hanno i1 vantaggio di essere
eseguiti in tempi brevi e consentono di verificare a campione il tepore di istamina di una partita.

Guida per il controlio ufficiale

Controlli a campione per la sorveglianza dell
verificare il rispetto dei livell; accentabili stabiliti daila normativa comunitaria,

Qualora dall'esame organoletiico emergano dubhi circa la freschezza relativamente alle specie
indicate nel regolamento (CE) 207372005 e successive modifiche riguardo il contenuto dj istamina si
dovra procedere con le analisi per istarning sceondo le indicazioni stabilite dallo stesso regolamento,

‘istamina devono essere effettuati al fine dj

La compromissione dei caraneri organolettici
formazione di istamina, anzi & frequente il nile

wittavia non porta necessariamente alia
vamento di soggetti che nonostante presentino buoni
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caratteri organolettici di freschezza, sottoposti ad analisi di laboratorio risultano possedere una elevata
concentrazione di istamina.

L’ Autorita Sanitaria, nelia competenza del Vererinario, deve valutare la gestione del rischio
istamina da parte del detentore delle partite delie specie sensibili. A questo scopo si devono considerare
i fattori che possono condizioname la formazione: in primo luogo esaminando la tracciabilita della ] a
partita (acquisendo informazioni sull'origine ¢ sui possibili passaggi della filiera, sulla specie ¢ tipo di g i
pesca, sulla provenienza e le tipologie di trasporto, ecc), e verificando le condizioni igieniche di
lavorazione e la continuita della catena del freddo. Inoltre si deve considerare se in autocontrollo sono
state eseguite delle verifiche di monitoraggio analitico anche con test rapidi.

A seguito di questi accertamenti it Veterinario raccoglic elementi per rilevare le situazioni pia

critiche, in cui gli Operatori non danno sulticienti garanzie di una corretta gestione del rischio istamina,
e decidere se eseguire un campionamento utficiale.

Nelle fasi successive alla produzione (distribuzione/somministrazione), in caso di sospetto e di
quantita insufficiente di prodotto per la costituzione delle unita campionarie ed aliquote previste per
tale tipologia di analisi, in accordo con la modifica introdotta dal Regolamento UE 1019/2013, I'autoritd
competente pud procedere al campionamento anche di aliquote con unitd campionarie inferiori a nove.

C INDICATORI DI FRESCHEZZA-42010 VC)LA TILE TOTALE

Guida per gli operateori del settore alimetare

1 prodotti della pesca non trasformati non devono essere immessi sul mercaro se le analisi
chimiche rivelano che i limiti relativi all’ABTV 0 al TMA-N sono stati superaii.

Guida per il controllo ufficiale

Qualora dall'esame organolettico emergano dubbi circa la freschezza dei prodotti della pesca,
possono essere prelevati campioni da sottoporre ad esami di laboratorio per determinare 1 livelli di
azoto basico volatile totale (ABVT) e di rimetilamina-azoto (TMA-N) solo per alcune specie.

Occorre ricordare che, tra | trattamenti non consentiti dei prodotti della pesca atti
all’ottenimento del colore rosso ed al conferimento di un gradevole aspetto visivo prolungato, vi &
utilizzo del monossido di carbonio che stabilizza il colore rosso del muscolo legandosi al Fe+2
deleme muscolare formando un complesso rosso carbossi/emoglobina, grazie aila maggiore affinitd
del monossido di carbonio all’eme rispetto all’ossigeno.

L’uso illegale di monossidoe di carbonio produce. come sopraesposto, un'alterazione di colore e
pertanto, una valutazione delle caratteristiche organolettiche con particolare attenzione alle anomalie
del colore, pud risultare utile come primo strumento di valutazione.

Tale trattamento pud nascondere processi di deterioramento nel prodotto, non necessariamente
percepibili attraverso ’esame olfattivo, ¢ quindi ingannare il consumatore nel momento dell*acquisto.

Inoltre un processo di deterioramento pud determinare un significativo aumento dei livelli di
amine biogene (istamina) con conseguenza sulla sicurezza d’uso dell’alimento.

11 monossido di carbonio &, peraltro, naturalmente presente nei tessuti di prodotti ittici, ed i suo
livelli naturali nelle carni bianche o rosse o tra specie diverse (tonno, tilapia, lampuga, altro) risultano
molto variabili.

La DG SANCO ha definito in 200 ppb di monossido di carbonio, il limite al di sopra del quale
il prodotto deve essere considerato non contorme.

Attuaimente, nonostante siano descritti vari metodi analitici per la determinazione del
monossido di carbonio in prodott ittiei (cromatografici, spettrofotometrici), non risultano disponibili
metodi di riferimento comunitari in grado di determinare quantitativamente e/o distinguere il monossido
di carbonio naturalmente presente da quello dovuto a trattamento illegale pertanto ¢ stato indicato di

non effettuare campionarnenti finalizzati alla ricerca del monossido di carbonio come da nota
Ministeriale DGISAN 27934 del 09 Lugho 2014
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Campionamenti per la ricerca di istarnina dovranno esse
Putilizzo di additivi non autorizzati a base di perossido di idro

re effertuati in tutti { casi incuj si sospetti

geno che, pur non presentando un rischio
diretto per la salute, analogamente al monossido di carbonio potrebbero, allungando la vita commerciale :
del prodotto, favorire Pinnalzamento def livello di istamina.

D PARASSITI
Premessa

L’opinione E¥SA (Autorita Europea per la Sicurezza Alimentare) concemente una valutazione
del rischio per parassiti nei prodotti della pesca, pubblicato il 14 aprile 2019 {EFSA Journal 2010,
8(4):1543], descrive che, in base alle attuali conoscenze, nessuna area di pesca marittima pud essere
considerata esente da anisakidi.

Nello stesso documento PEFS A comurtica che non ¢i sono giustificazion; per modificare le attual
pratiche commerciali che consentono al consumatore la possibilita di acquistare prodotti della pesca :
freschi; pertanto, tali prodotti della pesea freschi, qualora non presentati o somministrati per essere :
consumati crudi o quasi crudi, potrebbero contenere parassiti vivi al momento dell’acquisto da parte del

- consumatore,

Dall’esame dell’opinione EFSA, in relazione ai metodi previsti dal Regolamento 2074/2005 per
la ricerca dei parassiti visibili, si evince che nelle parti edibili dei prodotti della pesca (prodotti della
pesca eviscerati, filetti ¢ tranci}, non ¢ possibile stabilire una “tolleranza zero” relativamente alla
presenza di Jarve di nematodi. Viene infat; specificato che il controllo visivo non distruttivo effettuato
in condizioni oftimali, anche se attuato mediante speratura, non consente di rilevare tutte le larve
eventualmente presenti nel campione, seppur rappresentativo della partita,

L’opinione EFSA riporta inolire che il passaggio delle farve di anisakidi da un ospite all’altro
lungo la catena alimentare marina ne determina Iaccumulo, anche in forma massiva, specialmente nei
pesci di grand! dimensioni ¢ in eta avanzata. Infatt, quando un pesce si alimenta di un altro pesce
parassitato, la capsula delle larve viene digerita con liberazione della stessa con il ripetersi del ciclo
larvale nel nuovo ospite; peraltro non & conosciute i numero di cichi che una singola larva pud ripeters
in diversi ospiti prima di perdere infettivita,

Sulla scorta del predetto parere, la Commissione Europea ha adottats i reg. (CE) 1276/2011, che

modificando Uallegato 17 cezione VI capitolo 1T del regolemento (CEj n. 853/2004, parte D
stabilisce quanto segue:

“D. REQUISITI RELATIVT A7 PARASSITI

L. Gli operatori del senore alimentare che immentons syl mercato i seguenti prodotti delia pesca
derivati da pesci pinnati 6 molluschi cefalopodi:

4a) i prodotti della pesca che vanno consumati crudi o praticamente crudi oppure

b) i prodotti della pesca marinati, salari e qualungue altro prodotto dellg pesca trattato, se il
frattamento praticato non garantisce |

uccisione del parassita vive, devono assicurarsi che il materiale ‘
crudn o il prodotto Sinito siano Sclloposti a un trattamento di congelamento che uccide | parassiti vivi '
potenzialmente rischiosi per la safute dei consumarori

2. Per i parassiti diversi dai frematodi i congelmmento deve consistere in un abbassamenio dellg
temperatura in ogni parte defla massa del prodotio fino ad almeno

@)~ 20°C, per almeng 24 ore- oppure

) =35 °C, per almeno 15 pre.

3. Gli operatori del settore alimentare non sono tenuti

apraticare i tratiamenti di congelamento di cuj
al punta I per i prodotii delia pesca
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a} sottoposti, o destinali a essere soltoposti, 2 ui iranamento termico che uccide il parassita vivo prima
del consumo. Nel caso di parassiti diversi dui tremaiodi il prodotto & riscaldato a una temperatura al :
centro del prodotto superiore o uguale o 80 °C per almeno un minuto; :

b} che sono stati conservati come prodoni della pesca congelati per un periodo sufficiente a uccidere i
parassiti vivi;

¢) derivanti da cattura in zone di pesca non di allevamento. a condizione che: :
i) esistano dati epidemiologici indicanti che le zone di pesca d'origine non presentano rischi sanitari R 3
con riguardo alla presenza di parassini; ¢ s
ii} le autorita competenti lo autorizzing;

d) derivati da piscicoltura, da colture di embrioni ¢ nutriti esclusivamente secondo una dieta priva di
parassiti vivi che rappresentano un rischio suritario, e purché uno dei seguenti requisiti sia soddisfatto:
1) sono stari allevati esclusivamente in un ambiente privo di parassiti vivi; oppure

ii) I'operatore del settore alimentare verifica mediante procedure approvate dall autorita competente

che | prodotti della pesca non rappresentano un rischio sanitario con riguarde alla presenza di
parassitl vivi,

4. a) Al momento dell’immissione sul mercato, o meno che non siano forniti al consumatore finale, i
prodotti della pesca di cui al punto | devono essere accompagnati da un attestazione dell’operatore
del setfore alimentare che ha effettuaio il mronamems di congelamento, indicante il tipo di
congelamento al guale sono stali sotiopesti.

b} Prima dell ‘immissione sul mercato dei prodotii di cui al punio 3. lettere ¢) ¢ d}, che non sono stati
sorfoposti al trattamento di congelamento v che nen song destinati ad essere sottoposti ad un
trattamento, prima del consumo, volto ad uccidere i parassiti vivi che rappresenlano un rischio
sanitario, un operatore del setiore alimentare deve assicurarsi che § prodotil della pesca in questione
provengano da una zona di pesca o piscicoltura conforme alle condizioni specifiche di cui ai punii
citati, La presente disposizione pus vssere ottemperata dalle informazioni presentl nel documento
commercicle o du qualungue altra informazione che accompagna | prodofti della pesca.»

Gli operator del settore alimentare devono assicurare che [ prodotii della pesca siano
sotroposti ad un controlle visivo per la ricerca di endoparassii visibili prima dell'immissione sul
mercato. Gli operatori non devono immetiere sul mercato per il consumo umano i prodotti della pesca
manifestamente infestati da parassiti.

I principi su cui si basa la normativa concernente, la presenza di parassiti net prodotti delia pesca,
sono fondamentalmente due:

1

1) POSA non deve immettere sul mercato prodotti manifestamente infestati da parassiti;
2} POSA che produce prodotti da destinare al consumo crudo o praticamente crudo deve
adortare trattamenti efficact all’inattivazione di parassiti.

Questa duplice impostazione deriva dalla necessita di affrontare distintamente | due aspetti legati
alla presenza dei parassiti nei prodotti della pesca:

s dauna parte il problema dellz presenza di parassiti visibili (Per aparassita visibiles s'intende un
parassita o un gruppo di parassiti che per dimensioni, colore o struttura & chiaramente
distinguibile nei tessuti dex pesci),
dall’altra quello zoonosico, legato al consumo di pesce crudo e alle relative disposizioni di
risanamento preventivo.

Il primo aspetto scaturisce dall’indicazione “manifestamente infestati da parassiti™ che & una
condizione in grado comungue di suscitare spontanee ¢ legittime reazioni di disgusto da parte del
consumasore. [n questo caso anche quando i parassili non rappresentano un reale rischio di infestazione

i
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per I'uomo gli alimenti sono da considerarsi inadatti al consumo secondo quanto stabilito dall’articolo 8
14, comma 2, lettera b), del regolamento(CEY 1782002, !
Ridurre al minimo questa evenienza & un principio che la norma vuole garantire ¢ che
I'Operatore deve assicurare a prescindere dalla specie di parassita ¢ dal suo cffettivo potere infestante
per P'uomo.
Anche le larve 1.3 di Anisakidi, 2 prescindere dalla capacita infestante, essendo visibili, rientrano
nella definizione di “parassita visibile” ¢ come tali devono essere considerate. La ripugnanza visiva &
legata principalmente alla localizzazione dei parassiti a livello viscerale o sulla superficie dei pesci
interi,
E implicito che, eliminando | visceri infestati dalla cavita celomatica, si contribuisce

contemporaneamente a prevenire ta zoonosi, riducendo ia possibilita di migrazione delle larve L3 nella
muscolatura.

i secondo aspetto affronta il reale rischio zoonosico cioé Ueffettivo pericolo di trasmissione de! ;
parassita all'uomo a seguito del consumo di specialia alimentari a base di pesci di mare e molluschi

i - cefalopoldi crudi o poco cotti. Questo effettivo rischio zoonosico deve essere gestito con le procedure ‘
di bonifica previste dal regolamento 853 /2004. ;

I Regolamento (CE) 853/2004. aP'ailegato 111, sezione VI, capitolo V lettera D, applicahile
anche alla vendita al derraglio,definisce obblight specifici in relazione alla presenza di parassit nei
prodotti della pesca: “Gli operatori del seutore alimentare devono assicurare che i prodorti della pesca
siano sottoposti ad un contrullo visive per lu ricerca di endoparassiti visibili prima dell'immissione sul
mercato. Gli operatori non devone immetcre sul mercato per il consumo umano i prodotti deila pesca
manifestamente infestati du parassii”.

In riferimento al termine endoparassiti. si evidenzia che la versione inglese del regolamento

unlizza il termine “parasites”. erroncamente tradotto nelia versione italiana con “endoparassiti”.
[l termine "obviously contaminared with parasites” della versione inglese ¢ stato correttamente tradotto
con “manifestamente infestati da parassiti’.

1l termine “Obviously” letteralmente & traducibile con “ovviamente”, “evidentemente”; non ha
pertanto alcuna correlazione con “numero dej parassiti”. Pertanto il termine “manifestamente infestati
da parassiti” ¢ riferito all’evidenziazione di parassiti all’esame visivo, svolto conformemente alle

modalita previste da Regolamento (CE) 207472005, allegato 11, sezione [, senza alcuna correlazione con
i grado di infestazione rilevato

Questo paragrafo, in analogia con gl altri punti del presente docurmento, & distinto nella guida
per 'OSA e nella guida per il controllo ufficiale.
La guida per I’OSA riporta in dettaglio lc istruzioni per la produzione primaria, per gli stabilimenti
riconosciuti e registrati. ivi compresi quelli che effettuanc Ja vendita al dettaglio.

Guida per gii operatori del seftore alimentare

Gli OSA, nelle diverse tipologie di attivita, compresa la vendita al dettaglio, devono organizzare,
net propri piani di autocontrollo e nell’ambito delle buone prassi igieniche, deile procedure mirate a
gestire le due tipologie di rischio sopra specificater da una parte evitare o comunque limitare la
possibilitd di far rilevare la presenza di parassiti visibili, dall’altra impedire che le eventuali larve

infestanti localizzate nelle pani edibili possanc rappresentar¢ un reale rischio zoonosico per il
consumatore.

51 tratta quindi di crganizzare un controllo visivo sulle singole partite (def. da regolamento
2406/1996) o lott, in tutte le fasi della filiera, 11 panicolare nelle fasi successive allo sbarco neile
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strutture riconosciute dell’attivita post-primaria come mercati ittict all'ingrosso, stabilimenti
riconosciuti ¢ piatiaforme della GDO.

Produzione primaria

L'OSA della produzione primaria, deve effettuare una verifica sull’eventuale presenza di
parassiti; per cui, pur se non tenuto all’applicazione dell’ HACCP, & opportuno che nell’ambito delle
proprie modalitd operative di corretta prassi igienica preveda iz gestione de! rischio parassiti.

Nei casi in cui ’eviscerazione venga effettuata a bordo, secondo quanto previsto dal par. 4 parte ’
A Allegato [ del Regolamento CE/852/04, anche gli operatori della produzione primaria sono tenuti ad
assicurare il rispetto dei requisiti previsti dal Cap. V sez. VIll Allegato 11 del Regolamento CE/853/04;
in particclare non devono immettere sul mercate per il consumo umano prodotti della pesca
manifestamente parassitati.

Nell” allegato 111, sezione V1iI, capitole [, parte I, punto 6 del regolamento (CE) 853/2004, per
quanto conceme i requisiti in materia di igiene, viene ribadito che quando I'eviscerazione avviene a
bordo, ove tecnicamente ¢ commercialmente praticabile, tale operazione dovrebbe essere effettuata g
prioritariamente sulle specie che con maggiore frequenza risultano parassitate (pesce sciabola, meld, !
ece); tali operazioni devono essere effettuate nel nspetto delie norme igieniche, appena possibile dopo
\a cattura. | visceri € le parti che possono costituire un pericolo per la salute pubblica vengono rimossi
appena possibile e tenuti separati dai prodotti destinati al consumo umano.

Per “eviscerabilita” da un punto di vista tecnico deve intendersi la possibilita di procedere
alleviscerazione in relazione alle dimensioni del pescato, alle modalitd i vendita e tenendo conto anche
della fattibilits di effettuare a bordo tale operazione nel rispetto de requisiti igienico-sanitan (es.
presenza di aree o spazi dedicati, superfici idonee, possibilita di effettuare il lavaggio del pesce dopo
eviseerazione, ecc.). Tale definizione & applicabile anche in caso di pesca in acque interne.

Tenendo conto dei succitati obblighi dell’OSA relativi all"igienicita dell’eviscerazione, ove
praticata, & opportuno che i manuali di corretta prassi operativa per la produzione primaria del setore
della pesca contengano orientamenti at fini del controlle del pericolo parassiti, nonché le buone prassi
da seguire nel caso di eviscerazione a bordo ¢ conseguente gestione degli scarti di lavorazione.

Produzione post primaria
Le misure applicative del Regolamento (CE) 2074/2005 stabiliscono le fasi di filiera in cw
effettuare il controllo e le relative modalita di controllo visivo che OSA deve assicurare,
prescrivendo che:
I responsabili degli stabilimenti a terra ¢ le persone qualificate a bordo delle navi officina determinanc,
in funzione della natura dei prodotii della pesca, della loro origine geografica e del luro impiego,
entita e la frequenza dei controlli.
Lentita e la frequenza dei controlli sono stabiliti pertanto anche in funzione della specie di
prodotio, origine geografica ¢ impiego del prodotto commercializzato.
Naturalmente se il prodotio commercializzato ¢ destinato ad essere consumato crudo, I'entita ¢ la
frequenza dei controlii, cosi come stabiliti dal regolamento ¢ CE}2074/2005, devono essere adeguati.
Durante la produzione, il controllo visive del pesce eviscerato deve essere effettuato da persone
qualificate sulla cavita addominale. i feguti ¢ le gonadi destinati al consumo umano. A seconda del
metodo di eviscerazione utilizzato, il controllo visive deve essere eseguito:

aj in caso di evisceraziome manuale, dall'addetto, in modo continuativo, al momento
dell’estrazione dei visceri e del lavaggio,

bj in casc di eviscerazione meccanica, per campionamento, effettuato su un numers
rappresentativo di unita, costituito da almeno diect esemplari per partita

essere effettuato dagli operatori durante la
le dimensioni dei filetti o le tecniche

1l controllo visivo dei filetti o dei tranci di pesce deve
preparazione successiva alla sfileriatura o all ‘affentatura. Qualora
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di sfilettatura non consentano un conirollo individuale, un piano di campionamento deve essere
predisposto e temito a disposizione dell'autorita competente, a norma deil'allegato Il sezione V11,
capitolo 11, punto 4, del regolamento (CE) n. 853/2004. Qualora sia tecnicamente necessaria, la
speratura dei flleti dovra essere inclusa nel piano di campionamento.

Tutt ghi OSA, compresi § responsabili degli stabilimenti registrati ai sensi del regolamento (CE) {
852/2004 quali pescherie, ristoranti, terminali di distribuzione ecc., sono tenuti ad assicurare il rispetta
dei requisiti di cui al Regolamento (CE) 853/2004, all'allegato 11, sezione VIII, capitolo V, lettera D
cioé devono garantire un controlio visivo per la ricerca dei parassiti visibili in maniera tale da evitare
I'immissione in commercio di prodotti che siano manifestamente infestati da parassiti. Se dopo che
P’impresa alimentare ha eseguito in maniera igienica le normali operazioni di cernita /o le procedure
preliminari o di trattamento il prodotto resta manifestamente infestato é come tale da considerarsi
inadatto al consumo umarno.

Nella definizione di “manifestamente parassitati”, appare chiaro che il legislatore comunitario
voglia evitare che al consumatore giungano alimenti inadatti al consumo o ripugnanti nella
consapevolezza che non & possibile escludere totalmente fa presenza di larve alla luce del parere
del’EFSA che rappresenta come, anche attraverso le normali attivita ispettive, non sia possibile
escluderla.

Gli operatori responsabili degli stabilimenti riconosciuti devono effettuare un controllo visivo su
un numero rappresentativo di pesci per ciascuna partita, tenendo conto della specie, della pezzatura e
della provenienza. Inoltre devono metrere in atto tutte le misure preventive e correttive necessarie,
nonché definire il destino commerciale dei prodotd esaminati.

In caso di prodotto che all’esame risuiti manifestamente parassitato I'OSA per commercializzare

il prodotto pud usufruire di diverse soluzioni in funzione, della specie, della pezzatura e dellutilizzo
finale:

* per le specie di pezzatura medio/grande eviscerazione preventiva, rimozione dei visceri da

eseguirsi in uno stabilimento all’uope attrezzato o in alternativa eviscerazione differita alla
vendita al detiaglio come condizione obbligatoria: il dettaglianie & vincolato a vendere il
prodotto esclusivamente evisterato: in queslo caso colui che ha effettuato [esame per la ricerca
dei parassiti ne comunica per 1scritto "esito al venditore al detaglio.

per le specie di piccola pezzatura: eviscerazione differita alla vendita al detaglio come ‘
condizione obbligatoria, il dettagliantc ¢ vincolato a vendere il prodotto esclusivamente !
eviscerato,

+ industria conserviera,

» destinazione non alimentare:

[ responsabili degli stabilimenti riconosciuti che effettuano cviscerazione, sfilettatura o
tranciatura e delle navi officina hanno I"obbligo di effettuare il controllo visivo per la ricerca di parassit
mediante I'utilizzo delle modalita prescritte dal Regolamento CE 2074/2005.

i1 prescritto controllo visivo, volio alla ricerca dei parassiti visibili, si effettua:

a) al momento dellestrazione dei visceri mediante controlic visivo sulla cavita celomatica, durante o

subito dopo I'eviscerazione; {a seconda della tecnica utilizzata, comprendendo fegati e gonadi se
destinati al consumo umano};

b} al momento della sfilettatura o affettatura,

L’evidenziazione di parassiti su visceri. compresi fegati e gonadi, puo’ essere utilizzata dal’OSA
come indicatore indiretto per la potenziale presenza di parassiti nelle parti edibili.

L’OSA neil’ambito del proprio piano di autocontrollo, ed in particolare delle procedure basate
sul sistema HACCP fissa ’cntitd e la frequenza dei controlli, in relazione alla natura dei prodotti della
pesca, della loro origine geografica e della loro destinazione d'uso, stabilendo: limiti critici,

monitoraggio, strategie di campionamento ¢ metodica utilizzata, azioni correttive sul prodotto non
conforme
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Considerato che Pefficacia dell’esame visivo, nel rilevare la presenza di parassiti, ¢ correlata alle
capacita soggettive del personale tecnico qualificato, 'OSA deve stabilire le modalita di qualificazione
del personale e criteri per il mantenimento delia qualifica.

La speratura va utilizzata per esaminare i filetti qualora gli stessi siano spellati e di dimensioni
tali da garantire 1'efficacia di tale esame.

All’accettazione della materia prima. I'OSA, al fine di ottenere elementi di valutazione circa
I"idoneita della partita in entrata definisce procedure di verifica/accettazione del prodotto in funzione
della successiva destinazione. L’OSA che riceve prodotti della pesca interi per venderli tal quali deve

comunque garantire che il prodotio non si presenti manifestamente infestato da parassiti e quindi .
inadatto al consumo umano.

Gli OSA che ricevono i prodotti della pesca gid eviscerati presso un altro stabilimento della filiera
post primaria, oppure gia sfilettati o in tranci non sono tenuti ad effettuazione dei controlli sui prodott
della pesca ai sensi del regolamento CE/2074/2005 ma sono comunque tenuti alla verifica del rispetto
del requisito di cui al Regolarmento C1Y/853/2004 alleg. {11 sez, VIII capitolo V, lettera D). A tal fine,
gli OSA garantiscono il rispetto dei requisiti di cui sopra anche tenendo conto delle garanzie offerte dai
loro fomitori, in merito alla presenza di parassiti visibili nei citati prodotti. Ne consegue che qualora k
P'OSA che riceve un prodotto detla pesca, sul quale un aitro OSA era obbligato all’ effettuazione del !
controllo visivo, dovesse verificare la presenza di parassiti manifestamente visibili, deve escludere dalla
commercializzazione il prodotto tal quale ¢ valutarc la possibilita di eliminare le parti infestate prima ]
della commercializzazione o utilizzo del prodotio ¢ segnalare senza ritardo, in base alla procedure di ;
autocontrollo adotiate, la “non conformita” al furnitore .

Rimane fermo che i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi,
o che hanno subito una lavorazione tale da non garantire 1" uccisione dei parassiti nel prodotto finito
(ready 1o eat), devono essere sottoposti al trattamento di cui al Regolamento CE 853/2004, allegato Hi,
sezione VIiI, capitolo 111, parte D & successive modifiche e inegrazioni(regolamento (CE 1276/2011).
A tal proposito ulteriori chiarimenti sono riponati nelia nota del Ministero della Salute prot. 0004379-
P-17/02/2011 avente per oggeuo: “Chiarimenti concernenti alcuni aspetti applicativi del Regolamento
(CE) 853/2004 in materia di vendita e somministrazione di preparazioni gastronomiche contenenti
prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi” ¢ nell’articolo 68,
informazioni fornite al consumatore, del regolamento(UE) 404 /2011, 1 citato Regolamento 404
prevede, in particolare, che la menzione di “scongelato” a livello di vendita al dettaglio (compresi quindi
{ ristoranti) non debba figurare nel caso di prodotti della pesca ¢ acquacoltura congelati per ragioni di ;'
sicurezza sanitaria, conformemente all’allegato (1l sez V1l del Reg CE 853/2004.

Vendita al consumatore finale

A tutela del consumatore con il DM 17 luglio 2013 sono state dettate le informazioni minime
relative alle corrette condizioni di impicgo che devono essere riportate dal cartello apposto nei luoghi
in cui sono offerti in vendita al consumatore finale pesce ¢ cefalopodi freschi, nonché pesci di acqua
dolce, sfusi o preimballati per la vendita diretta.

L’OSA & tenuto ad esporre nel luogo di vendita un apposito cartello dal seguente contenuto:
“INFORMAZIONI AL CONSUMATORE PER UN CORRETTO IMPIEGO D! PESCE E
CEFALOPODI FRESCHI: in caso di consumo crudo, marinato o non completamente cotto il prodotto

deve essere preventivamente congelato per almeno 96 ore a ~ 18 °C in congelatore domestico
contrassegnato con tre o pid stelle”™

Come menzionato il regolamento 853/2004, prevede che gli OSA che immettono sul mercato i
prodotti della pesca che vanno consumati crudi o praticamente crudi devono assicurarsi che il prodotto
sia sottoposto a congelamento. La norma individua aleune fattispecie che esonerano gli OSA da tali
trattamenti tra cui i} caso di prodotti della pesca derivati da piscicoltura nutrisi esclusivamente secondo
una dieta priva di parassiti vivi che rappresentano un rischio sanitario e allevatl esclusivamente in un
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ambiente privo di parassiti (allevamenti in vasea) . In tale caso

qualora si intenda commercializzare I
prodotto anche per il consumo crudo senvs pieventive congelamento, I'OSA responsabile della vendita

al consumatore finale deve assicurarsi che i prodotti della pesca rispondang al
La norma comunitaria prevede che tale disposizione possa essere ot
presenti nel documento commerciale che dovra quindi cssere integrato ¢

le condizioni di cui sopra.
emperata dalle informazioni
on i pertinenti aspetti,

Compito dell' Autorita compertente € quello di verific

are la validita di queste procedure e la loro !
efficace esecuzione,

Guida per i controlli ufficiali

Il Regolamento CE 854/2004, che stabilisce norme specifiche per I'organizzazione di controlli
ufficiali sui prodotti di origine animale destinatj a consumo umane, all’allegato 111, Capo 11, lettera F,
stabilisce che: :

1 controlli ufficiali sui prodotti della pesca comprendono almeno i seguenti elementi "
“PARASSITI conrolii o campione intesi a verific
parassiei®,

Inoltre, sempre con il Regolamento CE 854/2004, all'allegato 11, capo III, in relazione alle .
decisioni successive aj controlli sui prodoni della pesca, viene previsto che: .
1 prodotti della pesca sono dichiarari non idonei ol CONSUMO umano se: .
1 inseguito a controlli organoclettici, chimici, fisici o microbiologici o a contraili relativi alla presenza :
di parassiti essi si rivelano non conformi allu pertinente normativa comunitaria;

{...omissis. ]

omissis... ]
we il rispetto della normativa comuritaria relativa ai

4. lautorita competente ritiens che essi possuno rappresentare un rischio per la sajute pubblica o degii
amimali o che, per qualsiasi morive, non viane idonel al consumo umang.

Feontrolli ufficiali sono volii alia verifica del rispetto degli obblighi degli OSA pertanto, a fivello
di produzione primaria 1 comrolio deve verificare che 1a gestione dell’eventuale infestazione da
parassiti sia prevista nelle modalit operative di corretia prassi igienica.

Per quanto concerne 4 produzione post primaria, U"Autorita competente acgli stabilimenti o navi
officina riconosciuti che effettuanc operazioni di e iscerazione, sfilettatura o tranciatura ecc. valutg:
* lapresenza di procedure di autocontrolo basate sul sisterna HACCP che tengano conte

delle modalita di controlio visivo det parassiti riportate nel Regolamento CE 207412005,
allegato 11, sezione |,
» Ia corretta applicazione delle suddette procecure di autocontrollo anche attraverso

controlli a campicne syl prodotio ¢ la verifica deila formazione dei personale addetto al
controllo visivo,

Per quanto concerne Ja verifica negli stabilimenti riconoscinti che non effettuano le
manipolazioni suddetre {es. sfilettatura o trnciatura €cc.) come ad esempio il mercato ittico o i depositi
all’ingrosso i controll ufficiali dovranno valutare le procedure di autocontrollo basate sul sistema
HACCP e la corretta applicazione delle suddette procedure anche attraverso controlli a campione,

Secondo 1} parere dell’EFSA relativo alla valutazione del rischio per parassiti nei prodotti della
Pesca nessuna area di pesca maritrima puG essere considerata esent

te da anisakidi e Ia presenza di larve
di anisakidi nei prodotyi della pesca va considerata come condizione naturale ¢ normale e non gia come

condizione di alterazione degli stessi, diversamente dalla presenza di ajtri parassiti.

L'articolo 5 della legge 283 del 1962 prevede alla lettera d) |
dell’operatore del settore alimentare che impieghi nella preparazione di
detenga per vendere, somministri i propri dipendenti | o

“ipotesi contravvenzionale
alimenti e bevande, venda,

© comunque distribuisca per il consume
© Comunque nocive,

sustanze alimentari che siano, tra altro, invass da parassiti,
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La giurisprudenza penale (Sez. V1, senn. 12459 del 24-12-1983), in ordine a tale ipotesi di reato,
in materia di esclusione della responsabilita per inconfigurabilita dell’elemento soggettivo, ha stabilito
che: “al fine di eschudere la responsabilita delle contravvenzioni per Desistenzu dellu buonu fede &
necessario che l'imputato provi di aver furte guanto poteva per osservare la legge per cui nessun
rimprovere pud essergli mosso neppure per negligenza o imprudenza ... ”

1l regolamento (CE) §53/2004, all’allegato I, sez. VIII, capitolo V, lettera d) definisce gli i
obblighi in relazione alla presenza di parassiti nei prodouti della pesca , stabilendo che: “gli operatori
del settore alimentare devono assicurare che i prodotti della pesca siano sottoposti ad un controllo ;
visivo alla ricerca di endoparassiti visibili prima dell immissione sul mercato. Gli operatori non devono
immettere sul mercato per il consumn umano i prodotii della pesca manifestamente invasi da parassiti®.

Infine il regolamento (CE) 2074/2003, allegato 11,sez.1, stabilisce che “il parassita visibile” sia
un parassita che “per dimensioni, colore o struttura sia chioramente distinguibile nei tessuti dei pesci”.

Tanto premesso alla luce della giurisprudenza penale si ritiene non perfezionabile I’ipotesi
di contravvenzione di cui al’articolo S sepra richiamate per mancanza dell’ elemento soggettivo
del reato, nell’ipotesi in cui Poperatore abbia agito in conformitd alla legge nella verifica
deli’assenza di parassiti e della nocivita del prodetto destinato alalimentazione.

E. TOSSINE NOCIVE PER LA SALUTE UMANA

Guida per gli operatori del settore alimentare

Nel contesto dei controlli effettuan dall’OS A effetiuati sugli stabilimenti che commercializzano
¢ lavorano/trasformano prodotit della pesca devono essere previsti controlli a campione ai fini della
verifica della correnta identificazione dei prodott della pesca per gli aspetti di interesse sanitario.

Tali controlli devono essers volti in modo particolare a verificare che:

1. Mon sianc immessi sul mercato § prodotti della pesca ottenuti da pesci velenost delle seguent

famiglie: Tetraodontidae, Molidae, PJiodontidae e Canthigasteridze. Per quanto riguarda la
possibile immissione sul mereato di pesci della famiglia Tesraodontidae si riporta una tabella che
riepiloga le differenze tra rana pescatrice (Lophius piscatorius) e pesci tetrodontiformi entrambi

decapitati:
Rana pescatrice o Tetrodontiformi
Pinna dorsale con tre raggi allungati, liberi, ben | Assenza di pinna dorsale con raggi davanti
evidenti, davanti alla pinna dorsale principale alla pinna dorsale principale :

Frangia cutanea lungo una linea laterale; orlo tra la | Frangia cutanea assente (linea laterale
parte dorsale scura ¢ la parte ventrale chiara | indistinta)

Pelle e corpo completamente lisci e nudi Pelle distintamente spinos (almeno nella i
parte anteriore de] corpo)

Pinna caudale con undici raggi

Raggi della pinna caudale divisi quasi fin
dalla base dando origine ad 8 o pit
diramazioni

Pinna caudale con otto raggi
Metd esterna dei raggt mediani della pinna caudale
divisi in 2-4 diramazioni

2. nonsiano immessi sul mercato prodotti della pesca contenent biotossine (s, ciguatossina, etc

Paging 32 di ¢
apina 32 di 36 /1/"\

A

7
W




P

=

3 IR i s P
9 N 1 LA :}
) ALLEGATO A Dgr nz 0 del pag. 33/36

Molto rilevanti a tal fine sono le informazioni rel
restrizioni di pesca neli’areale di pesca di provenienza dej
del controllo ufficiale va valutato il piano di autocontrol]
la valutazione dej fornitori e {"accettazione del prodotto in

Alcune specie di prodottj della pesea, in particolar modo tra le specie predatrici di provenienza !
tropicale o sub ropicale (Mare Caraibi, Oceano Pacifica ed Indiano, alcune aree nel nord del Golfo del
Messico), sono maggiormente Soggetie al possibile accumulo di ciguatossina. Sj riporta un elenco non
esaustivo delle specie maggiormente coinvolie da tale possibilita di accumulo:
° barracuda (Sphyraena barracuda). ricciola (Seriolu spp), cemie (Famiglia Serranidae),
lutianidi (Fami ghia Lutjanidae), sugarcllo (Famiglia Carangidae), carango (Caranx spp.), pesce
chirurgo (Famiglia Acanthuridae), murena (Famiglia Muraenidae), cernia (Cephalopholis
pp.), pesce pappagallo (Famiglia Scaridae).

l.a vendita e Ja somministrazione di prodotti della pesca appartenenti alja famiglia delle
Gempylidac, in particolare i) Ruvettus pretrosus Ruvetto), internazionalmente conosciuto anche come
“pesce olio” e il Lepidocybium flavobrunneum (Tirsite), intemazionalmente conosciuto anche come
“escolar”, & soggetta a particolari disposizioni. .

Infatti tali specie non metabolizzano gl esteri cerosi che ingeriscono e accumulandoli nelle i

[t regolamento (CE) 853/2004 Allegato 11, Sezione V11 Capitolo 5, lettera e, disponc che i
prodotti della pesca Appartenents alla famiglia delle Gempylidae, freschi, preparati, congelati e
trasformati possono essere immessi sul mercato s0lo in forma dj prodotti confezionati o imballati e
devono essere Opportunamente etichettari al fine di informare i consumatori sulle modalita di
Preparazione o cotiura e syl rischio cornesso alla presenza di sostanze con effent gastrointestinali
nocivi. Il nome scientifico dei prodotti delly pesca deve accompagnare i} nome comune sull’etichetta,
Sulletichetta dj questi prodotti deve essere riportato: “Nella cotrura ] grasso deve essere
separato dalle camyi, i liquido di cottura {anche alla brace) non deve essere usato per la preparazione
delia salsa. Temperature d; conservazione superiori a 0° favoriscono la formazione di istarnina™.
Gli esercizi che [ somministrano devono garantire che siano stoccali, preparati, cotti ¢
somministrati ne! rispetto deile indicazion; SOpra riportate. :
Nell’ambig dell’autocontrollo 1’084 che commercializza e lavora/trasforma prodotti della
pescadeve effettuare controllj a campione a fini della verifica della corretta identificazione dei prodorti
della pesca per gli aspetti di interesse sanitario sopra riportati.

Guida per il controllo ufficiale

Moilto rilevanti a tal fine 5010 le informazioni reiative all’eventuale presenza dj interdizioni o
restrizioni di pesca nell’areale di pesca di provenienza dei prodotti per Presenza di biotossine. Nel corso
del controllo ufficiale va valutat il piane dj autocontrotlo delle imprese alimentari per quanto attiene

- - Y - -
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la valutazione dei fornitori ¢ I'accertazione del prodotto in entrata in ordine alla possibile presenza delle
bictossine; tanto in considerazione dell’areale di pesca e della tipologia di specie commercializzate.

Qualora nell”attivita di controllo ufticiale vengano riscontrate specie di prodotti della pesca non
note o non immediataments riconoscibili per difficoltd interpretativa ¢ modalita di presentazione (es.
prodotto sfilettato, etc.), "operatore sanitario pud avvalersi del supporto tecnico scientifico ed analitico
dei laboratori ufficiali designati al controllo uificiale per |2 determinazione della specie di appartenenza
affinché non siano introdotti sul mercato prodotti della pesca non presenti negli elenchi delle specie di
interesse commerciale redatto dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari ¢ Forestali .

Una volia che venga individuata la presenza di prodotti nen inseriti negli elenchi nazionali delle
specie di interesse commerciale, 1" Autorita competente locale ¢ tenuta a comunicamne il riscontro alla
Regione di competenza, secondo le procedure regionali ¢ ¢’ intesa con le autoritd competenti in materia
di pesca, per la successiva attribuzione di denominazione provvisoria della specie e per la proposta di
inserimento della stessa nell’elenco nazionale ai sensi del D M.27 marzo 2002, articolo 3, comma 2.

Nel corso del controllo ufficiale devono essere previsti controlli a campione presso le imprese
alimentari che wrasformano moltuschi bivalvi (inclusi gasteropodi marini, echinodermi ¢ tunicati), anche
se acquistano prodotto gia confezionato da centri di depurazione/spedizione o anche gia trasformati, al
fine di verificare il rispeuc di quanto previsto al punto 2, capitolo V, sezione 7, allegato [II del
regolamento (CE) n. 85372004 (rispetto limiti biotossine algall). L'acquisto di molluschi bivalvi vivi
confezionati da centri di depurazione o spedizione o gia trasformati non esonera, infatti, gli stabilimenti
di trasformazione dalla verifica in awtocontrallo del rispetto dei requisiti specifici per le biotossine algali
aj sensi del regolamento (CEY n. 853/2004 (punto 2, capitolo V, sezione 7, allegato 111 del regolamento
(CE) n. 83372004

RESIDUI E CONTAMINANTI

Guida per il controlle ufficiale

[n ottemperanza del regolamento (CL) 854/2004 che sancisce “E istitwito un sistema di
muonitoraggio per il controllo del livello di contaminazione con residui e contaminanti, conformemente
alla normativa comunitaria” le Regioni provvedono a programmare campioni di monitoraggio nel
pescato.

[ campioni dovranno essere georcferenziati ed i risultati dovranno essere inseriti nel sistema
SINVSA.

Per i metalli pesanti il regolamento (CE) 33372007 e successive modifiche, definisce le modalita
di campionamento lungo le diverse fasi della filiera, inclusa anche la fase di distribuzione e di vendita
al dettaglio; esso da inoltre criteri generali per I esecuzione dei campionamenti (punto B dell’allegato),
specifiche indicazioni per i piani di campionamentc (punto B2 deil’allegato) e indicazioni per ii
campionamento nella fase di distribuzione al dettaglio {punto B3 dell’aliegato). Il predetto regolamento
definisce nel pumio A dell’allegato il concetto di partita che, nel caso dei prodotti della pesca deve tenere
conto anche della specie, dell’origine e dimensioni {tagla e quantitativo della partita), che devono
essere associate all’attivita e al contesto commerciale in cui viene eseguito il campionamento.
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In fase di campionamento dovranna pertanto essere effettuate e opportune valutazioni per
verificare la sussistenza de; presupposti di cui al regolamento (CE) 333/2007, senza tralasciare il
numero di aliquote, ed i} relativo quantitativo, necessario per la garanzia delle parti interessate.

Da un’analisi delle diverse fasi di commercializzazione cmerge che nella vendita al dettaglio
possono esservi difficolta nel reperire quantitativi dj prodotti della pesca tali da essere rappresentativi

della partita originaria a causa dej frazionumenti  della  stessa nelle precedenti fasi di
commercializzazione,

A tal fine, considerato che:

© icontrolii presso i PIF italiani $0no gia indirizzati da un Piano di controlli di laboratorio
ad hoc che comprende anche il monitoraggio deila presenza di metalli pesanti nelle
categorie di prodotti della pesca a rischio in provenienza da Paes; Terzi;

© unaquota rilevante de! prodotio destinato al mercato nazionale proviene da Paesi dell’'UE

il Paese speditore ha ’onere pressoché esclusivo di garantire 12 sua conformita sanitaria,
mentre lo Stato membro dj destinazione pud procedere a controlli a sondaggio e non
discriminatori; C i

. . . . s . . .
o che un’ulteriore quota di prodotti della pesca a rischio viene introdotta sul mercato
nazionale da pescherecc; italiani;

si suggerisce di privilegiare il campionamento nelle fasi di produzione e commetcializzazione
precedenti a quelle di vendita al dettaglio (es_ struttura dj prima destinazione delle partite provenienti
da altri Paesi dell'UE, primo sbarco, stabiliment; di cunfezionamcnto/preparazione/trasformazione,
commercializzazione all’ingrosso etc.).

Cid anche al fine dj razionalizzare i controlli sul lerritono nazionale ed evitare che le stesse

partite o sottopartite siano campionate per o stesso parametro ripetutamente lungo le diverse fasi deila
distribuzione ¢ commercializzazione.

campionamento, ivi inclusa la notifica di allerta, ed a segnalare la non conformita all’ Autorita :
territorialmente competente  sullo stabilimento/deposito  che  ha fornitc  la sottopartita :
(provenienza./produzione/importazione); quest'ultima pué non disporre un controllo analitico sulla i
partita originaria, qualora:

= la stessa sia stata gia oggetto di precedente campionamento ufficiale;

S a seguito di una valutazione approfondita, risulti infondato ritenere che il resto della

partita, lotto o consegna sia a rischio (articolo 14, regolamento (CFE) 178/2002);
= non disponga di quantitativi sufficient.

Nel caso in cui invece Ja partita originaria della frazione con esiti sfavorevoli, non abbia subito
precedenti campionamenti ufficiali e sia Staw frazionata e gia completamente distribuita, 'AC sulla
partita originaria comunica 1’esito sfavorevole alle AC dej luoghi di destinazione di tutti gli altri
frazionamenti, al fine di consentire alle stesse di valutare I"opportunita di un campionamento sulla

sottopartita ricevuta ed adottare eventuah provvedimenti cautelativi/restrittivi limitatamente alla
sottopartita.

CONTROLLI MICROBIOLOGICI
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Ove necessario, tali controlli microbiwlogici sono effettuatt conformemente alle norme e ai
criteri pertinent stabiliti dalla normativa comunitaria. Allo stato attuale il riferimento & il regolamento
(CE) 2073/2005.
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