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DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE n. 394 del 31 marzo 2020
Aggiornamento delle procedure di notifica e registrazione ai sensi del regolamento CE n. 852/2004 ed introduzione

della comunicazione ai sensi del D.Lgs. n 29/2017. Modifica alla D.G.R. n.3710 del 20 novembre 2007.
[Programmi e progetti (comunitari, nazionali e regionali)]

Note per la trasparenza:
Con il presente provvedimento le procedure regionali in applicazione della legislazione sugli alimenti vengono semplificate ed
aggiornate alle disposizioni europee di cui al regolamento (UE) 2017/625 relativo ai controlli ufficiali e alle altre attività
ufficiali e alle disposizioni statali contenute nei D. Lgs. n. 126/2016 e n. 222/2016. Nel contempo viene aggiornata e integrata
la modulistica regionale concernente:
- la notifica sanitaria relativa alle attività del settore alimentare
- la comunicazione relativa agli stabilimenti nel settore dei materiali ed oggetti destinati a venire a contatto con alimenti
(MOCA);
- la comunicazione relativa alle nuove installazioni e disinstallazioni di apparecchi automatici per la vendita di prodotti
alimentari.
Infine viene adottato un documento contenete le indicazioni per l'applicazione della normativa sull'igiene in caso di
preparazioni di alimenti in ambito domestico a fini commerciali. La presente deliberazione non comporta spese per il bilancio
regionale.

L'Assessore Manuela Lanzarin riferisce quanto segue.

Il conseguimento di un elevato livello di sicurezza in ambito alimentare costituisce uno degli obiettivi fondamentali del
regolamento (CE) n. 178 del 28 gennaio 2002 del Parlamento europeo e del Consiglio che stabilisce requisiti e principi generali
della legislazione alimentare e, alla luce di tali previsioni, il regolamento (CE) n. 852 del 29 aprile 2004 provvede a delineare
norme generali in materia di igiene dei prodotti alimentari destinate agli operatori del settore alimentare (OSA). Per operatore
del settore alimentare si intende "la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni della
legislazione alimentare nell'impresa alimentare posta sotto il suo controllo" (art. 3 del regolamento (CE) n.178/2002). Ai fini
del conseguimento di quanto sopra, l'art. 6 del regolamento (CE) 852/2004 prevede che ogni operatore debba notificare
all'autorità competente (AC), ai fini della registrazione, ciascuno stabilimento posto sotto il suo controllo che esegua una
qualsiasi delle fasi di produzione, trasformazione o distribuzione di alimenti qualora non sia soggetto al riconoscimento. La
conferma di tale obbligo è ravvisabile nel più recente regolamento (UE) 2017/625 del Parlamento europeo e del Consiglio del
15 marzo 2017 che, all'art. 15, paragrafo 5, impone agli operatori di fornire all'autorità competente i dettagli aggiornati relativi
al nome, alla forma giuridica, alle specifiche attività svolte, comprese le attività effettuate mediante tecniche di comunicazione
a distanza e ai luoghi sotto il loro controllo. L'autorità competente, come precisato dall'art. 10, paragrafo 2 del regolamento
(UE) 2017/625 redige e tiene aggiornato un elenco degli operatori ai fini dei controlli ufficiali.

La disciplina della notifica ai fini della registrazione è stata oggetto, nel tempo, di diversi interventi legislativi e normativi sotto
il profilo procedurale. L'originaria disciplina prevista nella D.G.R. n. 1041/2006 imponeva al titolare dell'impresa alimentare la
presentazione di una Dichiarazione inizio attività (DIA) in relazione all'apertura o alla variazione della titolarità o della
tipologia di attività, alla cessazione e alla chiusura della stessa. In seguito con D.G.R. n. 3710 del 20 novembre 2007 la Giunta
regionale ha approvato la modulistica da utilizzare al fine di disporre di una dichiarazione circostanziata, non equivocabile e
omogenea sul territorio regionale. Successivamente con Accordo Rep. Atti 59/CSR del 29 aprile 2010 recante "Linee guida
applicative del Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio sull'igiene dei prodotti alimentari" sono
state fornite ulteriori indicazioni sull'applicazione delle disposizioni comunitarie agli operatori del settore alimentare ed agli
organi di controllo. Tale accordo è stato recepito con Decreto del Dirigente dell'Unità di Progetto sanità animale e igiene
alimentare n. 158 del 31 agosto 2010, del quale si dà atto con la presente deliberazione.

A partire dal 2014, con l'approvazione da parte del Consiglio dei Ministri dell'Agenda per la semplificazione 2015-2018, e poi
con la Legge 7 agosto 2015, n. 124, c.d. legge Madia, il legislatore statale ha avviato una serie di interventi finalizzati alla
semplificazione e liberalizzazione dell'attività amministrativa e all'individuazione dei procedimenti oggetto di segnalazione
certificata di inizio attività (SCIA), di silenzio assenso di cui all'articolo 20 della legge 7 agosto 1990, n. 241, di autorizzazione
espressa o di sola comunicazione preventiva, unitamente alla definizione di formalità procedurali che includano l'adozione di



modulistica unificata e standardizzata, in ossequio ai principi di libertà di iniziativa economica, nonché di proporzionalità e di
ragionevolezza nell'esercizio dell'attività amministrativa. La disciplina generale applicabile alle attività private soggette a
segnalazione certificata di inizio di attività (SCIA), e non ad autorizzazione espressa, ivi incluse le modalità di presentazione
delle segnalazioni o istanze alle pubbliche amministrazioni è stata regolamentata sul piano oggettivo dal D. Lgs. 30 giugno
2016, n. 126, c.d. "Decreto SCIA-1". Sul piano procedimentale, il medesimo decreto introduce un'importante semplificazione
istruttoria, prevedendo la predisposizione di moduli unificati e standardizzati che definiscano esaustivamente, per tipologia di
procedimento, i contenuti tipici, la relativa organizzazione delle istanze, delle segnalazioni, delle comunicazioni, nonché della
documentazione da allegare, in un contesto procedurale telematico. Con il successivo D. Lgs. 25 novembre 2016, n. 222 (c.d.
"Decreto SCIA-2") sono stati definiti, in un'apposita tabella, i regimi amministrativi applicabili a determinate attività oggetto di
comunicazione, di SCIA, di silenzio assenso e di provvedimento espresso, in un'ottica di semplificazione, di concentrazione e
di riduzione degli oneri a carico dell'operatore richiedente. Tra le attività oggetto dei suddetti decreti legislativi rientrano
segnatamente le attività produttive, commerciali alimentari e assimilate, per le quali è prevista espressamente la notifica ai fini
della registrazione, rubricata come "notifica sanitaria" tra i regimi amministrativi presenti nella Tabella A del c.d. "Decreto
SCIA-2". Tale decreto, in base al principio di concentrazione dei regimi amministrativi, dispone che, per ciascuna attività
specificamente individuata, la notifica sanitaria sia presentata contestualmente al titolo abilitativo (di avvio, modifica
dell'attività, etc.) mediante una SCIA e sia trasmessa a cura dello Sportello unico per le attività produttive (SUAP), di cui al
D.P.R. 7 settembre 2010, n. 160, direttamente all'Azienda U.L.S.S. competente, che si configura come Autorità Competente
Locale (ACL) ai sensi del D. Lgs. 6 novembre 2007, n. 193. Al contempo, il c.d. "Decreto SCIA-2" stabilisce che le Regioni (e
gli Enti locali), nel disciplinare i regimi amministrativi di loro competenza possano anche prevedere livelli ulteriori di
semplificazione; in ottemperanza a tale principio, il presente provvedimento prevede che non venga effettuata la notifica
sanitaria per tutte le attività già ricomprese in elenchi istituzionali, contenenti le informazioni necessarie per la
programmazione dei controlli ufficiali.

I moduli unificati e standardizzati per la notifica ai fini della registrazione sono stati adottati in sede di Conferenza Unificata
con l' "Accordo del 4 maggio 2017 tra il Governo, le Regioni e gli Enti locali concernente l'adozione di moduli unificati e
standardizzati per la presentazione delle segnalazioni, comunicazioni e istanze, ai sensi dell'articolo 9, comma 2, lettera c) del
decreto legislativo 28 agosto 1997, n. 281 (Repertorio atti n. 46/CU)" e, successivamente, sono stati modificati dall'Accordo
del 6 luglio 2017 integrativo del suddetto e "concernente l'adozione di moduli unificati e standardizzati per la presentazione
delle segnalazioni, comunicazioni e istanze, per estendere il modulo «Notifica ai fini della registrazione» a tutti gli operatori
del settore alimentare (OSA) laddove non sia prescritto il riconoscimento(Repertorio atti n. 77/CU)". 

L'aggiornamento di quanto stabilito nella D.G.R. n. 3710 del 20 novembre 2007 in materia di notifica ai fini della registrazione
si rende necessario al fine di fornire, agli operatori e alle ACL, indicazioni procedurali e operative conformi alla normativa
unionale e nazionale vigente, in particolare, in riferimento al quadro generale recante le modalità, le procedure, le esclusioni e
la relativa modulistica.

In relazione all'applicazione del regolamento (UE) 2017/625, nel settore degli alimenti e della sicurezza alimentare, che
comprende le norme volte a garantire la fabbricazione e l'uso conforme di materiali ed oggetti destinati a venire a contatto con
alimenti (MOCA), si deve tener conto che l'art. 6 del D.lgs. 10.02.2017 n. 29 "Disciplina sanzionatoria per la violazione di
disposizioni di cui ai regolamenti (CE) n. 1935/2004, n.1985/2005, n.2023/2006, n.282/2008, n.450/2009 e n.10/2001 in
materia di materiali e oggetti destinati a venire a contatto con prodotti alimentari e alimenti" ha introdotto l'obbligo della
comunicazione da parte degli operatori economici all'autorità sanitaria territorialmente competente relativamente agli
stabilimenti che eseguono le attività di cui al regolamento (CE) n. 2023/2006, ad eccezione di quelli in cui si svolge
esclusivamente l'attività di distribuzione al consumatore finale. Per quanto concerne l'adempimento a carico di tali operatori, si
fa riferimento allo specifico modulo, trasmesso alle Aziende U.L.S.S. del Veneto, alle Associazioni di categoria del settore
alimentare e all'ANCI Veneto con nota della Direzione Prevenzione, Sicurezza alimentare, Veterinaria della Regione del
Veneto prot. n. 262479 del 3 luglio 2017 ad oggetto: Materiali ed oggetti destinati a venire in contatto con gli alimenti
(MOCA). Decreto Legislativo del 10 febbraio 2017 n. 29 recante "Disciplina sanzionatoria per la violazione di disposizioni di
cui ai regolamenti (CE) n.1935/2004, n. 1895/2005, n. 2023/2006, n. 282/2008, n. 450/2009 e n. 10/2011, in materia di
materiali e oggetti destinati a venire a contatto con prodotti alimentari e alimenti" sulla base di quanto proposto dal Ministero
della salute con nota DGISAN 00144445-P-10/04/2017 del 10.04.2017 tenuto conto delle voci previste per i MOCA nelle
"Linee guida per il controllo ufficiale ai sensi del Regolamenti (CE) 882/2004 e 854/2004" sancite con Intesa, ai sensi dell'art.
8, coma 6 della legge 5 giugno 2003, n. 131, tra il Governo, le Regioni e le Province autonome di Trento e Bolzano, Rep. Atti
n. 212/CSR del 10 novembre 2016, recepite con D.G.R. n. 1915 del 27 novembre 2017.

Un'attenta e precisa attività di disamina, da parte della struttura regionale competente e rivolta in particolare alla possibilità di
riduzione degli adempimenti da parte degli operatori e di semplificazione dei percorsi amministrativi, ha portato
all'elaborazione delle indicazioni contenute nell'Allegato "A" al presente provvedimento, che si propone di approvare, avente
il seguente titolo "Disposizioni in merito a notifica e comunicazioni nel settore degli alimenti e dei materiali ed oggetti
destinati a venire a contatto con alimenti (MOCA)". Le disposizioni contenute nell' Allegato "A" al presente provvedimento
sostituiscono quelle del Capo II Registrazioni dell'Allegato A alla D.G.R. n. 3710/2007 relativamente alle registrazioni delle
strutture/operatori del settore che producono, lavorano, trasformano, distribuiscono e somministrano alimenti. La nuova



disciplina relativa alle registrazioni si intende sostitutiva di tutti i riferimenti contenuti nella D.G.R. n. 3710/2007, seppur
estranei al Capo II della medesima, ferma restando l'esclusione dalle disposizioni del presente atto dei "riconoscimenti"
disciplinati dalla D.G.R. suddetta. In particolare, al fine di ridurre gli oneri amministrativi per gli operatori e per le autorità
competenti, sono state previste diverse semplificazioni, tra le quali le più significative sono: l'esclusione dall'obbligo della
notifica nel caso di stabilimenti/attività già registrati in elenchi o database  utilizzati - o utilizzabili - da parte dell'ACL,  come
previsto dall'art. 10, paragrafo 2 del regolamento (UE) 2017/625; l'esclusione dalla registrazione a seguito di comunicazioni per
l'aggiornamento di attività ripetitive e distributori automatici e per specifiche attività in capo agli imprenditori agricoli, in linea
con la normativa nazionale di settore; l'esclusione dall'obbligo del riconoscimento per la fornitura di alimenti di origine
animale da un esercizio di commercio al dettaglio ad altri esercizi di commercio al dettaglio o di somministrazione, nell'ambito
della stessa provincia e delle province contermini, a condizione che l'attività in questione non risulti prevalente dell'impresa
alimentare in termini di volumi, come chiarito nell'Accordo CSR/253/2019. Inoltre sono stati presi in considerazione gli aspetti
e le fattispecie oggetto di richieste di chiarimento, relativi alle disposizioni della D.G.R. 3710/2007 per quanto concerne le
registrazioni degli operatori del settore alimentare. 

Con il presente provvedimento si prende atto che l'Allegato B della D.G.R. 3710/2007, non è più attuale perché non conforme
alla disciplina normativa vigente della SCIA e della comunicazione, pertanto ai fini della notifica sanitaria e delle
comunicazioni si dispone il rinvio ai seguenti moduli:

Notifica ai fini della registrazione (art. 6, Regolamento (CE) n. 852/2004), come adottato dalla Conferenza Unificata
in data 4 maggio 2017 nell'Accordo Rep. Atti n. 46/CU e modificato nella seduta del 6 luglio 2017 nell'Integrazione
contenuta nell'Accordo Rep. Atti n. 77/CU; al riguardo, si dà atto che l'accordo sancito nella Conferenza Unificata del
4 maggio è stato recepito con D.G.R. n. 971 del 23 giugno 2017;

• 

Comunicazione ai sensi dell'art. 6 del D.lgs. 10.02.2017 n. 29 relativa agli stabilimenti che eseguono le attività
riguardanti materiali e oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti (MOCA), come trasmessa alle Aziende
U.L.S.S. del Veneto, alle Associazioni di categoria del settore alimentare e all'ANCI Veneto con nota della Direzione
Prevenzione, Sicurezza alimentare, Veterinaria della Regione del Veneto prot. n. 262479 del 3 luglio 2017 ad oggetto:
Materiali ed oggetti destinati a venire in contatto con gli alimenti (MOCA). Decreto Legislativo del 10 febbraio 2017
n. 29 recante "Disciplina sanzionatoria per la violazione di disposizioni di cui ai regolamenti (CE) n.1935/2004, n.
1895/2005, n. 2023/2006, n. 282/2008, n. 450/2009 e n. 10/2011, in materia di materiali e oggetti destinati a venire a
contatto con prodotti alimentari e alimenti";

• 

Comunicazione annuale all'ASL di nuove installazioni e disinstallazioni di apparecchi automatici per vendita di
prodotti alimentari ai sensi dell'Accordo del 4 maggio 2017 (Rep. Atti n. 46/CU).

• 

Con riferimento alla Comunicazione annuale all'ASL di nuove installazioni e disinstallazioni di apparecchi automatici per
vendita di prodotti alimentari di cui sopra, si precisa che è stata stabilita una cadenza annuale per l'aggiornamento relativo alla
comunicazione successiva all'avvio di attività, prevista al punto 1.11.3 della Sezione I - Tabella A del "Decreto Scia-2". La
trasmissione con cadenza annuale, peraltro prevista dalla legge regionale del 21 settembre 2007, n. 29, e già indicata nel
modulo approvato con decreto del dirigente regionale della Direzione Industria Artigianato Commercio e Servizi  n. 102 del 28
giugno 2017 di cui si prende atto, comporta una riduzione degli oneri per gli operatori rispetto alla prevista cadenza semestrale
della comunicazione nazionale.  

In questo contesto, inoltre, va dato atto che la ricevuta telematica di avvenuta presentazione dell'istanza, segnalazione,
comunicazione, ai sensi dell'art. 18 bis L. 241/2010, come modificato dal c.d. "decreto SCIA-1", sostituisce l'"Attestazione di
registrazione" di cui all'Allegato C della DGR 3710/2007, il quale è superato dalla normativa vigente, con conseguente
riduzione degli adempimenti burocratici in capo all'ACL.

Infine si propone di approvare l'Allegato "B" alla presente deliberazione, denominato "Alimenti regolarmente preparati in
locali utilizzati principalmente come abitazione privata ai fini della commercializzazione - Indicazioni per l'applicazione della
normativa sull'igiene degli alimenti". Le indicazioni contenute nell'Allegato "B" sono state condivise da uno specifico gruppo
di lavoro interregionale e dall'Istituto Superiore di Sanità e riguardano gli aspetti relativi ai requisiti strutturali, all'igiene del
personale, ai requisiti di produzione, ai requisiti relativi ai materiali utilizzati per il confezionamento, al trasporto, alla
formazione, alla rintracciabilità, al ritiro - richiamo, all'etichettatura e presentazione dei prodotti alimentari e alla gestione dei
prodotti non conformi non ancora immessi sul mercato. Si rammenta che le attività di preparazione di alimenti vegetali e di
prodotti da forno e di pasticceria, gelati e piatti pronti, di alimenti di origine animale e le attività di ristorazione nel contesto
domestico sono oggetto di registrazione a seguito di notifica ai sensi dell'art. 6 del regolamento (CE) n. 852/2004 attraverso
l'indicazione, nel modulo, delle attività pertinenti. La SCIA contiene, tra l'altro, la dichiarazione di consenso ai controlli da
parte delle autorità competenti nei locali dell'abitazione.

Il relatore conclude la propria relazione e propone all'approvazione della Giunta regionale il seguente provvedimento.



LA GIUNTA REGIONALE

UDITO il relatore, il quale dà atto che la struttura competente ha attestato, con i visti rilasciati a corredo del presente atto,
l'avvenuta regolare istruttoria della pratica, anche in ordine alla compatibilità con la vigente legislazione statale e regionale, e
che successivamente alla definizione di detta istruttoria non sono pervenute osservazioni in grado di pregiudicare
l'approvazione del presente atto;

VISTO il regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio del 28 gennaio 2002;

VISTO il regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004;

VISTO il regolamento (UE) 2017/625 del Palamento europeo e del Consiglio del 15 marzo 2017;

VISTO la legge 7 agosto 1990, n. 241;

VISTO l'art. 2, comma, 2 e l'art. 4 della legge regionale n. 54 del 31 dicembre 2012;

VISTA la legge 7 agosto 2015, n. 124;

VISTO il decreto legislativo 6 novembre 2007 n.193;

VISTO il decreto legislativo 30 giugno 2016, n. 126;

VISTO il decreto legislativo 25 novembre 2016, n. 222;

VISTO il decreto del Presidente della Repubblica 7 settembre 2010, n. 160;

VISTO l'accordo del 4 maggio 2017 della Conferenza Unificata tra Governo, Regioni e enti locali (Repertorio Atti n. 46/CU );

VISTO l'accordo del 6 luglio 2017 della Conferenza Unificata tra Governo, Regioni e enti locali Integrazione dell'accordo del 4
maggio 2017 (Repertorio Atti n. 77/CU);

VISTO l'accordo, ai sensi dell'art. 4 del D. Lgs. 28.08.1997 n. 281, tra il Governo, le Regioni e le Province autonome di Trento
e Bolzano recante le "Linee guida applicative del Regolamento n. 852/2004/CE del Parlamento europeo e del Consiglio
sull'igiene dei prodotti alimentari (Rep. Atti n. 59/CSR  del 29 aprile 2010);

VISTA la deliberazione della Giunta regionale n. 1041 del 11 aprile 2006;

VISTA la deliberazione della  Giunta regionale n. 3710 del 20 novembre 2007;

VISTA la deliberazione della Giunta regionale n. 478 del 07 aprile 2015;

VISTA la deliberazione della Giunta regionale n. 971 del 23 giugno 2017;

VISTO il decreto del dirigente regionale dell'Unità di progetto sanità animale e igiene alimentare n. 158 del 31 agosto 2010;

VISTO il decreto del dirigente regionale della Direzione Industria Artigianato Commercio e Servizi  n. 102 del 28 giugno
2017.

delibera

di approvare le premesse quale parte integrante e sostanziale della presente deliberazione;1. 

di approvare l'Allegato A "Disposizioni in merito a notifica e comunicazioni nel settore degli alimenti e dei materiali
ed oggetti destinati a venire a contatto con alimenti (MOCA)", parte integrante del presente provvedimento, che
sostituisce quanto disposto nell'Allegato A, Capo II della D.G.R. n. 3710 del 2007 ed ogni ulteriore riferimento alle
registrazioni presente in essa;

2. 

di rinviare alla modulistica citata in premessa per la "Notifica ai fini della registrazione (art. 6, Regolamento (CE) n.
852/2004)", per la "Comunicazione ai sensi dell'art. 6 del D.lgs. 10.02.2017 n. 29 relativa agli stabilimenti che
eseguono le attività riguardanti materiali e oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti (MOCA)" e per la
Comunicazione annuale all'ASL di nuove installazioni e disinstallazioni di apparecchi automatici per vendita di

3. 



prodotti alimentari;

di approvare l'Allegato B "Alimenti regolarmente preparati in locali utilizzati principalmente come abitazione privata
ai fini della commercializzazione - Indicazioni per l'applicazione della normativa sull'igiene degli alimenti", parte
integrante della presente deliberazione;

4. 

di dare atto che per la presentazione delle pratiche allo Sportello unico per le attività produttive (SUAP) di cui al
D.P.R. 7 settembre 2010, n. 160 dovranno essere utilizzati i moduli previsti;

5. 

di incaricare il Direttore della Direzione regionale Prevenzione, Sicurezza Alimentare, Veterinaria dell'esecuzione del
presente atto e di dare formale comunicazione del presente provvedimento alle Aziende U.L.S.S.;

6. 

di dare atto che il presente provvedimento non comporta spese a carico del bilancio regionale;7. 

di pubblicare integralmente la presente deliberazione nel Bollettino Ufficiale della Regione.8. 
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DISPOSIZIONI IN MERITO A NOTIFICHE E COMUNICAZIONI NEI SETTORI 

DEGLI ALIMENTI E DEI MATERIALI ED OGGETTI DESTINATI A VENIRE A CONTATTO CON ALIMENTI (MOCA) 

1 . FINALITÀ E OGGETTO ぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐ.ぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐくくぐぐ..ぐ... pag. 2 

2 . AMBITO DI APPLICAZIONE ED ESCLUSIONI ぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐくぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐくくくぐぐく ヮ;ｪく ヲ 

2.1 Attività che non rientrano nel campo di applicazione dei regolamenti  178/2002 e 852/2004 

ぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐ.ぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐ.ぐ..ぐ. pag. 2 

2.2 Attività per cui gli operatori del settore alimentare (OSA) non sono tenuti ;ﾉﾉげ;SWﾏヮｷﾏWﾐデﾗ SWﾉﾉ; 
notifica per la registrazione ai sensi del Regolamento (CE) n. 852/2004, né al riconoscimento degli 

stabilimenti/attività ai sensi dei regolamenti (CE) n. 852/2004 e (CE) n. 853/2004, fermo restando 

comunque il rispetto degli obblighi pertinenti previsti dal regolamento (CE) n. 178/2002, dal 

regolamento (CE) n. 852/2004 (art. 3 e art. 4 ヮ;ヴ;ｪヴ;aﾗ ヱが ﾐﾗﾐIｴY ケ┌;ﾐデﾗ ｷﾐSｷI;デﾗ ﾐWﾉﾉげ;ﾉﾉWｪ;デﾗ Iぶ W 
dal regolamento (CE) n. 853/2004, allegato III, ove applicabile ぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐぐ.ぐ pag. 3 

3 . OBBLIGHI DEGLI OPERATORI RESPONSABILI DI STABILIMENTI E/O ATTIVITÀ E/O OPERAZIONI NEI CASI 

CHE PREVEDONO LA NOTIFICA “ANITARIA AI “EN“I DELLげARTく ヶ DEL REGく Βヵヲっヲヰヰヴ E DELLげARTく ヱヰ DEL 
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1 . FINALITÀ E OGGETTO  

Il presente documento definisce le procedure che devono seguire gli operatori e le amministrazioni 

ｷﾐデWヴWゲゲ;デW ヮWヴ WaaWデデ┌;ヴWが ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデく ヱヰが ヮ;ヴ;ｪヴ;aﾗ ヲ W SWﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヱヵが ヮ;ヴ;ｪヴ;aﾗ ヵが del regolamento 

(UE) 2017/625 ﾉ; ヮヴｷﾏ; ﾐﾗデｷaｷI; W ﾉげ;ｪｪｷﾗヴﾐ;ﾏWﾐデﾗ SWｷ S;デｷ ;ｷ aｷﾐｷ SWﾉﾉ; ヴWｪｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐW Sｷ ┌ﾐﾗ ゲデ;HｷﾉｷﾏWﾐデﾗ o 

attività o operazione nei settori di cui al punto 2. 

Non sono oggetto di trattazione nel presente documento le procedure inerenti ai riconoscimenti e alle 

autorizzazioni nel settore degli alimenti e della sicurezza alimentare, per i quali si rimanda alla disciplina 

specifica. 

 

2 . AMBITO DI APPLICAZIONE ED ESCLUSIONI  

Le procedure di cui al presente documento si applicano ai settori relativi:  

 agli alimenti e alla sicuヴW┣┣; ;ﾉｷﾏWﾐデ;ヴW ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげart. 6, paragrafo 2, del Regolamento (CE) n. 

852/2004; 

 ai materiali e oggetti a contatto con gli alimenti (MOCAぶ ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ ;ヴデく art. 6 del D.Lgs. 10/02/2017, 

n. 29; 

2.1 Nel settore degli alimenti, le attività sotto elencate non rientrano nel campo di applicazione del 

regolamento (CE) n. 178/2002 e non è tenuto alﾉげ;SWﾏヮｷﾏWﾐデﾗ SWﾉﾉ; ﾐﾗデｷaｷI; ヮWヴ ﾉ; ヴWｪｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐW ;ｷ ゲWﾐゲｷ 
del Regolamento (CE) n. 852/2004 (CE) chi effettua: 

a) la produzione primaria per uso domestico privato; tuttavia nel caso di allevamento di animali deve 

WゲゲWヴW ヴｷゲヮWデデ;デ; ﾉ; ﾐﾗヴﾏ;デｷ┗; ゲ┌ﾉﾉげ;ﾐ;ｪrafe zootecnica; 

b) la preparazione, la manipolazione e la conservazione domestica di alimenti destinati al consumo 

domestico; 

c) la macellazione presso il privato domicilio di animali da cortile per il consumo domestico. Per 

ﾉげ;ﾉﾉW┗;ﾏWﾐデﾗっSWデWﾐ┣ｷﾗﾐW Sｷ ヮﾗﾉﾉ;ﾏW W ﾉ;ｪﾗﾏﾗヴaｷ X ﾐWIWゲゲ;ヴｷ; ﾉげacquisizione deﾉ さIﾗSｷIW aziendaleざ 
secondo la specifica procedura ai sensi della normativa ゲ┌ﾉﾉげ;ﾐ;ｪヴ;aW ┣ﾗﾗデWIﾐｷI;, in caso di 

allevamento di un numero superiore a 50 capi; 

d) la macellazione presso il privato domicilio, secondo q┌;ﾐデﾗ SｷゲIｷヮﾉｷﾐ;デﾗ S;ﾉﾉげ;ヴデく ヱン SWﾉ RD 
3298/1928, di due suini al massimo per nucleo familiare. In tal caso è necessaria ﾉげacquisizione 

delﾉげ;┌デﾗヴｷ┣┣;┣ｷﾗﾐW Iﾗﾏ┌ﾐ;ﾉW nel rispetto delle condizioni e prescrizioni impartite dal Sindaco con 

apposita ordinanza e avvisare, secondo le modalità stabilite da ogni AULSS, il servizio veterinario 

SWﾉﾉげAUL““ IﾗﾏヮWデWﾐデW ヮWヴ デWヴヴｷデﾗヴｷﾗ ヮWヴ IﾗﾐゲWﾐデｷヴW ﾉげﾗヴｪ;ﾐｷ┣┣;┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉげｷゲヮW┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉW I;ヴﾐｷ. Per 

ﾉげ;ﾉﾉW┗;ﾏWﾐデﾗ ﾗ ﾉ; SWデWﾐ┣ｷﾗﾐW Sｷ ゲ┌ｷﾐｷが ;ﾐIｴW ; aｷﾐｷ Sｷ ;┌デﾗIﾗﾐゲ┌ﾏﾗが X ;ﾉデヴesì necessario acquisire il 
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さIﾗSｷIW ;┣ｷWﾐS;ﾉWざ secondo la specifica procedura e mantenere aggiornata la relativa banca dati 

suina (BDN), come da procedura ai sensi della normativa ゲ┌ﾉﾉげ;ﾐ;ｪヴ;aW ┣ﾗﾗデWIﾐｷI;; 

e) acquisto da parte di gruppi di acquisto solidale formalmente costituiti che sono equiparati al 

さIﾗﾐゲ┌ﾏ;デﾗヴW aｷﾐ;ﾉWざ ｷﾐ ケ┌;ﾐデﾗ ﾐﾗﾐ ┌デｷﾉｷ┣┣;ﾐﾗ ｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ ;ﾉｷﾏWﾐデ;ヴｷ ﾐWﾉﾉろ;ﾏHｷデﾗ Sｷ ┌ﾐろﾗヮWヴ;┣ｷﾗﾐW ﾗ 
Sｷ ┌ﾐげ;デデｷ┗ｷデ< SろｷﾏヮヴWゲ;き 

f) attività finalizzate allげistruzione, alla formazione e allげinformazione quali le scuole alberghiere, le 

scuole di cucina e altre scuole/enti di formazione, comprese le trasmissioni televisive, in cui si 

producono/preparano alimenti qualora le preparazioni non siano destinate allげｷﾏﾏｷゲゲｷﾗne sul 

mercato; 

g) attività di manipolazione, preparazione, conservazione e distribuzione di alimenti da parte di privati 

ふWゲく さ┗ﾗﾉﾗﾐデ;ヴｷざが genitori, nonni, zii, vicini di casa, maestre, suore, alpini WIIくぶ ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ Sｷ 
iniziative estemporanee occasionali (banchetti, feste, riunioni conviviali, attività di beneficenza e/o 

raccolta fondi, gazebo ecc.) nelle quali gli alimenti (dolci o altre pietanze) sono appositamente 

preparati sul posto o さｷﾐ I;ゲ;ざ ヮWヴ ﾉげﾗII;ゲｷﾗﾐW W in quantitativi ridotti in quanto destinati al 

consumo da parte di una cerchia di persone limitata ;ﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉﾉW ヴWﾉ;┣ｷﾗﾐｷ a;ﾏｷﾉｷ;ヴｷが ゲIﾗﾉ;ゲデｷIｴWが 
parrocchiali e similari con chi li prepara e/o distribuisceく “ｷ ｷﾐデWﾐSW ヮWヴ ﾗII;ゲｷﾗﾐ;ﾉW ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< 
effettuata in modo saltuario, sporadico, non continuativo né ripetitivo e non organizzato secondo 

ﾉW デｷヮｷIｴW aﾗヴﾏW SげｷﾏヮヴWゲ;; 

h) le feste private in residenza su invito (es. matrimonio in villa); 

i) la profeゲゲｷﾗﾐW Sｷ さI┌ﾗIﾗ ; SﾗﾏｷIｷﾉｷﾗざき 

j) gli assaggi gratuiti per dimostrazione di attrezzature (es. pizza sfornata per dimostrazione di 

funzionamento del forno). 

2.2 Gli operatori del settore alimentare (OSA) non sono tenuti ;ﾉﾉげ;SWﾏヮｷﾏWﾐデﾗ SWﾉﾉ; notifica per la 

registrazione ai sensi del Regolamento (CE) n. 852/2004, né al riconoscimento degli stabilimenti/attività 

ai sensi dei regolamenti (CE) n. 852/2004 e (CE) n. 853/2004, fermo restando comunque il rispetto degli 

obblighi pertinenti previsti dal regolamento (CE) n. 178/2002, dal regolamento (CE) n. 852/2004 (art. 3 e 

art. 4 ヮ;ヴ;ｪヴ;aﾗ ヱが ﾐﾗﾐIｴY ケ┌;ﾐデﾗ ｷﾐSｷI;デﾗ ﾐWﾉﾉげ;ﾉﾉWｪ;デﾗ Iぶ W S;ﾉ ヴWｪﾗﾉ;ﾏWﾐデﾗ ふCEぶ ﾐく Βヵンっヲヰヰヴが ;ﾉﾉWｪ;デﾗ IIIが 
ove applicabile, quando effettuano le attività di seguito elencate: 

a) la cessione al consumatore finale su richiesta diretta, occasionale ed estemporanea, di carni 

provenienti dalla macellazione effettuata nel proprio allevamento/azienda agricola per un numero 

massimo di 10 capi/settimana, con un massimo di 500 capi/anno complessivi tra pollame, lagomorfi 

e piccola selvaggina. Si intende per さoccasionaleざ ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< WaaWデデ┌;デ; ｷn modo, sporadico, non 

continuativo e non organizzatoく Eげ ﾐWIWゲゲ;ヴｷﾗ ;Iケ┌ｷゲｷヴW ｷﾉ さIﾗSｷIW ;┣ｷWﾐS;ﾉWざ secondo la specifica 

procedura e mantenere aggiornata la banca dati avicola e/o dei lagomorfi (BDN), come da 

procedura ai sensi della normativa ゲ┌ﾉﾉげ;ﾐ;ｪヴ;aW ┣ﾗﾗデWIﾐｷI;; 

b) la cessione al consumatore finale di uova provenienti dal proprio allevamento di massimo 50 galline 

ovaiole effettuata presso un punto vendita direttamente connesso al luogo di produzione o anche 

presso un mercato pubblico o la vendita porta a porta nel raggio di 10 chilometri dalla sede 
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SWﾉﾉげ;┣ｷWﾐS;く Eげ necessario acquisire il さIﾗSｷIW ;┣ｷWﾐS;ﾉWざ secondo la specifica procedura e 

mantenere aggiornata la banca dati avicola (BDN), come da procedura ai sensi della normativa 

ゲ┌ﾉﾉげ;ﾐ;ｪヴ;aW ┣ﾗﾗデWIﾐｷI;; 

c) la smielatura da ヮ;ヴデW SWﾉﾉげ;ヮｷIﾗﾉデﾗヴW ﾐWﾉﾉげ;┣ｷWﾐS; e la vendita del miele e di altri prodotti 

SWﾉﾉげ;ヮｷ;ヴｷﾗ ottenuti da un massimo di 10 alveari produttiviく LげinserimWﾐデﾗ SWﾉﾉげ;ﾉﾉW┗;ﾏWﾐデﾗ Sｷ ;ヮｷ e 

SWﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ< Sｷ ゲﾏｷWﾉ;デ┌ヴ; in Banca Dati Apistica costituisce notifica SWﾉﾉげｷﾐｷ┣ｷﾗ Sｷ ;デデｷ┗ｷデ< IﾗﾏW 
allevamento W ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW Sｷ ﾏｷWﾉW ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉﾉ; ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW ヮヴｷﾏ;ヴｷ;. Tale inserimento dovrà 

essere effettuato seguendo lW ｷﾐSｷI;┣ｷﾗﾐｷ IﾗﾐデWﾐ┌デW ﾐWﾉ ﾏ;ﾐ┌;ﾉW ﾗヮWヴ;デｷ┗ﾗ ヮヴWゲWﾐデW ﾐWﾉ ゲｷゲデWﾏ;く Eげ 
tenuto a tale adempimento anche chi svolge attività di apicoltura per esclusivo uso domestico 

privato (autoconsumo). “ｷ IﾗﾐゲｷSWヴ; ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉﾉ; ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW ヮヴｷﾏ;ヴｷ; ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< Sｷ ゲﾏｷelatura 

svolta dal singolo apicoltore proprietario di massimo 10 alveari produttivi, ヮヴWゲゲﾗ ﾉげ;┣ｷWﾐS; ;ヮｷゲデｷI; 
di un altro apicoltore previo accordo diretto con lo stesso purché il primo apicoltore abbia la 

disponibilità temporanea di locale e attrezzature e operi con gestione diretta sui propri prodotti;  

d) la vendita diretta al consumatore finale, da parte degli imprenditori agricoli, di prodotti primari e di 

prodotti derivati, ottenuti dalla manipolazione o trasformazione dei prodotti agricoli e zootecnici, 

provenienti dalla propria azienda e/o direttamente acquistati da altri imprenditori agricoli, nel 

ヴｷゲヮWデデﾗ SWｷ ﾉｷﾏｷデｷ Sｷ I┌ｷ ;ﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヴ SWﾉ Dﾉｪゲ ﾐく ヲヲΒっヰヱ, purché siano ottenuti nel rispetto della 

normativa di igiene degli alimenti in stabilimenti registrati o riconosciuti e purché sussista una delle 

seguenti condizioni: 

 la propria azienda è già registrata nella banca dati di AVEPA e ﾉげｷﾏヮヴWﾐSｷデﾗヴW  effettua la 

vendita nei locali aziendali e in aree private di cui ha disponibilità, e/o su superfici 

all'aperto nell'ambito dell'azienda agricola, nonché in occasione di sagre, fiere, 

manifestazioni a carattere religioso, benefico o politico o di promozione dei prodotti 

tipici o locali e/o  

 la propria azienda ha già presentato la comunicazione di inizio attività al Comune del 

luogo ove ha sede l'azienda di produzione ed effettua la vendita in forma itinerante 

oppure mediante commercio elettronico o distributori automatici (art. 4, co. 2, Dlgs 

228/01) e/o 

 la propria azienda ha già presentato la comunicazione di inizio attività al Comune del 

luogo in cui intende esercitare la vendita ed effettua tale vendita al dettaglio su aree 

pubbliche con posteggio o in locali aperti al pubblico (negozi) e compresi i mercati 

contadini (f;ヴﾏWヴげゲ ﾏ;ヴﾆWデぶ (art. 4, co. 3, Dlgs 228/01).  

NWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉﾉげWゲWヴIｷ┣ｷﾗ SWﾉﾉ; ┗WﾐSｷデ; SｷヴWデデ; X IﾗﾐゲWﾐデｷデﾗ ｷﾉ Iﾗﾐゲ┌ﾏﾗ ｷﾏﾏWSｷ;デﾗ SWｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ 
oggetto di vendita, nei locali e utilizzando ｪﾉｷ ;ヴヴWSｷ ﾐWﾉﾉ; SｷゲヮﾗﾐｷHｷﾉｷデ< SWﾉﾉげｷﾏヮヴWﾐSｷデﾗヴW 
;ｪヴｷIﾗﾉﾗが Iﾗﾐ ﾉげWゲIﾉ┌ゲｷﾗﾐW SWﾉ ゲWヴ┗ｷ┣ｷﾗ ;ゲゲｷゲデｷデﾗ Sｷ ゲﾗﾏﾏｷﾐｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐW W Iﾗﾐ ﾉげﾗゲゲWヴ┗;ﾐ┣; SWﾉﾉW 
prescrizioni generali di carattere igienico-sanitario (art. 4, co. 8 bis, Dlgs 228/01);  

e) la vendita di prodotti della pesca effettuata dai pescatori professionisti iscritti negli appositi elenchi 

o dagli itticoltori al consumatore finale o a dettaglianti locali che riforniscono direttamente il 

consumatore finale, per un quantitativo massimo di 100 kg al giorno di prodotto primario fresco. 
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L'autorità territoriale (Comune, Demanio Marittimo regionale, Autorità Portuale), in accordo con il 

Servizio Veterinario dell'AULSS competente sul punto di sbarco e con l'Autorità Marittima, può 

disciplinare a livello locale le modalità di fornitura diretta del prodotto primario in questione;  

f) la fornitura di un massimo di 500 capi allげ;ﾐﾐﾗ Sｷ ゲWﾉ┗;ｪｪｷﾐ; ゲWﾉ┗;デｷI; ヮｷIIﾗﾉ; ﾗ Sｷ ┌ﾐ I;ヮﾗ ;ﾉﾉげ;ﾐﾐﾗ 
di selvaggina selvatica grossa da parte dei cacciatori iscritti nelle liste presso i competenti uffici 

(Provincia/Regione). Tali capi devono essere forniti o direttamente al consumatore finale o a 

laboratori annessi agli esercizi di commercio al dettaglio, che riforniscono il consumatore finale, 

ヮﾗゲデｷ ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉ デWヴヴｷデﾗヴｷﾗ SWﾉﾉ; ヮヴﾗ┗ｷﾐIｷ; ｷﾐ I┌ｷ ｷﾐゲｷゲデW ﾉ; ┣ﾗﾐ; Sｷ I;IIｷ; ﾗ ﾐWﾉ デWヴヴｷデﾗヴｷﾗ SWﾉﾉW 
province contermini. Il cacciatore deve comunicare in forma scritta la zona di provenienza degli 

animali cacciati e garantirne la rintracciabilità con modalità idonea. Sono fatte salve le specifiche 

disposizioni in materia di caccia e di accertamenti sanitari per le carni di suidi ed altri animali 

selvatici sensibili alla trichinellosi; 

g) il deposito temporaneo di materie prime per la produzione di gelatina o di collagene per uso 

alimentare  umano presso i centri di raccolta (magazzinaggi) dei sottoprodotti di origine animale e 

le concerie, a cui si applicano il regolamento (CE) n. 1069/2009 ed il regolamento (UE) n. 142/2011, 

ゲ;ﾉ┗ﾗ IｴW ｷﾉ ヴｷIﾗﾐﾗゲIｷﾏWﾐデﾗ ﾗ ﾉげ;┌デﾗヴｷ┣┣;┣ｷﾗﾐW ゲｷ;ﾐﾗ ヴｷIｴｷWゲデｷ ヮWヴ SWデWヴﾏｷﾐ;デW ;デデｷ┗ｷデ<. 

I dettaglianti che acquistano i prodotti che rientrano nelle fattispecie sopra elencate hanno l'obbligo di 

documentare la provenienza dei prodotti in base alle disposizioni del regolamento (CE) n. 178/2002, al fine 

di garantire la rintracciabilità. 

La fornitura diretta di molluschi bivalvi vivi (MBV), di echinodermi vivi, tunicati vivi e gasteropodi marini vivi 

dal produttore/raccoglitore al consumatore finale o al dettagliante locale non è consentita poiché tali 

prodotti primari di origine animale devono essere immessi sul mercato solo tramite uno stabilimento 

riconosciuto ai sensi del regolamento (CE) n. 853/2004.  

Nel settore dei MOCA, ﾐﾗﾐ ゲﾗﾐﾗ ゲﾗｪｪWデデｷ ;ﾉﾉ; ヮヴWゲWﾐデ;┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉげ;SWﾏヮｷﾏWﾐデﾗ Sｷ I┌ｷ ;ﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ 6 del D.Lgs. 

10/02/2017, n. 29 gli operatori che svolgono esclusivamente attività di distribuzione al consumatore finale. 

 

3 . OBBLIGHI DEGLI OPERATORI RESPONSABILI DI STABILIMENTI E/O ATTIVITÀ E/O OPERAZIONI NEI CASI 

CHE PREVEDONO LA NOTIFICA SANITARIA AI SENSI DELLげARTく ヶ DEL REGく Βヵヲっヲヰヰヴ E DELLげARTく ヱヰ DEL 
REGOLAMENTO (UE) 2017/625 

Salvo che non sia previsto il riconoscimento, per dare inizio ad una attività del settore degli alimenti e della 

sicurezza alimentare ﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴW SW┗W ヮヴWゲWﾐデ;ヴW に con modalità esclusivamente telematica - una specifica 

pratica presso il Comune territorialmente competente in ordine alla sede del relativo stabilimento/attività, 

secondo una delle seguenti modalità, in base alla tipologia/attività svolta.  

3.1.a Operatore del settore alimenti: notifica tramite presentazione di SCIA 

Gli operatori che eseguono una qualsiasi delle fasi di produzione, trasformazione, trasporto, magazzinaggio, 

somministrazione e vendita di prodotti alimentari, purché non ricadenti nelle attività escluse nel 

precedente punto 2 e per le quali non sia previsto il riconoscimento ai sensi del Regolamento (CE) n. 
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852/2004 (CE) o n. 853/2004, sono tenuti a presentare una specifica notifica, mediante apposita 

Segnalazione Certificata di Inizio Attività (SCIA), ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデく ヱΓ SWﾉﾉ; Lく ΑっヰΒっヱΓΓヰが ﾐく ヲヴヱ. Tale 

segnalazione deve essere presentata per ciascuno stabilimento ovvero per ciascuna unità produttiva del 

settore alimentare posta sotto il proprio controllo che esegua una qualsiasi delle fasi di produzione, 

trasformazione e distribuzione di alimenti ai fini della registrazione del suddetto stabilimento.  

Gli stessi operatori si impegnano ad aggiornare tempestivamente l'autorità competente in merito a 

qualsivoglia cambiamento significativo o cessazione di attività. 

NWﾉﾉﾗ ゲヮWIｷaｷIﾗが ;ｷ aｷﾐｷ SWﾉﾉ; ヴWｪｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐW ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデく ヶ SWﾉ RWｪく Βヵヲっヲヰヰヴ W SWﾉﾉげ;ヴデく ヱヰ SWﾉ ヴWｪくふUEぶ 
2017/625 deve essere presentata notifica per: 

 lげ;┗┗ｷﾗ SWﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ<が 

 il subingresso e aggiornamenti per variazioni di legale rappresentante, denominazione o 

ragione sociale, trasferimento sede legale,  

 aggiornamento per modifica o integrazione della tipologia di attività,  

 la cWゲゲ;┣ｷﾗﾐW ﾗ ゲﾗゲヮWﾐゲｷﾗﾐW デWﾏヮﾗヴ;ﾐW; SWﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ< o aggiornamento periodo di svolgimento 

di attività (es. ristorazione pubblica in manifestazione temporanea ripetitiva). 

Il sottoscrittore della notifica, in quanto operatore Sｷ I┌ｷ ;ﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヱヰが ヮ;ヴ;ｪヴ;fo 1, lettera c), del 

regolamento (UE) 2017/625, è responsabile degli stabilimenti e/o delle attività e/o delle operazioni 

connesse alla notifica di cui trattasi e contestualmente alla sottoscrizione dichiara di consentire i controlli 

da parte delle autorità competenti su animali, attrezzature, mezzi di trasporto, locali e altri luoghi e relative 

;Sｷ;IWﾐ┣Wが ﾐﾗﾐIｴY ゲ┌ﾉﾉ; SﾗI┌ﾏWﾐデ;┣ｷﾗﾐW ｷﾐWヴWﾐデW ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< IﾗﾐSﾗデデ;が ;ﾐIｴW ゲW ゲ┗ﾗﾉデ; ヮヴWゲゲﾗ ﾉ; ヮヴﾗヮヴｷ; 
abitazione privata. 

Nel rispetto degli obblighi di riservatezza e delle altre condizioni previsti d;ﾉﾉげ ;ヴデく Β Iﾗﾏﾏ; ヵ SWﾉ 
regolamento (UE) 2017/625, le autorità competenti possono pubblicare o rendere altrimenti disponibili al 

pubblico informazioni in merito ai risultati dei controlli ufficiali su singoli operatori.   

LげﾗヮWヴ;デﾗヴW ヮヴWゲWﾐデ;, esclusivamente con modalità telematica, ﾉ; さnotifica ai fini della registrazione ai sensi 

SWﾉﾉげ;ヴデく ヶ SWﾉ RWｪ. CE 852/2004ざが SWHｷデ;ﾏWﾐデW Iﾗﾏヮｷﾉ;デ; W ゲﾗデデﾗゲIヴｷデデ;が ﾐﾗﾐIｴY IﾗヴヴWS;デ; S;ﾉﾉ; ヴWﾉ;デｷ┗; 
さゲIｴWS; ;ﾐ;ｪヴ;aｷI;ざが ;ﾉデWヴﾐ;デｷ┗;ﾏWnte, per  una delle seguenti  fattispecie: 

- per le attività svolte in forma di impresa: ;ﾉﾉげAUL““ デWヴヴｷデﾗヴｷ;ﾉﾏWﾐデW IﾗﾏヮWデWﾐデW ヮWヴ ｷﾉ デヴ;ﾏｷデW SWﾉ 
SUAP del Comune nel quale è ubicata la sede operativa dello stabilimento o la sede legale della 

società o della ditta individuale in caso di attività svolta in assenza di stabilimento; 

- per le attività svolte in forma さnon imprenditorialeざぎ ;ﾉﾉげｷﾐSｷヴｷ┣┣ﾗ PEC ｷゲデｷデ┌┣ｷﾗﾐ;ﾉW SWﾉﾉげAUL““ 
デWヴヴｷデﾗヴｷ;ﾉﾏWﾐデW IﾗﾏヮWデWﾐデW ヴｷゲヮWデデﾗ ;ﾉﾉ; ゲWSW ﾗヮWヴ;デｷ┗; SWﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ< ﾗ alla sede legale o alla 

ヴWゲｷSWﾐ┣; SWﾉﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴWく  

Detta notifica contiene la dichiarazione che lo stabilimentoっｷﾉ ﾉﾗI;ﾉｷっﾉげ;ヴW; possiede i requisiti igienico 

sanitari previsti dal regolamento (CE) n. Βヵヲっヲヰヰヴ ｷﾐ ヴWﾉ;┣ｷﾗﾐW ;ﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ< ゲ┗ﾗﾉデ;. 

ALLEGATO A pag. 6 di 19DGR n. 394 del 31 marzo 2020



7 

 

In particolare:  

 

3.1.a.1 deve essere presentata la notifica sanitaria per lo stabilimento/locale/area in cui vengono svolte 

le seguenti attività e/o per ciascuna delle seguenti attività esercitate anche qualora non siano svolte in 

uno stabilimento/locale/area: 

 la produzione primaria in generale, salvo IｴW ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< ﾗ ｷ ﾉ┌ﾗｪｴｷ Sｷ ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW ゲｷ;ﾐﾗ già 

registrati in altri elenchi. Rientrano nella produzione primariaが デヴ; ﾉげ;ﾉデヴﾗが i centri di raccolta 

della selvaggina, refrigerati o non refrigerati, destinati al deposito temporaneo della selvaggina 

abbattuta ふIﾗﾐ ﾉげWゲIﾉ┌ゲｷﾗﾐW Sｷ ケ┌Wﾉﾉｷ SWゲデｷﾐ;デｷ WゲIﾉ┌ゲｷ┗;ﾏWﾐデW ;ﾉﾉ; ｪWゲデｷﾗﾐW Sｷ I;ヴI;ゲゲW ヮWヴ 
autoconsumo); le barche/imbarcazioni ┌デｷﾉｷ┣┣;デW ﾐWﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ< Sｷ ヮWゲI; SW┗ﾗﾐﾗ WゲゲWヴW ﾐﾗデｷaｷI;デW a 

meno che non siano già presenti in elenchi istituzionali; 

 la lavorazione, trasformazione e confezionamento di prodotti vegetali (attività svolte dal 

produttore primario o da altri operatori in fase successiva alla produzione primaria); 

 la produzione, trasformazione e congelamento di prodotti da forno e di pasticceria, gelati e 

piatti pronti (comprese gastronomie, rosticcerie, friggitorie, cake design);  

 la produzione e trasformazione di altri alimenti e bevande (es. cantine); 

 ﾉげattività di preparazione e somministrazione di alimenti e bevande in maniera organizzata a 

clientela indistinta: ristorazione con somministrazione in bar, ristoranti, mense, padiglioni, 

chioschi;  

 la lavorazione, trasformazione, confezionamento, preparazione e somministrazione di alimenti 

W HW┗;ﾐSW ;ﾐIｴW ;ﾉﾉげｷﾐデWヴﾐﾗ Sｷ ﾉﾗI;ﾉｷ ┌デilizzati principalmente come abitazione privata; 

 ｷﾉ IﾗﾏﾏWヴIｷﾗ ;ﾉﾉげｷﾐｪヴﾗゲゲﾗ Sｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ W HW┗;ﾐSWが ;ﾐIｴW ヮWヴ IﾗヴヴｷゲヮﾗﾐSWﾐ┣; W ｷﾐデWヴﾐWデが HヴﾗﾆWヴ 
(anche senza locali di deposito); i cash and carry in cui sono commercializzati anche prodotti di 

origine animale purché non necessitino di temperatura controllata e sono confezionati;  

 il commercio al dettaglio di alimenti e bevande compresa la vendita per corrispondenza, 

internet, forme speciali di vendita al dettaglio (anche senza locale di deposito), comprese le 

attività che vendono pastigliaggi;  

 il commercio ambulante, sia con posteggio (a posto fisso Sｷ デｷヮﾗ さAざぶ IｴW ｷﾐ aﾗヴﾏ; ｷデｷﾐWヴ;ﾐデW (di 

デｷヮﾗ さBざぶく I requisiti che si applicano a tali strutture sono quelli del capitolo III delﾉげAﾉﾉWｪ;デﾗ II SWﾉ 
reg. (CE) 852/2004. Nella notifica deve essere indicato il luogo di ricovero e in cui è possibile 

effettuare il controllo ufficiale di strutture e attrezzature; 

 ｷﾉ SWヮﾗゲｷデﾗ Sｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ W HW┗;ﾐSW ヮWヴ さIﾗﾐデﾗ デWヴ┣ｷざ ﾐﾗﾐ ゲﾗｪｪWデデﾗ ; ヴｷIﾗﾐﾗゲIｷﾏWﾐデﾗ ふｷﾐ I┌ｷ ゲﾗﾐﾗ 
depositati alimenti vegetali o di origine animale non in regime di temperatura controllata 

oppure in regime di temperatura controllata qualora si tratti di prodotti confezionati destinati 

alla commercializzazione solo in ambito nazionale); 
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 la distribuzione di alimenti attraverso piattaforme centralizzate (salvo i casi specifici in cui è 

necessario il riconoscimento); 

 il deposito di alimenti e bevande funzionalmente (ma non materialmente) annesso/connesso 

ad esercizi di vendita fissi o ad attività di commercio ambulante; 

 il デヴ;ゲヮﾗヴデﾗ Sｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ ヮWヴ さIﾗﾐデﾗ デWヴ┣ｷざ ふ;ﾉ デヴ;ゲヮﾗヴデﾗ ゲｷ ;ヮヮﾉｷI;ﾐﾗ ｷ ヴWケ┌ｷゲｷデｷ SWﾉ I;ヮｷデﾗﾉﾗ IV 
SWﾉﾉげAﾉﾉWｪ;デﾗ II SWﾉ ヴWｪく Βヵヲっヲヰヰヴぶが ｷﾐSｷI;ﾐSﾗ ｷﾉ ﾉ┌ﾗｪﾗ Sﾗ┗W ゲﾗﾐﾗ ヴｷIﾗ┗Wヴ;デｷ ｷ ﾏW┣┣ｷ W ｷﾐ I┌ｷ X 
possibile condurre il controllo ufficiale; 

 la produzione, trasformazione e confezionamento di prodotti di origine animale comprese le 

seguenti attività che non sono soggette a riconoscimento di cui al regolamento (CE) n. 

853/2004: 

- ﾉ; aﾗヴﾐｷデ┌ヴ; SｷヴWデデ; Sｷ I;ヴﾐｷ Sｷ ヮﾗﾉﾉ;ﾏW ﾗ ﾉ;ｪﾗﾏﾗヴaｷ ﾏ;IWﾉﾉ;デｷ ﾐWﾉﾉげ;┣ｷWﾐS; ;ｪヴｷIﾗﾉ; aｷﾐﾗ a un 

massimo di 50 UBE di pollame W ﾉ;ｪﾗﾏﾗヴaｷ ;ﾉﾉげ;ﾐﾐﾗが S; ヮ;ヴデW SWﾉﾉげ;ﾉﾉW┗;デﾗヴWっproduttore 

direttamente al consumatore finale, su sua richiesta, oppure a dettaglianti (laboratori 

annessi agli esercizi di commercio al dettaglio)が ヮﾗゲデｷ ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉ デWヴritorio della 

ヮヴﾗ┗ｷﾐIｷ; ｷﾐ I┌ｷ ｷﾐゲｷゲデW ﾉげ;┣ｷWﾐS; agricola o nel territorio delle province contermini purché 

forniscano direttamente al consumatore finale tali carni;  

- la fornitura di alimenti di origine animale effettuata da un dettagliante (esercizio di 

commercio al dettaglio) ad altro dettaglianti (esercizio di commercio al dettaglio) ubicato 

nella stessa provincia o nelle province contermini, a condizione che tale fornitura, valutata 

sul quantitativo trattato annualmente, non sia prevalente rispetto alla vendita effettuata 

direttamente al consumatore finale (49 vs 51%);  

 la vendita attraverso distributori automatici:  

- di acqua potabile trattata;  

- di latte crudo. La produzione per la vendita diretta di latte crudo dal produttore al 
consumatore finale deve rispettare inoltre la normativa specifica; 

- di altri alimenti e bevande. Per i distributori automatici di alimenti e bevande si veda lo 
specifico paragrafo ン SWﾉﾉげ;ヴデく 6. 

3.1.a.2 non deve essere presentata la notifica per: 

- modifiche strutturali o impiantistiche di uno stabilimento già registrato, purché dalle stesse non 
derivi cambio di デｷヮﾗﾉﾗｪｷ; SWﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ< ゲ┗ﾗﾉデ;; 

- ｷﾉっｷ ﾏW┣┣ﾗっｷ Sｷ デヴ;ゲヮﾗヴデﾗ Sｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ ｪWゲデｷデﾗっｷ ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉﾉげ;┌デﾗIﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ ;┣ｷWﾐS;ﾉW, compresa 
ﾉげ;┣ｷWﾐS; ;ｪヴｷIﾗﾉ;, il cui ricovero è ubicato nei pressi dello stabilimento/aziendaが ケ┌;ﾐSﾗ ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< Sｷ 
デヴ;ゲヮﾗヴデﾗ X a┌ﾐ┣ｷﾗﾐ;ﾉW ;ﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ< IﾗﾐSﾗデデ; in stabilimento/azienda già registrato/riconosciuto; si 
ヴｷIﾗヴS; IｴW ;ﾉ デヴ;ゲヮﾗヴデﾗ Sｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ ゲｷ ;ヮヮﾉｷI;ﾐﾗ ｷ ヴWケ┌ｷゲｷデｷ SWﾉ I;ヮｷデﾗﾉﾗ IV SWﾉﾉげAﾉﾉWｪ;デﾗ II del reg. 
852/2004; 
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- attività non di impresa, non aperte al pubblico, di preparazione di pasti e somministrazione 

;ﾉﾉげｷﾐデWヴﾐﾗ Sｷ ゲデヴ┌デデ┌ヴW ケ┌;ﾉｷ Iﾗﾏ┌nità religiose, case famiglia e strutture di accoglienza il cui 

accesso è controllato, interdetto agli esterni e chi usufruisce dei pasti è chiaramente identificato.  

- laboratori degli istituti professionali alberghieri che realizzano esercitazioni speciali, aperte al 

pubblico, con finalità prettamente formative per gli allievi che vi partecipano, dirette a valorizzare 

la cucina e i prodotti culinari. 

 

3.1.a.3 casi particolari: attività non soggette a notifica in quanto presenti in elenchi di amministrazioni 

pubbliche 

Lげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヱヰが ヮ;ヴ;ｪヴ;aﾗ ヲが SWﾉ ヴWｪﾗﾉ;ﾏWﾐデﾗ ふUEぶ ヲヰヱΑっヶヲヵ ヮヴW┗WSW IｴW le AC possano utilizzare ai fini dei 

controlli ufficiali elenchi o registri degli operatori, contenente tutti i dati necessari, esistenti già per altri fini. 

Nel settore degli alimenti, non devono S;ヴ Iﾗヴゲﾗ ;ﾉﾉげ;SWﾏヮｷﾏWﾐデﾗ SWﾉﾉ; notifica per la registrazione ai sensi 

del Regolamento (CE) n. 852/2004, in quanto già censite in appositi elenchi o liste da cui sono ricavate le 

informazioni minime necessarie alla programmazione delle attività di controllo ufficiale, le 

attività/operatori di seguito elencate:  

 Farmacie e parafarmacie; 

 Nidi in famiglia: la disciplina regionale vigente (DGR n. 153/2018) prevede la pubblicazione sul sito 
web istituzionale della Regione del Veneto degli elenchi SWﾉﾉW ┌ﾐｷデ< SげﾗaaWヴデ; さNidi in Famigliaざ 
presenti nel territorio regionale;  

 Fattorie Didattiche: la disciplina regionale vigente (DGR 70/2003) prevede la pubblicazione sul sito 

web istituzionale della Regione del Veneto degli elenchi SWﾉﾉW さa;デデﾗヴｷW SｷS;デデｷIｴWざ presenti nel 

territorio regionale;  

 Attività di macellazione di pollame e lagomorfi fino a 500 capi/anno con un massimo di 10 
capi/settimana per la successiva lavorazione e somministrazione nella propria azienda agrituristica 
come da disciplina regionale vigente; 

 Tabaccherie; 

 Attività di produzione e somministrazione di pasti ad utenti, svolta alﾉげｷﾐデWヴﾐﾗ Sｷ ゲデヴ┌デデ┌ヴW ケ┌;ﾉｷ 
carceri, ospedali, case di cura, case di riposo. 

Gli operatori responsabili devono comunque rispettare gli obblighi pertinenti previsti dal regolamento 

(CE) n. 178/2002, dal regolamento (CE) n. 852/2004, dal regolamento (CE) n. 853/2004 e dal 

regolamento (CE) n. 1099/2009, ove applicabili.  

3.1.b Operatore del settore alimentare: modalità di notifica  

Gli operatori che svolgono le attività di cui al paragrafo 3.1.a.1 utilizzano esclusivamente la modulistica 

adottata dalla Regione del Veneto, conforme a quella unificata e standardizzata approvata con appositi 

Accordi in Conferenza Unificata (di cui al d.lgs. 28 agosto 1997 n. 281). Alla SCIA/comunicazione deve 
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essere allegata ﾉげ;デデWゲデ;┣ｷﾗﾐW Sｷ avvenuto versamento delﾉげｷﾏヮﾗヴデﾗ ヮヴW┗isto dalla normativa vigente per la 

registrazione ai fini sanitari.  

 

Si precisa che: 

 nWｷ I;ゲｷ Sｷ ;aaｷデデﾗ SWﾉﾉﾗ ゲデ;HｷﾉｷﾏWﾐデﾗが SWﾉﾉげWゲWヴIｷ┣ｷﾗ ﾗ SWﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ<が ﾉ; ﾐﾗデｷaｷI; SW┗W WゲゲWヴW ヮヴWゲWﾐデ;デ; 
S;ﾉ ゲﾗｪｪWデデﾗ ふｷﾏヮヴWゲ;ぶ IｴW ゲ┗ﾗﾉｪW WaaWデデｷ┗;ﾏWﾐデW ﾉげ;デtività; 

 qu;ﾉﾗヴ; ┌ﾐ ﾗヮWヴ;デﾗヴW ┌ゲ┌aヴ┌ｷゲI; Sｷ ┌ﾐ ゲWヴ┗ｷ┣ｷﾗ aﾗヴﾐｷデﾗ S; ;ﾉデヴﾗ ゲﾗｪｪWデデﾗ ふ;S Wゲく ﾉげ;aaｷデデﾗ SWﾉ aヴWSSﾗ, 

logistica) il titolare dello stabilimento che fornisce il servizio risponde dei requisiti strutturali e 

igienico sanitari dello stesso e delle loro ricadute sul prodotto (ad es. interruzione della catena del 

aヴWSSﾗぶ ﾏWﾐデヴW ﾉげ┌デｷﾉｷ┣┣;デﾗヴW ヴｷゲヮﾗﾐSW SWｷ ヴWケ┌ｷゲｷデｷ SWﾉ ヮヴﾗSﾗデデﾗ (etichettatura, composizione, 

tracciabilità). La notifica deve essere presentata dal responsabile legale dellげｷﾏヮヴWゲ; titolare della 

registrazione, responsabile dello stabilimento, che fornisce il servizio e che può stipulare contratti 

ヮヴｷ┗;デｷ ヮWヴ ﾉげ┌デｷﾉｷ┣┣ﾗ Sｷ ﾉﾗI;ﾉｷっ;ヴWW IﾗﾏW ﾐWﾉ I;ゲﾗ Sｷ ;aaｷSﾗ Sｷ ヴWヮ;ヴデﾗ ﾗ ┌デｷﾉｷ┣┣ﾗ ヮWヴ デWﾏヮｷ ゲデ;Hｷﾉｷデｷ;  

 le attività per le quali è prevista la registrazione devono essere notificate anche se effettuate in 

stabilimenti per i quali è previsto il riconoscimento, quando tali attività sono diverse da quelle per 

le quali è stato concesso il riconoscimento; 

 q┌;ﾉﾗヴ;が ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ Sｷ ┌ﾐﾗ stesso stabile/area (centro commerciale/supermercato/ipermercato) 

operino più imprese alimentari facenti capo a diversi operatori (bar, pizzeria, supermercato, 

ﾏ;IWﾉﾉWヴｷ;ぐぶ, ogni operatore deve effettuare una notifica per ogni stabilimento di cui è 

responsabile; 

 q┌;ﾉﾗヴ; ┌ﾐげｷﾏヮヴWゲ; ｪｷ< registrata da un operatore ceda ad altro operatore una parte deﾉﾉげattività 

ふ;S Wゲく ┌ﾐげ;デデｷ┗ｷデ< Sｷ IﾗﾏﾏWヴIｷﾗ ｪｷ< ヴWｪｷゲデヴ;デ; IWSW ┌ﾐげ;ヴW; ;S ┌ﾐ ;ﾉデヴﾗ ｷﾏヮヴWﾐSｷデﾗヴW ヮWヴ ｷﾉ 
commercio di prodotti specifici) la prima impresa presenta una notifica di variazione deﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ< ｪｷ< 
registrata e contemporaneamente la seconda (che acquisisce la gestione di quella parte dei 

locali/attività) deve presentare una notifica per lげｷﾐｷ┣ｷﾗ SWﾉﾉa propria attività; 

 qualora uno stesso operatore svolga la stessa attività o attività collegate (ad esempio, produzione 

di alimenti e vendita degli stessi) in sedi diverse, deve effettuare la notifica per ogni singola sede. 

3.1.c Operatore del settore alimentare: semplificazioni 

a) I titolari di Bed & Breakfast e altre strutture recettive similari, non devono presentare la notifica 

;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデく ヶ SWﾉ ヴWｪﾗﾉ;ﾏWﾐデﾗ (CE) n. 852/2004 qualora servano solo alimenti che 

presentano un rischio sanitario basso, quali gli alimenti confezionati e gli alimenti preparati 

nella cucina domestica nel rispetto di tempi e temperature di cottura e conservazione di 

seguito specificati: latte, caffè, tè, tisane, frutta e verdura fresche, sia cotte che crude, e relativi 

succhi, spremute, centrifughe fatti al momento, bacon e uova cotti al momento, affettati, 

formaggi, yogurt e burro (necessario il rigoroso rispetto delle temperature di refrigerazione), 

cereali e prodotti da forno senza farciture a base di uova crude: pane, toast, torte salate, torte 

さSWﾉﾉ; ﾐﾗﾐﾐ;ざが Iｷ;ﾏHWﾉﾉWが Iヴﾗゲデ;デWが HｷゲIﾗデデｷ ゲWIIｴｷが aWデデW HｷゲIﾗデtate. Qualora, invece, in locali 
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utilizzati principalmente come abitazione privata, si intenda preparare e servire regolarmente 

alimenti diversi da quelli sopra descritti il titolare WaaWデデ┌Wヴ< ヮヴW┗Wﾐデｷ┗; ﾐﾗデｷaｷI; ;ﾉﾉげAUL““ ;ｷ 
ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデく ヶ SWﾉ ヴWｪﾗﾉ;ﾏento 852/2004. 

b) I responsabili di eventi a carattere temporaneo (es: fiere, sagre, mercatini, ecc.), in cui vengono 

svolte attività da più operatori già registrati non devono presentare la notifiI; ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデく ヶ 
del regolamento (CE) n. 852/2004 se hanno già informato il Comune ai sensi di specifiche 

normative, con SCIA o comunicazione.  

c) Un operatore già registrato per attività di commercio ambulante, proveniente anche da un 

altro Paese membro SWﾉﾉげUE, che partecipa ad una manifestazione temporanea non deve 

presentare ulteriore notifica ヮヴWゲゲﾗ ｷﾉ Iﾗﾏ┌ﾐW ｷﾐ I┌ｷ ゲｷ ゲ┗ﾗﾉｪW ﾉげW┗Wﾐデﾗ.  

d) Gli operatori responsabili di eventi temporanei ripetitivi ma non occasionali (es. centri 

ricreativi, soggiorni estivi, sagra con cucina e somministrazione) devono presentare la notifica 

mediante SCIA solo alla prima edizione dellげW┗Wﾐデﾗ, se rimangono invariati le tipologie di 

attività e i locali di svolgimento, purché le date delle successive edizioni siano comunicate al 

Comune in ottemperanza a normative di altro settore.  

e) Piccole Produzioni Locali: gﾉｷ ｷﾏヮヴWﾐSｷデﾗヴｷ ;ｪヴｷIﾗﾉｷ Sｷ I┌ｷ ;ﾉﾉげ;ヴデく ヲヱンヵ SWﾉ CくCくが Iﾗゲｸ IﾗﾏW 
modificato dal D. Lgs n. 228/2001, titolari di una azienda agricola o ittica, che lavorano e 

┗WﾐSﾗﾐﾗ ヮヴﾗSﾗデデｷ ヮヴﾗ┗WﾐｷWﾐデｷ S;ﾉﾉげ;┣ｷWﾐS; ゲデWゲゲ; e aderiscono al progetto "Piccole Produzioni 

Locali - PPL venete", presentano la notifica con le modalità di cui alla disciplina regionale in 

vigore.  

Gli operatori responsabili devono comunque rispettare gli obblighi pertinenti previsti dal regolamento (CE) 

n. 178/2002, dal regolamento (CE) n. 852/2004 e dal regolamento (CE) n. 853/2004, ove applicabile. 

3.2.a Operatori del settore dei MOCA - cﾗﾏ┌ﾐｷI;┣ｷﾗﾐW ゲWﾏヮﾉｷIW ﾗ ;ﾉﾉWｪ;デ; ;ﾉﾉ; SCIA ﾗ ;ﾉﾉげｷゲデ;ﾐ┣; Sｷ 
riconoscimento/autorizzazione 

Gli Operatori economici del settore MOCA devono comunicare alle ACL, gli stabilimenti sotto il loro 

controllo che eseguono le attività di cui al Reg. (CE) n. 2023/2006 ad eccezione degli stabilimenti che 

svolgono esclusivamente attività di distribuzione al consumatore finale.  

3.2.b Operatori del settore dei MOCA - modalità di comunicazione semplice o allegata alla SCIA o 

;ﾉﾉげｷゲデ;ﾐ┣; Sｷ ヴｷIﾗﾐﾗゲIｷﾏWﾐデﾗっ;┌デﾗヴｷ┣┣;┣ｷﾗﾐW 

La comunicazione deve essere effettuaデ; S;ﾉﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴW WIﾗﾐﾗﾏｷIﾗ alle ACL per il tramite del SUAP del 

Comune nel territorio del quale è situata la sede operativa degli stabilimenti che eseguono le attività 

riguardanti materiali e oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti (MOCA), utilizzando lo specifico 

moduﾉﾗ さCﾗﾏ┌ﾐｷI;┣ｷﾗﾐW ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデく ヶ SWﾉ DくLｪゲく ヱヰくヲくヱΑ ﾐく ヲΓざく 

Nel caso in cui ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< nel settore dei MOCA venga svolta come unica attività in uno stabilimento, il 

modulo va presentato come ゲWﾏヮﾉｷIW さCﾗﾏ┌ﾐｷI;┣ｷﾗﾐWざき ﾐWﾉ I;ゲﾗ ｷﾐ I┌ｷ ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< ﾐWﾉ ゲWデデﾗヴW SWｷ MOCA ゲｷ; 
IﾗﾐSﾗデデ; ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ Sｷ ┌ﾐﾗ ゲデ;HｷﾉｷﾏWﾐデﾗ ゲﾗｪｪWデデﾗ ; ﾐotifica ai sensi del regolamento (CE) n. 852/2004, il 
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modulo va allegato alla SCIA; nel caso ｷﾐ I┌ｷ ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< ﾐWﾉ ゲWデデﾗヴW SWｷ MOCA ゲｷ; IﾗﾐSﾗデデ; ｷﾐ ┌ﾐﾗ ゲデ;HｷﾉｷﾏWﾐデﾗ 
per il quale è previsto il riconoscimento, il modulo va allegato ;ﾉﾉげ さｷゲデ;ﾐ┣; Sｷ ヴｷIﾗﾐﾗゲIｷﾏWﾐデﾗざ. 

4 . COMPITI DEI SUAP COMUNALI 

Aﾉﾉげ;┗┗Wﾐ┌デ; ヮヴWゲWﾐデ;┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉ; ゲWｪﾐ;ﾉ;┣ｷﾗﾐW ﾗ della comunicazione è rilasciata immediatamente, anche in 

via telematica, una ricevuta che attesta l'avvenuta presentazione,  e indica i termini entro i quali 

l'amministrazione è tenuta, ove previsto, a rispondere, ovvero entro i quali il silenzio dell'amministrazione 

equivale ad accoglimento della pratica. La  ヴｷIW┗┌デ; SW┗W WゲゲWヴW IﾗﾐゲWヴ┗;デ; S;ﾉﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴW ;ｷ aｷﾐｷ SWﾉﾉ; 
Sｷﾏﾗゲデヴ;┣ｷﾗﾐW ;ｪﾉｷ ﾗヴｪ;ﾐｷ Sｷ Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ SWﾉﾉげ;┗┗Wﾐ┌デa notifica/comunicazione. Le istanze, segnalazioni o 

comunicazioni producono effetti anche in caso di mancato rilascio della ricevuta. 

 

Il SUAP verifica la completezza formale della SCIA/comunicazione e dei relativi allegati. In caso di verifica 

positiva, lo stesso trasmette immediatamente in via telematica la SCIA/comunicazione e i relativi allegati al 

“Wヴ┗ｷ┣ｷﾗ SWﾉ Dｷヮ;ヴデｷﾏWﾐデﾗ Sｷ PヴW┗Wﾐ┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉげAULSS competente per territorio.  

 

5 . COMPITI DELLE AUTORITÀ COMPETENTI LOCALI - AULSS 

I Servizi dei Dipartimenti di Prevenzione delle AULSS, ricevono dal SUAP la notifica/comunicazione 

presentata S;ﾉﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴW mediante SCIA e provvedono ad effettuare:  

5.1 Controllo amministrativo della pratica trasmessa tramite SCIA 

La SCIA deve essere sottoscritta S;ﾉﾉげoperatore nei termini di legge, a pena di nullità. 

I competenti servizi dei Dipartimenti di Prevenzione, ricevuta la documentazione che costituisce la pratica 

di notifica sanitaria allegata alla SCIA, effettuano le seguenti attività di controllo amministrativo: 

- verificano la presenza dei dati anagrafici, di quelli relativi alla sede dello stabilimento e delle attività 

IｴW ﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴW ｷﾐデWﾐSW WゲWヴIｷデ;ヴWが ﾐﾗﾐIｴY Sｷ ﾗｪﾐｷ ;ﾉデヴﾗ WﾉWﾏWﾐデﾗ WゲゲWﾐ┣ｷ;ﾉW ;ｷ aｷﾐｷ SWﾉﾉげWaaｷI;Iｷ; Sｷ 
detta SCIA, nel rispetto di quanto previsto S;ﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヱΓ SWﾉﾉ; Lく ヲヴヱっΓヰ;  

- procedono sempre alla verifica amministrativa in merito ai requisiti dichiarati; qualora se ne ravvisi 

la necessità procedono ad un sopralluogo;  

- entro 60 giorni dal ricevimento della segnalazione, in caso di accertata carenza dei requisiti e dei 

ヮヴWゲ┌ヮヮﾗゲデｷ Sｷ I┌ｷ ;ﾉ Iﾗﾏﾏ; ヱ SWﾉﾉげ;ヴデく ヱΓ SWﾉﾉ; Lく ヲヴヱっΓヰが adottano motivati provvedimenti di 

divieto di prosecuzione dell'attività e di rimozione degli eventuali effetti dannosi. Rientrano in 

questa casistica la trasmissione di un documento privo di uno degli elementi essenziali previsti nella 

ﾐﾗデｷaｷI; ゲ;ﾐｷデ;ヴｷ; ふｷﾐSｷI;┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉ; ゲWSW ヮヴﾗS┌デデｷ┗; W SWﾉﾉげｷﾐデWゲデ;デ;ヴｷﾗ SWﾉﾉ; ﾐﾗデｷaｷI;が ;デデｷ┗ｷデ< ﾐﾗﾐ 
pertinente), ovvero i cui contenuti sono palesemente difformi rispetto a quelli previsti dalla notifica 

(utilizzo di modulistica difforme da quella prevista, presentazione della notifica da parte di un 

soggetto non legittimato);  

- entro 60 giorni dal ricevimento della segnalazione, in caso di carenze o difformità in merito alla 

tipologia di attività svolta, inesattezze di dati o informazioni non essenziali (codice fiscale, partita 

IVA, domicilio elettronico, ecc.), richiedono alﾉげoperatore, con atto motivato, di provvedere alla 
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conformazione, fissando un termine non inferiore a 30 giorni. In difetto di adozione delle misure di 

conformazione S; ヮ;ヴデW SWﾉﾉげoperatore, decorso il termine stabilito, l'attività si intende vietata; il 

termine ヮWヴ ﾉげWゲ;ﾏW SWﾉﾉ; ヮヴ;デｷI; ふヶヰ ｪｷﾗヴﾐｷぶ ゲｷ ｷﾐデWヴヴﾗﾏヮW S;ﾉﾉ; S;デ; SWﾉﾉろｷﾐ┗ｷﾗ SWﾉﾉげ;デデﾗ ﾏﾗデｷ┗;デﾗ e 

ricomincia a dWIﾗヴヴWヴW S;ﾉﾉ; S;デ; ｷﾐ I┌ｷ ﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴW Iﾗﾏ┌ﾐｷI; ﾉろ;Sﾗ┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉW ﾏｷゲ┌ヴW ｷﾐデヴ;ヮヴWゲWく 

- in presenza di attestazioni non veritiere o di pericolo per la salute, dispongono la sospensione 

dell'attività intrapresa, con atto motivato. 

 il controllo di cui sopra è di tipo amministrativo ed ha carattere e finalità diverse dal controllo ufficiale ai 

sensi del regolamento (UE) 2017/625. 

5.2 Registrazione e Aggiornamento del Data base (DB)  Regionale ai fini della programmazione dei 

controlli 

Le AULSS alimentano e tengono aggiornati i sistemi informativi, regionali o nazionali, relativi alle banche 

dati contenenti ﾉげWﾉWﾐIﾗ ﾗ ヴWｪｷゲデヴﾗ SWｪﾉｷ ﾗヮWヴ;デﾗヴｷが ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヱヰが ヮ;ヴ;ｪヴ;aﾗ ヲが SWﾉ ヴWｪﾗﾉ;ﾏWﾐデﾗ 
2017/625. La registrazione non è soggetta a rinnovo. Non vanno aggiornate nel data base regionale le 

registrazioni per le ﾏ;ﾐｷaWゲデ;┣ｷﾗﾐｷ ; I;ヴ;デデWヴW ヴｷヮWデｷデｷ┗ﾗ ケ┌;ﾐSﾗ ﾉげ;ｪｪｷﾗヴﾐ;ﾏWﾐデﾗ X ヴWﾉ;デｷ┗ﾗ ゲﾗﾉﾗ ;ﾉﾉ; S;デ; Sｷ 
svolgimento.  

5.3 Casi particolari 

Distributori automatici di alimenti e bevande 

Per le attività che forniscono il servizio di ristoro a mezzo di distributori automatici di alimenti e bevande, 

ﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴW ふｷﾏヮヴWゲ;ぶ ヮヴWゲWﾐデ; ﾉ; ﾐﾗデｷaｷI; ﾏWSｷ;ﾐデW “CIA ;ﾉ “UAP SWﾉ Iﾗﾏ┌ﾐW ｷﾐ I┌ｷ ﾉろｷﾏヮヴWゲ; ｴ; ｷﾉ SWヮﾗゲｷデﾗが 
quando ubicato nel territorio regionale. Il SUAP trasmette la doc┌ﾏWﾐデ;┣ｷﾗﾐW ヴｷIW┗┌デ; ;ﾉﾉげAUL“ 
IﾗﾏヮWデWﾐデWく LげﾗヮWヴ;デﾗヴW ふｷﾏヮヴWゲ;ぶ Iﾗﾏ┌ﾐｷI; ;ﾉデヴWゲｸ ヮWヴ ｷﾉ デヴ;ﾏｷデW SWﾉ “UAP SWﾉ Iﾗﾏ┌ﾐW ﾗ┗W ｴ; ゲWSW ﾉWｪ;ﾉW 
ﾉげAUL““ ｷﾉ ヮヴﾗゲヮWデデﾗ I┌ﾏ┌ﾉ;デｷ┗ﾗ ふWﾉWﾐIﾗぶ SWﾉﾉW ;ヴWW W SWｷ ﾉﾗI;ﾉｷ Sﾗ┗W ゲﾗﾐﾗ ｷﾐゲデ;ﾉﾉ;デｷ ｷ SｷゲデヴｷH┌デﾗヴｷ ;┌デﾗﾏ;デｷIｷ 
ubicati iﾐ デ┌デデｷ ｷ Iﾗﾏ┌ﾐｷ ゲ┌ I┌ｷ ﾉげAUL““ ｴ; IﾗﾏヮWデWﾐ┣;き ｷﾉ “UAP デヴ;ゲﾏWデデW ﾉ; SﾗI┌ﾏWﾐデ;┣ｷﾗﾐW ヴｷIW┗┌デ; 
;ﾉﾉげAUL“S competente sul territorio dei comuni in cui ゲﾗﾐﾗ ┌HｷI;デｷ ｷ SｷゲデヴｷH┌デﾗヴｷく Oｪﾐｷ ヱヲ ﾏWゲｷ ﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴW 
ふｷﾏヮヴWゲ;ぶ ヮヴﾗIWSW ;ﾉﾉ; Iﾗﾏ┌ﾐｷI;┣ｷﾗﾐW ヴWﾉ;デｷ┗; ;ﾉﾉげ;ｪｪｷﾗヴnamento di tale elenco secondo la medesima 

procedura. La modulistica da utilizzare è quella approvata con DDR n. 102 del 28 giugno 2017. 

Aｷ aｷﾐｷ SWﾉﾉげｷﾐSｷ┗ｷS┌;┣ｷﾗﾐW SWﾉ ﾉげAUL““ IﾗﾏヮWデWﾐデW ヮWヴ ﾗｪﾐｷ Iﾗﾏ┌ﾐW ゲｷ a; ヴｷaWヴｷﾏWﾐデﾗ alla individuazione 

degli ambiti tWヴヴｷデﾗヴｷ;ﾉｷ SWﾉﾉW A┣ｷWﾐSW UL““ Sｷ I┌ｷ ;ﾉﾉげAﾉﾉWｪ;デﾗ ;ﾉﾉ; LR 19/2016 e s.m.i. , disponibile al 

seguente URL:  

http://www.consiglioveneto.it/crvportal/leggi/2016/16lr0019.html?numLegge=19&annoLegge=2016&tipoL

egge=Alr 

Le AULSS non registrano sul DB regionale gli aggiornamenti degli elenchi.  
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6. GLOSSARIO 

Ai fini del presente documento si applicano le seguenti definizioni. Per tutte le definizioni pertinenti non 

presenti nel presente glossario si fa riferimento alla normativa di settore. 

Acquacoltura: allevamento o coltura di organismi acquatici mediante l'impiego di tecniche finalizzate ad 

aumentare, al di là delle capacità naturali dell'ambiente, la resa degli organismi in questione; questi ultimi 

rimangono di proprietà di una o più persone fisiche o giuridiche durante tutta la fase di allevamento o 

coltura, compresa la raccolta (Dir. 88/2006/CE に D.lgs. 148/2008); 

Alimento: qualsiasi sostanza o prodotto trasformato, parzialmente trasformato o non trasformato, 

destinato ad essere ingerito, o di cui si prevede ragionevolmente che possa essere ingerito, da esseri 

umani. Sono comprese le bevande, le gomme da masticare e qualsiasi sostanza, compresa l'acqua, 

intenzionalmente incorporata negli alimenti nel corso della loro produzione, preparazione o trattamento. In 

questa definizione non sono compresi: i mangimi, gli animali vivi, a meno che siano preparati per 

l'immissione sul mercato ai fini del consumo umano, i vegetali prima della raccolta, i medicinali ai sensi 

delle Direttive 65/65/CEE e 92/73/CEE, i cosmetici ai sensi della Direttiva 76/768/CEE, il tabacco e i prodotti 

del tabacco ai sensi della Direttiva 89/622/CEE, le sostanze stupefacenti o psicotrope ai sensi della 

convenzione unica delle Nazioni Unite sugli stupefacenti del 1961 e della convenzione delle Nazioni Unite 

sulle sostanze psicotrope del 1971, i residui e i contaminanti (art. 2 Reg. (CE) n. 178/2002); 

Animali: animali vertebrati e invertebrati (art. 4 punto 1, Reg. (UE) 2016/429); 

Animale da allevamento o da produzione: un animale della specie bovina comprese le specie Bison bison e 

Bubalus bubalus, o della specie suina diverso da quelli di cui alla lettera b) e, in particolare, destinato ad 

essere allevato, destinato alla produzione di latte o di carne, oppure al lavoro, a mostre e esposizioni, fatta 

eccezione per gli animali che partecipano a manifestazioni culturali e sportive (Dlgs 196/1999); 

Animali da azienda: gli animali domestici delle specie bovina, suina, ovina, caprina ed equina, nonché i 

volatili da cortile e i conigli domestici, gli animali selvatici di dette specie e i ruminanti selvatici allevati in 

un'azienda (D.lgs. 193/2006) (Dlgs 158/2006); 

Autorità Competente (AC): ai fini dell'applicazione dei regolamenti (CE) 852/2004, 853/2004, 854/2004 e 

882/2004, e successive modificazioni, le Autorità competenti sono il Ministero della salute, le regioni, le 

province autonome di Trento e di Bolzano e le Aziende unità sanitarie locali, nell'ambito delle rispettive 

competenze (art. 2 del dlgs 193/2007); 

Autorità Competente Locale (ACL): Azienda ULSS competente per territorio e in particolare il Servizio del 

Dipartimento di Prevenzione nelle aree della sicurezza alimentare, della sanità pubblica e della sanita 

pubblica veterinaria che si occupa del relativo settore ed è responsabile di organizzare ed effettuare 

controlli ufficiali e altre attività ufficiali in quel settore e adottare le misure previste; 

Azienda (di allevamento): qualsiasi stabilimento agricolo, costruzione o allevamento all'aria aperta o altro 

luogo in cui gli animali sono tenuti, allevati o commercializzati, ivi comprese stalle di sosta e mercati (DPR 

317/1996 e s.m.i.); 
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Azienda di produzione del latte: lo stabilimento in cui si trovano uno o più animali di allevamento destinati 

alla produzione di latte ai fini della sua immissione in commercio quale alimento (Reg. (CE) 853/2004); 

Igiene degli alimenti: le misure e le condizioni necessarie per controllare i pericoli e garantire l'idoneità al 

consumo umano di un prodotto alimentare tenendo conto dell'uso previsto (Reg. CE 853/2004); 

Centro di spedizione dei molluschi bivalvi vivi: lo stabilimento a terra o galleggiante, riservato al 

ヴｷIW┗ｷﾏWﾐデﾗが ;ﾉﾉ; ヴｷaｷﾐｷデ┌ヴ;が ;ﾉ ﾉ;┗;ｪｪｷﾗが ;ﾉﾉ; ヮ┌ﾉｷデ┌ヴ;が ;ﾉﾉ; I;ﾉｷHヴ;デ┌ヴ;が ;ﾉ IﾗﾐaW┣ｷﾗﾐ;ﾏWﾐデﾗ W ;ﾉﾉげｷﾏH;ﾉﾉ;ｪｪｷﾗ 

dei molluschi bivalvi vivi idonei al consumo umano (Reg. (CE) 853/2004); 

Centro di depurazione dei molluschi bivalvi vivi: lo stabilimento comprendente bacini alimentati con acqua 

marina pulita, in cui i molluschi bivalvi vivi sono collocati per il tempo necessario alla riduzione dei 

contaminanti affinché diventino idonei al consumo umano (Reg. (CE) 853/2004); 

Commercio al dettaglio: la movimentazione e/o trasformazione degli alimenti e il loro stoccaggio nel punto 

di vendita o di consegna al consumatore finale, compresi i terminali di distribuzione, gli esercizi di 

ristorazione, le mense di aziende e istituzioni, i ristoranti e altre strutture di ristorazione analoghe, i negozi, 

i centri di distribuzione per supermercati e i punti di vendita all'ingrosso (Reg. (CE) 178/2002); 

Consumatore finale: il consumatore finale di un prodotto alimentare che non utilizzi tale prodotto 

nell'ambito di un'operazione o attività di un'impresa del settore alimentare (Reg. CE 178/2002); 

Immissione sul mercato: la detenzione di alimenti o mangimi a scopo di vendita, comprese l'offerta di 

vendita o ogni altra forma, gratuita o a pagamento, di cessione, nonché la vendita stessa, la distribuzione e 

le altre forme di cessione propriamente detta (Reg. (CE) 178/2002); 

Fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari: la cessione occasionale e su richiesta del 

consumatore finale o dell'esercente un esercizio al commercio al dettaglio, di prodotti primari ottenuti 

nell'azienda stessa (253/csr del 17 dicembre 2009), o dal singolo produttore primario (es. cacciatore o 

raccoglitore); 

Imprenditore agricolo: è imprenditore agricolo chi esercita una delle seguenti attività: coltivazione del 

fondo, selvicoltura, allevamento di animali e attività connesse. Per coltivazione del fondo, per selvicoltura e 

per allevamento di animali si intendono le attività dirette alla cura ed allo sviluppo di un ciclo biologico o di 

una fase necessaria del ciclo stesso, di carattere vegetale o animale, che utilizzano o possono utilizzare il 

fondo, il bosco o le acque dolci, salmastre o marine. Si intendono comunque connesse le attività, esercitate 

dal medesimo imprenditore agricolo, dirette alla manipolazione, conservazione, trasformazione, 

commercializzazione e valorizzazione che abbiano ad oggetto prodotti ottenuti prevalentemente dalla 

coltivazione del fondo o del bosco o dall'allevamento di animali, nonché le attività dirette alla fornitura di 

beni o servizi mediante l'utilizzazione prevalente di attrezzature o risorse dell'azienda normalmente 

impiegate nell' attività agricola esercitata, ivi comprese le attività di valorizzazione del territorio e del 

patrimonio rurale e forestale, ovvero di ricezione ed ospitalità come definite dalla legge. (art. 2135 del 

codice civile); 

Impresa alimentare: impresa alimentare», ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che 

svolge una qualsiasi delle attività connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione 

degli alimenti. (Reg. (CE) 178/2002); 
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Impresa d'acquacoltura: ogni impresa pubblica o privata, con o senza fini di lucro, che esegue una o più 

attività connesse con l'allevamento, la custodia o la coltivazione degli animali d'acquacoltura. (Dir. CE 

88/2006 - Dlgs 148); 

Legislazione alimentare: le leggi, i regolamenti e le disposizioni amministrative riguardanti gli alimenti in 

generale, e la sicurezza degli alimenti in particolare, sia nella Comunità che a livello nazionale; sono incluse 

tutte le fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti e anche dei mangimi prodotti per 

gli animali destinati alla produzione alimentare o ad essi somministrati (Reg. (CE) 178/2002); 

Livello locale:  ambito di commercializzazione che garantisce la presenza di un legame diretto tra l'azienda 

di origine e il consumatore (11° considerando del Regolamento (CE) n. 853/2004). Pertanto, il "livello 

locale" viene ad essere identificato nel territorio della Provincia in cui insiste l'azienda e nel territorio delle 

Province contermini, ciò al fine di non penalizzare le aziende che si dovessero trovare al confine di una 

unità territoriale e che sarebbero quindi naturalmente portate a vendere i propri prodotti anche nel 

territorio amministrativo confinante (CSR 253/2009); 

Materiali e oggetti attivi destinati a venire a contatto con i prodotti alimentari: materiali e oggetti 

destinati a prolungare la conservabilità o mantenere o migliorare le condizioni dei prodotti alimentari 

imballati (Reg. 1935/2004), sono compresi nei MOCA;   

Materiali e oggetti intelligenti destinati a venire a contatto con i prodotti alimentari: materiali e oggetti 

che controllano le condizioni del prodotto alimentare imballato o del suo ambiente (Reg. 1935/2004), sono 

compresi nei MOCA;   

Merciぎ デ┌デデﾗ Iｷﾘ IｴW X ;ゲゲﾗｪｪWデデ;デﾗ ;S ┌ﾐ; ﾗ ヮｷ┍ ﾐﾗヴﾏW Sｷ I┌ｷ ;ﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヱが ヮaragrafo 2, del regolamento 

(UE) 2017/625, esclusi gli animali (Reg. UE 2017/625); 

MOCA: Materiali e oggetti destinati a venire a contatto con alimenti, tra cui i Materiali e oggetti attivi e i 

Materiali e oggetti intelligenti; 

Molluschi bivalvi: i molluschi lamellibranchi filtratori (Reg. (CE) 853/04); 

Normativa alimentare: le leggi, i regolamenti e le disposizioni amministrative riguardanti gli alimenti in 

generale, e la sicurezza degli alimenti in particolare, sia nella Comunità che a livello nazionale; sono incluse 

tutte le fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti e anche dei mangimi prodotti per 

gli animali destinati alla produzione alimentare o ad essi somministrati (Reg. (CE) 178/2002); 

Operatore: qualsiasi persona fisica o giuridica soggetta a uno o più obblighi previsti dalla normativa di cui 

;ﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヱが ヮ;ヴ;ｪヴ;aﾗ ヲ SWﾉ RWｪ ふUEぶ ヲヰヱΑっヶヲヵき  

Operatore del settore alimentare: la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle 

disposizioni della legislazione alimentare nell'impresa alimentare posta sotto il suo controllo (Reg. (CE) 

178/02); 

Operatore economico del settore dei MOCA: la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il 

rispetto delle disposizioni del regolamento (CE) n. 1935/2004 nelﾉげｷﾏヮヴWゲ; ヮﾗゲデ; ゲﾗデデﾗ ｷﾉ ゲ┌ﾗ Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗふ RWｪく 
(CE) 1935/2004);  
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Piano di controllo: una descrizione elaborata dalle autorità competenti contenente informazioni sulla 

ゲデヴ┌デデ┌ヴ; W ゲ┌ﾉﾉげﾗヴｪ;ﾐｷ┣┣;┣ｷﾗﾐW SWﾉ ゲｷゲデWﾏ; SWｷ Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉｷ ┌aaｷIｷ;ﾉｷ W SWﾉ ゲ┌ﾗ a┌ﾐ┣ｷﾗﾐ;ﾏWﾐデﾗ e la pianificazione 

dettagliata dei controlli ufficiali da effettuare nel corso di un determinato lasso temporale in ciascuno dei 

ゲWデデﾗヴｷ Sｷ I┌ｷ ;ﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヱが ヮ;ヴ;ｪヴ;aﾗ ヲ ふRWｪく UE ヲヰヱΑっヶヲヵぶき 

Produzione primaria : tutte le fasi della produzione, dell'allevamento o della coltivazione dei prodotti 

primari, compresi il raccolto, la mungitura e la produzione zootecnica precedente la macellazione e 

comprese la caccia, la pesca e la raccolta di prodotti selvatici (Reg. (CE) 178/2002); 

Procedimento amministrativo: il complesso di atti e di operazioni tra loro funzionalmente collegati e 

preordinati all'adozione di un provvedimento amministrativo (L 241/90); 

Prodotti composti: prodotti alimentari contenenti prodotti di origine vegetale e prodotti trasformati di 

origine animale (definizione desumibile da art. 1, paragrafo 2 del Regolamento (CE) n . 853/2004); 

Prodotti d'origine animale: alimenti di origine animale, compresi il miele e il sangue, molluschi bivalvi vivi, 

echinodermi vivi, tunicati vivi e gasteropodi marini vivi destinati al consumo umano e altri animali destinati 

ad essere forniti vivi al consumatore finale, che vanno trattati conformemente a tale utilizzo (Reg. (CE) 

853/2004);  

Prodotti della pesca: tutti gli animali marini o di acqua dolce (ad eccezione dei molluschi bivalvi vivi, 

echinodermi vivi, tunicati vivi e gasteropodi marini vivi e di tutti i mammiferi, rettili e rane), selvatici o di 

allevamento, e tutte le forme, parti e prodotti commestibili di tali animali (Reg. CE 853/2004); 

Prodotti lattiero-caseari: i prodotti trasformati risultanti dalla trasformazione di latte crudo o dall'ulteriore 

trasformazione di detti prodotti trasformati (Reg. CE 853/2004); 

Prodotti non trasformati: prodotti alimentari non sottoposti a trattamento, compresi prodotti che siano 

stati divisi, separati, sezionati, affettati, disossati, tritati, scuoiati, frantumati, tagliati, puliti, rifilati, 

decorticati, macinati, refrigerati, congelati, surgelati o scongelati (Reg. (CE) 852/2004); 

Prodotti primari: i prodotti della ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW ヮヴｷﾏ;ヴｷ; IﾗﾏヮヴWゲｷ ｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ SWﾉﾉ; デWヴヴ;が SWﾉﾉげ;ﾉﾉW┗;ﾏWﾐデﾗ SWﾉﾉ; 
caccia e della pesca (a condizione che durante le attività di magazzinaggio, trasporto e manipolazione non 

subiscano alterazioni sostanziali della loro natura originaria) (Reg. (CE) 178/2002 e Reg. (CE) 852/2004); 

Prodotti trasformati: prodotti alimentari ottenuti dalla trasformazione di prodotti non trasformati. Tali 

prodotti possono contenere ingredienti necessari alla loro lavorazione o per conferire loro caratteristiche 

specifiche (Reg. (CE) 852/2004); 

Produttore riferito ai molluschi bivalvi vivi: la persona fisica o giuridica che raccoglie molluschi bivalvi vivi 

con qualsiasi mezzo in una zona di raccolta allo scopo di trattarli e immetterli sul mercato (Reg. (CE) 

853/2004); 

Produzione primaria: tutte le fasi della produzione, dell'allevamento o della coltivazione dei prodotti 

primari, compresi il raccolto, la mungitura, e la produzione zootecnica precedente la macellazione e 

comprese la caccia, la pesca e la raccolta di prodotti selvatici (Reg. CE 178/2002); 
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Produzione primaria (accordo 59/CSR del 29/04/2010 e Commissione U.E. documento guida relativo al 

Regolamento n. 852/2004), ambito della: 

ひPヴﾗS┌┣ｷﾗﾐWが Iﾗﾉデｷ┗;┣ｷﾗﾐW Sｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ ┗WｪWデ;ﾉｷ IﾗﾏW ゲWﾏｷが aヴ┌デデｷが ┗WｪWデ;ﾉｷ WS WヴHW Iﾗﾏprese le operazioni di 

trasporto, stoccaggio e manipolazione che, tuttavia, non alteri sostanzialmente la loro natura, dal punto di 

raccolta all'Azienda agricola e da qui allo stabilimento per le successive operazioni; 

ひPヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW W ;ﾉﾉW┗;ﾏWﾐデﾗ SWｪﾉｷ ;ﾐｷﾏ;li produttori di alimenti in azienda e qualsiasi attività connessa a 

questa, compreso il trasporto degli animali produttori di carne ai mercati, agli stabilimenti di macellazione 

ed in ogni caso di trasporto degli animali; 

ひPヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW WS ;ﾉﾉW┗;ﾏWﾐデﾗ Sｷ ﾉ┌ﾏache in azienda ed il loro eventuale trasporto allo stabilimento di 

trasformazione o al mercato; 

ひPヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW Sｷ ﾉ;デデW Iヴ┌Sﾗ WS ｷﾉ ゲ┌ﾗ ゲデﾗII;ｪｪｷﾗ ﾐWﾉﾉろ;ﾉﾉW┗;ﾏWﾐデﾗ Sｷ ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐWき ﾉﾗ ゲデﾗII;ｪｪｷﾗ SWﾉ ﾉ;デデW Iヴ┌Sﾗ 
nei centri di raccolta diversi dall'allevamento dove il latte viene immagazzinato prima di essere inviato allo 

stabilimento di trattamento, non è da considerarsi una produzione primaria. 

ひPヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW W ヴ;IIﾗﾉデ; SWﾉﾉW ┌ﾗ┗; ﾐWﾉﾉﾗ ゲデ;HｷﾉｷﾏWﾐデﾗ Sｷ ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW WゲIﾉ┌ゲﾗ ｷﾉ IﾗﾐaW┣ｷﾗﾐ;ﾏWﾐデﾗ W 
l'imballaggio; 

ひPWゲI; e manipolazione dei prodotti della pesca, senza che sia alterata la loro natura, sulle navi, escluse le 

navi frigorifero e le navi officina ed il trasferimento dal luogo di produzione al primo stabilimento di 

destinazione. Le seguenti operazioni associate sono considerate produzione primaria: macellazione, 

dissanguamento, decapitazione, eviscerazione, depinnamento, refrigerazione e confezionamento, lavaggio 

effettuati a bordo della nave officina; il trasporto e lo stoccaggio dei prodotti della pesca che non hanno 

subito modificazioni sostanziali, inclusi i prodotti della pesca vivi nell'ambito dell'allevamento a terra, e il 

trasporto dei prodotti  della pesca che non hanno subito modificazioni sostanziali, inclusi i prodotti della 

pesca vivi, dal luogo di produzione al primo stabilimento di destinazione. Altri stabilimenti, incluse le navi 

officina e frigorifero, non rientrano nella produzione primaria ma devono essere riconosciuti in quanto non 

sono coinvolti nelle sole operazioni di trasporto e stoccano prodotti in regime di temperatura controllata; 

ひPヴﾗS┌┣ｷﾗﾐWが ;ﾉﾉW┗;ﾏWﾐデﾗ W ヴ;IIﾗﾉデ; SWｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ Sｷ ;Iケ┌;Iﾗﾉデ┌ヴ; WS ｷﾉ ﾉﾗヴﾗ デヴ;ゲヮﾗヴデﾗ ;ｪﾉｷ ゲデ;HｷﾉｷﾏWﾐデｷ Sｷ 
trasformazione; 

ひPヴﾗS┌┣ｷﾗﾐWが ;ﾉﾉW┗;ﾏWﾐデﾗ W ヴ;IIﾗﾉデ; Sｷ ﾏﾗﾉﾉ┌ゲIｴｷ Hｷ┗;ﾉ┗ｷ ┗ｷ┗ｷ WS ｷﾉ ﾉﾗヴﾗ デヴ;ゲヮﾗヴデﾗ ;S ┌ﾐ centro di spedizione 

o di depurazione; 

ひT┌デデW ﾉW ;デデｷ┗ｷデ< ヴWﾉ;デｷ┗W ;ﾉﾉ; ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW SWｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ SWヴｷ┗;ﾐデｷ S;ﾉﾉろ;ヮｷIﾗﾉデ┌ヴ; SW┗ﾗﾐﾗ WゲゲWヴW IﾗﾐゲｷSWヴ;デW 
produzione primaria, compreso l'allevamento delle api, la raccolta del miele ed il confezionamento e/o 

imballaggio se svolte nel contesto dell'azienda di apicoltura;  

ひR;IIﾗﾉデ; Sｷ a┌ﾐｪｴｷが デ;ヴデ┌aｷが H;IIｴWが ﾉ┌ﾏ;IｴW WIIく ゲWﾉ┗;デｷIｷ WS ｷﾉ ﾉﾗヴﾗ デヴ;ゲヮﾗヴデﾗ ;ﾉﾉﾗ ゲデ;HｷﾉｷﾏWﾐデﾗき 

ひC;IIｷ; ﾗ ;HH;デデｷﾏWﾐデﾗ Sｷ ゲWﾉ┗;ｪｪｷﾐ; ゲWﾉ┗;デｷI; Iﾗﾐ ゲｷゲデWﾏｷ ;ﾐIｴW Sｷ┗Wヴゲｷ S; ケ┌Wﾉﾉｷ ヮヴW┗ｷゲデｷ ヮWヴ il prelievo 

venatorio (es. cattura in chiusino e successivo abbattimento previo stordimento con proiettile captivo o 

altro metodo idoneo); le carcasse di animali abbattute a seguito di incidenti, non possono essere immesse 

sul mercato; 
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Segnalazione Certificata di Inizio Attività (SCIA) Procedimento Automatizzato: Procedimento 

amministrativo introdotto nel nostro ordinamento con L.122/2010, ｷﾐ ﾏﾗSｷaｷI; ;ﾉﾉげ;ヴデく19 della L.241/90. Il 

procedimento con SCIA, di competenza del SUAP, prende il nome di Procedimento Automatizzato ed entra 

in vigore il 29 marzo 2011, nelle modalità indicate dal Regolamento (Manuale operativo infocamere vers. 

C6 Dic. 2012). 

Selvaggina selvatica: ungulati e lagomorfi selvatici, nonché altri mammiferi terrestri oggetto di attività 

venatorie ai fini del consumo umano considerati selvaggina selvatica ai sensi della legislazione vigente negli 

Stati membri interessati, compresi i mammiferi che vivono in territori chiusi in condizioni simili a quelle 

della selvaggina allo stato libero; selvaggina di penna oggetto di attività venatoria ai fini del consumo 

umano (Reg. (CE) 853/2004); 

Selvaggina selvatica piccola: selvaggina di penna e lagomorfi che vivono in libertà (Reg. (CE) 853/2004); 

Selvaggina selvatica grossa: mammiferi terrestri selvatici che vivono in libertà i quali non appartengono alla 

categoria della selvaggina selvatica piccola (Reg. (CE) 853/2004);  

Stabilimento: ┌ﾐｷデ< WIﾗﾐﾗﾏｷI; Sｷ ┌ﾐげｷﾏヮヴWゲ;く Lﾗ ゲデ;HｷﾉｷﾏWﾐデﾗ X ｷSWﾐデｷaｷI;デﾗ Iﾗﾐ ﾉげｷSWﾐデｷaｷI;デｷ┗ﾗ aｷゲI;ﾉW 
SWﾉﾉげｷﾏヮヴWゲ; ; I┌ｷ ;ヮヮ;ヴデｷWﾐWが più le coordinate geografiche del luogo di ubicazione e7o in mancanza di 

ケ┌WゲデWが S;ﾉﾉげｷSWﾐデｷaｷI;デｷ┗ﾗ IﾗﾏヮヴWﾐゲｷ┗ﾗ SWﾉ ﾐ┌ﾏWヴﾗ Iｷ┗ｷIﾗ ふヲヱヲっCSR del 10 novembre 2016); 

UBE: Uﾐｷデ< Hﾗ┗ｷﾐ; Wケ┌ｷ┗;ﾉWﾐデW さUBEざ ふUﾐｷデ< Bﾗ┗ｷﾐ; Eケ┌ｷ┗;ﾉWﾐデWぶく ヱ UBE IﾗヴヴｷゲヮﾗﾐSW ;ぎ ヲヰヰ Pﾗﾉﾉi o 125 

conigli (accordo 59/CSR del 29 aprile 2010).  
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Alimenti regolarmente preparati in locali utilizzati principalmente come abitazione privata ai fini 

della commercializzazione 

 

IﾐSｷI;┣ｷﾗﾐｷ ヮWヴ ﾉげ;ヮヮﾉｷI;┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉ; ﾐﾗヴﾏ;デｷ┗; ゲ┌ﾉﾉげｷｪｷWﾐW SWｪﾉｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ 
 

1. Introduzione e premessa 
 
La preparazione e somministrazione degli alimenti presso locali utilizzati principalmente 

IﾗﾏW ;Hｷデ;┣ｷﾗﾐW ヮヴｷ┗;デ; X ┌ﾐげ;デデｷ┗ｷデ< sempre più frequente sia in Europa che in Italia. Ancorché la 
quantità di alimenti prodotti e somministrati dalla tipologia di operatori che la esercitano non sia 
elevata, la non corretta applicazione della normativa comunitaria e nazionale in materia di 
sicurezza alimentare può costituire un problema di salute pubblica non trascurabile. 

Il rispetto delle prescrizioni di cui alla normativa di settore, richiamate nel presente 
documento, delinea i limiti entro cui tali operatori possono operare, pur essendo riconosciuta loro 
la possibilità di dotarsi di strumenti di gestione della sicurezza alimentare flessibili in funzione della 
dimeﾐゲｷﾗﾐW SWﾉﾉげ;ttività e dei rischi ad essa correlati. 

Con il presente documento si intendono fornire indicazioni operative omogenee per 
ﾉげｷﾏヮﾉWﾏWﾐデ;┣ｷﾗﾐW, la gestione e il controllo delle attività di preparazione di alimenti, presso locali 
utilizzati principalmente come abitazione privata, destinati ad essere immessi sul mercato e/o ad 
WゲゲWヴW ゲﾗﾏﾏｷﾐｷゲデヴ;デｷ ヮヴWゲゲﾗ ﾉげ;Hｷデ;┣ｷﾗﾐW ゲデWゲゲ;く Il documento si applica agli aspetti igienico-
sanitari e lascia impregiudicate tutte le disposizioni comunitarie, nazionali e regionali che regolano 
altri aspetti normativi. 
 
2. Riferimenti normativi 

 

Normativa comunitaria (si prendano in considerazione i testi consolidati qualora siano 
intervenute modifiche e/o integrazioni): 

 

 REGOLAMENTO (CE) N. 178/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 28 
gennaio 2002 che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, 
ｷゲデｷデ┌ｷゲIW ﾉげA┌デﾗヴｷデ< W┌ヴﾗヮW; ヮWヴ ﾉ; ゲｷI┌ヴW┣┣; ;ﾉｷﾏWﾐデ;ヴW W aｷゲゲ; ﾉW ヮヴﾗIWS┌ヴW ﾐWﾉ I;ﾏヮﾗ 
della sicurezza alimentare;  

 REGOLAMENTO (CE) N. 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 29 
aprile 2004 ゲ┌ﾉﾉげｷgiene dei prodotti alimentari; 

 REGOLAMENTO (CE) N. 853/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 29 
aprile 2004 che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine 
animale; 

 REGOLAMENTO (CE) N. 1935/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 27 
ottobre 2004 riguardante i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con i prodotti 
alimentari e che abroga le direttive 80/590/CEE e 89/109/CEE; 

 REGOLAMENTO (CE) N. 2073/2005 DELLA COMMISSIONE del 15 novembre 2005 sui criteri 
microbiologici applicabili ai prodotti alimentari;  

 REGOLAMENTO (UE) N. 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 25 
ottobre 2011 relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, che 
modifica i regolamenti (CE) n. 1924/2006 e (CE) n. 1925/2006 del Parlamento europeo e 
del Consiglio e abroga la direttiva 87/250/CEE della Commissione, la direttiva 90/496/CEE 
del Consiglio 1999/10/CE della Commissione, la direttiva 2000/13/CE del Parlamento 
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europeo e del Consiglio, le direttive 2002/67/CE e 2008/5/CE della Commissione e il 
regolamento (CE) n. 608/2004 della Commissione; 

 REGOLAMENTO DI ESECUZIONE (UE) N. 828/2014 DELLA COMMISSIONE del 30 luglio 2014 
ヴWﾉ;デｷ┗ﾗ ;ﾉﾉW ヮヴWゲIヴｷ┣ｷﾗﾐｷ ヴｷｪ┌;ヴS;ﾐデｷ ﾉ; ｷﾐaﾗヴﾏ;┣ｷﾗﾐW SWｷ Iﾗﾐゲ┌ﾏ;デﾗヴｷ ゲ┌ﾉﾉげ;ゲゲWﾐ┣; Sｷ ｪﾉ┌デｷﾐW 
o sulla sua presenza in misura ridotta negli alimenti; 

 REGOLAMENTO UE 10/2011 DELLA COMMISSIONE, del 14 gennaio 2011 , riguardante i 
materiali e gli oggetti di materia plastica destinati a venire a contatto con i prodotti 
alimentari; 

 REGOLAMENTO (CE) 1332/08 PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 16 dicembre 
2008 relativo agli enzimi alimentari; 

 REGOLAMENTO (CE) 1333/08 PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 16 dicembre 
2008 e s. m. i. relativo agli additivi alimentari; 

 REGOLAMENTO (CE) 1334/08 PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO del 16 dicembre 
2008 relativo agli aromi e ad alcuni ingredienti alimentari con proprietà aromatizzanti 
destinati a essere utilizzati negli e sugli alimenti; 

 REGOLAMENTO (UE) 2017/625 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO, del 15 
marzo 2017, relativo ai controlli ufficiali e alle altre attività ufficiali effettuati per garantire 
ﾉげ;ヮヮlicazione della legislazione sugli alimenti e sui mangimi, delle norme sulla salute e sul 
benessere degli animali, sulla sanità delle piante nonché sui prodotti fitosanitari;  

 REGOLAMENTO (CE) N. 1881/2006 DELLA COMMISSIONE del 19 dicembre 2006 che 
definisce i tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti alimentari; 

 REGOLAMENTO (UE) 2017/2158 DELLA COMMISSIONE del 20 novembre 2017 che istituisce 
misure di attenuazione e livelli di riferimento per la riduzione della presenza di acrilammide 
negli alimenti; 

 RACCOMANDAZIONE 2003/361/CE DELLA COMMISSIONE del 6 maggio 2003 relativa alla 
definizione delle microimprese, piccole e medie imprese; 

 COMUNICA)IONE ヲヰヱヶっC ヲΑΒっヰヱ DELLA COMMI““IONE ヴWﾉ;デｷ┗; ;ﾉﾉげ;デデ┌;┣ｷﾗﾐW SWｷ ゲｷゲデWﾏｷ 
di gestione per la sicurezza alimentare riguardanti i programmi di prerequisiti (PRP) e le 
ヮヴﾗIWS┌ヴW H;ゲ;デW ゲ┌ｷ ヮヴｷﾐIｷヮｷ SWﾉ ゲｷゲデWﾏ; HACCPが IﾗﾏヮヴWゲ; ﾉげ;ｪW┗ﾗﾉ;┣ｷﾗﾐWっﾉ; aﾉWゲゲｷHｷﾉｷデ< ｷﾐ 
materia di attuazione in determinate imprese alimentari. 

 
Normativa nazionale: 
 

 LEGGE 30 aprile 1962, n. 283 Modifica degli artt. 242, 243, 247, 250 e 262 del T.U. delle 
leggi sanitarie approvato con R.D. 27 luglio 1934, n. 1265: Disciplina igienica della 
produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande e s.m.i.; 

 LEGGE N. 123 del 4 luglio 2005 recante norme per la protezione dei soggetti malati di 
celiachia e s.m.i.; 

 DECRETO DEL PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA N. 327/1980 del 26 marzo 1980 recante 
regolamento di esecuzione della L. 30 aprile 1962, n.283, e successive modificazioni, in 
materia di disciplina igienica della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e 
delle bevande; 

 DECRETO LEGISLATIVO N. 190/2006 del 5 aprile 2006 recate disciplina sanzionatoria per le 
violazioni del regolamento (CE) n. 178/2002 che stabilisce i principi e i requisiti generali 
della legislazione alimentare, istituisce l'Autorità europea per la sicurezza alimentare e fissa 
procedure nel settore della sicurezza alimentare; 
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 DECRETO LEGISLATIVO N. 193/2007 del 6 novembre 2007 recante attuazione della 
direttiva 2004/41/CE relativa ai controlli in materia di sicurezza alimentare e applicazione 
dei regolamenti comunitari nel medesimo settore e s.m.i.; 

 DECRETO LEGISLATIVO N. 59/2010 del 26 marzo 2010 recante Attuazione della direttiva 
2006/123/CE relativa ai servizi nel mercato interno e s.m.i.; 

 DECRETO LEGISLATIVO N. 147/2012 del 6 agosto 2012 recante Disposizioni integrative e 
correttive del decreto legislativo 26 marzo 2010, n.59, recante attuazione della direttiva 
2006/123/CE, relativa ai servizi nel mercato interno e s.m.i.; 

 DECRETO LEGISLATIVO N. 126/2016 del 30 giugno 2016 recante attuazione della delega in 
materia di segnalazione certifiI;デ; Sｷ ｷﾐｷ┣ｷﾗ ;デデｷ┗ｷデ< ふ“CIAぶが ; ﾐﾗヴﾏ; SWﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヵ SWﾉﾉ; 
legge 7 agosto 2015, n.124 e s.m.i.; 

 DECRETO LEGISLATIVO N. 222/2016 del 25 novembre 2016 recante individuazione dei 
procedimenti oggetto di autorizzazione, segnalazione certificata di inizio di attività (SCIA), 
silenzio assenso e comunicazione e di definizione dei regimi amministrativi applicabili a 
SWデWヴﾏｷﾐ;デW ;デデｷ┗ｷデ< W ヮヴﾗIWSｷﾏWﾐデｷが ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヵ SWﾉﾉ; ﾉWｪｪW Α ;ｪﾗゲデﾗ ヲヰヱヵが ﾐくヱヲヴ 
e s.m.i.; 

 DECRETO LEGISLATIVO N 31/2001 del 2 febbraio 2001 Attuazione della direttiva 98/83/CE 
relativa alla qualità delle acque destinate al consumo umano, e s.m.i.; 

 DECRETO DEL MINISTERO DELLA SALUTE del 14 giugno 2017 recante recepimento della 
direttiva (UE) 2015/1787 che modifica gli allegati II e III della direttiva 98/83/CE sulla 
qualità delle acque destinate al consumo umano. Modifica degli allegati II e III del decreto 
legislativo 2 febbraio 2001, n.31; 

 DECRETO LEGISLATIVO 15 dicembre 2017, n. 231 Disciplina sanzionatoria per la violazione 
delle disposizioni del regolamento (UE) n. 1169/2011, relativo alla fornitura di informazioni 
sugli alimenti ai consumatori e l'adeguamento della normativa nazionale alle disposizioni 
del medesimo regolamento (UE) n. 1169/2011 e della direttiva 2011/91/UE, ai sensi 
dell'articolo 5 della legge 12 agosto 2016, n. 170 «Legge di delegazione europea 2015»; 

 DECRETO LEGISLATIVO 10 febbraio 2017, n. 29  Disciplina sanzionatoria per la violazione di 
disposizioni di cui ai regolamenti (CE) n. 1935/2004, n. 1895/2005, n. 2023/2006, n. 
282/2008, n. 450/2009 e n. 10/2011, in materia di materiali e oggetti destinati a venire a 
contatto con prodotti alimentari e alimenti; 

 DWIヴWデﾗ MｷﾐｷゲデWヴｷ;ﾉW SWﾉ ヲヱっヰンっヱΓΑン W ゲくﾏくｷく さDｷゲIｷヮﾉｷﾐ; ｷｪｷWﾐｷI; SWｪﾉｷ ｷﾏH;ﾉﾉ;ｪｪｷが ヴWIｷヮｷWﾐデｷが 
utensili, destinati a venire in contatto con le sostanze alimentari o con sostanze d'uso 
personale e s. m. i. 

 Decreto legislativo 31 marzo 1998, n. 114 Riforma della disciplina relativa al settore del 
commercio1; 

 Accordo tra il Governo, le Regioni e le Province autonome ヴWﾉ;デｷ┗ﾗ ; さLｷﾐWW ｪ┌ｷS; 
applicative del Regolamento n. 853/2004/CE del Parlamento europeo e del Consiglio 
ゲ┌ﾉﾉげｷｪｷWﾐW SWｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ Sｷ ﾗヴｷｪｷﾐW ;ﾐｷﾏ;ﾉWざく RWヮく Aデデｷ ﾐくヲヵンっC“R SWﾉ ヱΑ SｷIWﾏHヴW ヲヰヰΓ;  

 Accordo tra il Governo, le Regioni e le Province autonome rel;デｷ┗ﾗ ; さLｷﾐWW ｪ┌ｷS; 
applicative del Regolamento n. 852/2004/CE del Parlamento europeo e del Consiglio 
ゲ┌ﾉﾉげｷｪｷWﾐW SWｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ ;ﾉｷﾏWﾐデ;ヴｷざ. Rep. Atti n.59/CSR del 29 aprile 2010; 

 Accordo tra il Governo, le Regioni e gﾉｷ Eﾐデｷ ﾉﾗI;ﾉｷ IﾗﾐIWヴﾐWﾐデW ﾉげ;Sﾗ┣ｷﾗﾐW di moduli unificati 
e standardizzati per la presentazione delle segnalazioni, comunicazioni e istanze. Accordo 

                                                      
1 Tale normativa viene citata come riferimento limitatamente per quanto applicabile ai fini 
commerciali. 
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;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ Γが Iﾗﾏﾏ; ヲが ﾉWデデWヴ; Iぶ SWﾉ SWIヴWデﾗ ﾉWｪｷゲﾉ;デｷ┗ﾗ ヲΒ ;ｪﾗゲデﾗ ヱΓΓΑが ﾐく ヲΒヱく 
Rep. Atti n. 46/CU del 4 maggio 2017 e successive integrazioni del 6 luglio 2017; 

 IﾐデWゲ;が ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ Βが Iﾗﾏﾏ; ヶが SWﾉﾉ; legge 05 giugno 203, n.131, tra il Governo, le 
RWｪｷﾗﾐｷ W ﾉW Pヴﾗ┗ｷﾐIｷW ;┌デﾗﾐﾗﾏW Sｷ TヴWﾐデﾗ W Bﾗﾉ┣;ﾐﾗ ゲ┌ﾉ SﾗI┌ﾏWﾐデﾗ IﾗﾐIWヴﾐWﾐデW さLｷﾐWW 
guida per il controllo ufficiale ai sensi dei RegolaﾏWﾐデｷ ふCEぶ ΒΒヲっヲヰヰヴ W Βヵヴっヲヰヰヴざく Rep. 
Atti n. 212/CSR del 10 novembre 2016; 

 Nota del Ministero della salute prot. n. 3674 del 6 febbraio 2015. 
 
3. Ambito di applicazione 

 
Il presente documento si limita a fornire indicazioni relativamente agli aspetti igienico 

sanitari correlati alle attività di preparazione di alimenti, presso locali utilizzati principalmente 
come abitazione privata, destinati ad essere immessi sul mercato e/o ad essere somministrati 
ヮヴWゲゲﾗ ﾉげ;Hｷデ;┣ｷﾗﾐW ゲデWゲゲ;く  

La preparazione con regolarità in ambito domestico di alimenti non destinati al consumo 
domestico privato ma alla immissione sul mercato con fini commerciali, ivi compresa la 
somministrazione presso la stessa abitazione, è considerata attività di impresa alimentare ai sensi 
SWﾉ RWｪく ふCEぶ ﾐく ヱΑΒっヲヰヰヲく NWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ Sｷ デ;ﾉW ;デデｷ┗ｷデ< ﾉげOヮWヴ;デﾗヴW SWﾉ “WデデﾗヴW AﾉｷﾏWﾐデ;ヴW ふO“Aぶ X 
responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni della legislazione alimentare, compresa la 
notifica ai fini della registrazione.  

NWﾉ ﾏﾗﾏWﾐデﾗ ｷﾐ I┌ｷ ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< SWﾉﾉげO“A è soggetta ;ﾉﾉげapplicazione dei regolamenti del 
Pacchetto Igiene, in quanto impresa alimentare, è soggetta anche al controllo ufficiale da parte 
delle autorità competenti e degli organi preposti. Pertanto, al fine di contemperare le attività di 
Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ Iﾗﾐ ﾉW デ┌デWﾉW ヮヴW┗ｷゲデW S;ﾉﾉげﾗヴSｷﾐ;ﾏWﾐデﾗ ｪｷ┌ヴｷSｷIﾗ ヮWヴ ﾉW ヮヴｷ┗;デW SｷﾏﾗヴWが ﾉげｷﾐデWヴWゲゲ;デﾗ 
ヴｷﾉ;ゲIｷ; ゲヮWIｷaｷI; SｷIｴｷ;ヴ;┣ｷﾗﾐW ;ﾉﾉげ;デデﾗ SWﾉﾉ; ﾐﾗデｷaｷI; ;ｷ aｷﾐｷ SWﾉﾉ; ヴWｪｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐWが ヴWﾉ;デｷ┗; ;ﾉﾉ; 
SｷゲヮﾗﾐｷHｷﾉｷデ< ; IﾗﾐゲWﾐデｷヴW ﾉげ;IIWゲゲﾗ ;ｪﾉｷ ﾗヮWヴ;デﾗヴｷ SWﾉﾉげ;┌デﾗヴｷデ< IﾗﾏヮWデWﾐデW ヮWヴ ｷ Controlli Ufficiali. 
A tal fine è prevista una voce specifica nei moduli per la notifica sanitaria approvati con accordo in 
sede di Conferenza Unificata del 4 maggio 2017 (Repertorio atti n. 46/CU) e con accordo 17 aprile 
2019 (Repertorio atti n. 28/CU). A tal fineが ;ﾉﾉげｷﾐｪヴWゲゲﾗ SWﾉﾉげ;Hｷデ;┣ｷﾗﾐWが ゲ┌ﾉ I;ﾏヮ;ﾐWﾉﾉﾗが Sﾗ┗ヴ< 
WゲゲWヴW Iｴｷ;ヴ;ﾏWﾐデW ｷﾐSｷI;デﾗ ｷﾉ ﾐﾗﾏW SWﾉﾉげOSA.  
 
4. Glossario e definizioni 
 

 Impresa alimentare: ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge 
una qualsiasi delle attività connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e 
distribuzione degli alimenti [Reg. (CE) 178/2002]; 

 Operatore del settore alimentare (OSA): la persona fisica o giuridica responsabile di 
garantire il rispetto delle disposizioni della legislazione alimentare nell'impresa alimentare 
posta sotto il suo controllo [Reg. (CE) 178/2002]; 

 Operatore del Settore Alimentare: la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il 
rispetto delle disposizioni della legislazione alimentare nell'impresa alimentare posta sotto 
il suo controllo; 

 さCollettivitàざぎ (art. 2 comma 2 lettera d) del reg. 1169/2011) qualunque struttura 
(compreso un veicolo o un banco di vendita fisso o mobile), come ristoranti, mense, scuole, 
ﾗゲヮWS;ﾉｷ W ｷﾏヮヴWゲW Sｷ ヴｷゲデﾗヴ;┣ｷﾗﾐW ｷﾐ I┌ｷが ﾐWﾉ ケ┌;Sヴﾗ Sｷ ┌ﾐげ;デデｷ┗ｷデ< ｷﾏヮヴWﾐSｷデﾗヴｷ;ﾉWが ゲﾗﾐﾗ 
preparati alimenti destinati al consumo immediato da parte del consumatore finale.  
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 さAutorità competenteざぎ (art. 2 del d.lgs. 193/2007) il Ministero della salute, le regioni, le 
ヮヴﾗ┗ｷﾐIW ;┌デﾗﾐﾗﾏW Sｷ TヴWﾐデﾗ W Bﾗﾉ┣;ﾐﾗ W ﾉW A┣ｷWﾐSW ┌ﾐｷデ< ゲ;ﾐｷデ;ヴｷW ﾉﾗI;ﾉｷが ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉﾉW 
rispettive competenze; 

 さControllo ufficialeざぎ (art. 2, numero 1, del reg. (UE) 2017/625) attività eseguite dalle 
autorità competenti o dagli organismi delegati o dalle persone fisiche cui sono stati 
delegati determinati compiti riguardanti i controlli ufficiali a norma del regolamento 
ヲヰヱΑっヶヲヵ ぐざ; 

 Commercio al dettaglio
2: la movimentazione e/o trasformazione degli alimenti e il loro 

stoccaggio nel punto di vendita o di consegna al consumatore finale, compresi i terminali di 
distribuzione, gli esercizi di ristorazione, le mense di aziende e istituzioni, i ristoranti e altre 
strutture di ristorazione analoghe, i negozi, i centri di distribuzione per supermercati e i 
punti di vendita all'ingrosso [Reg. (CE) 178/2002]; 

 Immissione sul mercato: la detenzione di alimenti o mangimi a scopo di vendita, comprese 
l'offerta di vendita o ogni altra forma, gratuita o a pagamento, di cessione, nonché la 
vendita stessa, la distribuzione e le altre forme di cessione propriamente detta [Reg. (CE) 
178/2002];  

 Livello locale: è identificato nel territorio della Pヴﾗ┗ｷﾐIｷ; ｷﾐ I┌ｷ ｷﾐゲｷゲデW ﾉげ;┣ｷWﾐda e nel 
territorio delle Province contermini (Linea guida applicativa del Reg. 852/2004/CE, Rep. Atti 
n.59/CSR del 29 aprile 2010); 

 Microimpresa: impresa che occupa meno di 10 persone e realizza un fatturato annuo 
oppure un totale di bilancio annuo non superiori a 2 milioni di euro [Raccomandazione 
della Commissione 2003/361/CE]. NWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉﾉ; ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW SWｪﾉｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ ゲｷ a; 
ヴｷaWヴｷﾏWﾐデﾗ ;ﾉ I;ヮｷデﾗﾉﾗ ヱΑ SWﾉﾉげIﾐデWゲ; RWヮく Aデti 212/CSR del 10 Novembre 2016; 

 Commercio elettronico (e-commerce): lo svolgimento di attività commerciali e di 
transazioni per via elettronica e comprende attività diverse quali: la commercializzazione di 
beni e servizi per via elettronica; la distribuzione on-line di contenuti digitali; 
ﾉげWaaWデデ┌;┣ｷﾗﾐW ヮWヴ ┗ｷ; WﾉWデデヴﾗﾐｷca di operazioni finanziarie e di borsa; gli appalti pubblici 
per via elettronica ed altre procedure di tipo transattivo delle Pubbliche Amministrazioni 
ぷCｷヴIﾗﾉ;ヴW SWﾉ MｷﾐｷゲデWヴﾗ SWﾉﾉげｷﾐS┌ゲデヴｷ; ﾐくンヴΒΑっI SWﾉ ヱ ｪｷ┌ｪﾐﾗ ヲヰヰ0 に COM(97) 157 del 
15/04/1997]; 

 Procedure semplificate di autocontrollo: attuazione dei sistemi di gestione per la sicurezza 
alimentare riguardanti i programmi di prerequisiti (PRP) e le procedure basate sui principi 
SWﾉ ゲｷゲデWﾏ; HACCPが IﾗﾏヮヴWゲ; ﾉげ;ｪW┗ﾗﾉ;┣ｷﾗﾐWっﾉ; aﾉWゲゲｷHｷﾉｷデ< ｷﾐ ﾏ;デWヴｷ; Si attuazione in 
determinate imprese alimentari [Comunicazione della Commissione 2016/C 278/01]; 

 

 
 
 
 
 
 
 
                                                      

2 NWﾉ デWゲデﾗ ｷﾐ ｷﾐｪﾉWゲW SWﾉ ヴWｪﾗﾉ;ﾏWﾐデﾗ ふCEぶ ﾐく ヱΑΒっヲヰヰヲ ｷﾉ デWヴﾏｷﾐW さヴWデ;ｷﾉざ ゲｷｪﾐｷaｷI; さthe handling 
and/or processing of food and its storage at the point of sale or delivery to the final consumer, and 
includes distribution terminals, catering operations, factory canteens, institutional catering, 
restaurants and other similar food service operations, shops, supermarket distribution centres and 
wholesale outletsざく 
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5. Adempimenti degli OSA 
 

5.1 adempimenti di natura amministrativa 
5.2 adempimenti di natura igienico-ゲ;ﾐｷデ;ヴｷ; ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉ ゲｷゲデWﾏ; W┌ヴﾗヮWﾗ Sｷ gestione o 

controllo della sicurezza alimentare 
5.2.1 requisiti generali e specifici igienico/sanitari 

5.2.1.1 requisiti strutturali 
5.2.1.2 igiene del personale 
5.2.1.3 requisiti di produzione 
5.2.1.4 requisiti relativi ai materiali utilizzati per il confezionamento 
5.2.1.5 trasporto 
5.2.1.6 formazione 

5.2.2 requisiti di cui al Reg.(CE)178/2002 
5.2.2.1 rintracciabilità, ritiro, richiamo 
5.2.2.2 etichettatura e presentazione dei prodotti alimentari 
5.2.2.3 gestione dei prodotti non conformi non ancora immessi sul mercato 

 
 
5.1 Adempimenti di natura amministrativa 

 
Oｪﾐｷ ゲﾗｪｪWデデﾗ IｴW ｷﾐデWﾐS; ｷﾐデヴ;ヮヴWﾐSWヴW ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< Sｷ ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐW Wっﾗ ゲﾗﾏﾏｷﾐｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐW Sｷ 

;ﾉｷﾏWﾐデｷ ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ Sｷ ┌ﾐ; attività/microimpresa domestica deve notificarla tramite il SUAP 
;ﾉﾉげA┌デﾗヴｷデ< IﾗﾏヮWデWﾐデW localeが ;ｷ aｷﾐｷ SWﾉﾉ; ヴWｪｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐW ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWﾉﾉげ;ヴデく ヶ SWﾉ ヴWｪく ふCEぶ ﾐく 
852/2004. 

Iﾉ ヴWｪｷﾏW ;ﾏﾏｷﾐｷゲデヴ;デｷ┗ﾗ ヮヴW┗ｷゲデﾗ ヮWヴ ﾉ; さNﾗデｷaｷI; ;ｷ aｷﾐｷ SWﾉﾉ; ヴWｪｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐW ふAヴデくヶが RWｪくふCEぶ 
Βヵヲっヲヰヰヴぶざが Sｷ I┌ｷ ;ﾉﾉげAIIﾗヴSﾗ IﾗﾐaWヴWﾐ┣; ┌ﾐｷaｷI;デ; SWﾉ ヴ ﾏ;ｪｪｷﾗ ヲヰヱΑ W ゲ┌IIWゲゲｷ┗W ﾏﾗSｷaｷIｴW WS 
integrazioni, è la SCIA (Segnalazione Certificata Inizio Attivit<ぶく NWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉﾉ; ﾐﾗデｷaｷI; SW┗ﾗﾐﾗ 
essere dichiarate le attività che si intendono effettuare, barrando la voce pertinente ;ﾉﾉげｷﾐデWヴﾐﾗ 
della macro categoria scelta. 

“ｷ W┗ｷSWﾐ┣ｷ; IｴWが ;デデヴ;┗Wヴゲﾗ ﾉ; “CIAが ﾉげO“A ゲｷ ;ゲゲ┌ﾏW ﾗｪﾐｷ ヴWゲヮﾗﾐゲ;Hｷﾉｷデ< ヴWﾉ;デｷ┗; ;ﾉ ヴｷゲpetto di 
デ┌デデW ﾉW ;ﾉデヴW ﾐﾗヴﾏW IｴW Iﾗゲデｷデ┌ｷゲIﾗﾐﾗ ┌ﾐ ヮヴWヴWケ┌ｷゲｷデﾗ ヮWヴ ﾉげ┌デｷﾉｷ┣┣ﾗ SWﾉﾉ; ゲデヴ┌デデ┌ヴ; W SWﾉﾉW 
;デデヴW┣┣;デ┌ヴW S; ヮ;ヴデW SWﾉﾉげｷﾏヮヴWゲ; ;ﾉｷﾏWﾐデ;ヴWく 
 
5.2 Adempimenti di natura igienico-ゲ;ﾐｷデ;ヴｷ; ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉ ゲｷゲデWﾏ; W┌ヴﾗヮWﾗ Sｷ ｪWゲデｷﾗﾐW ﾗ 
controllo della sicurezza alimentare 

 
In base alla Comunicazione della Commissione Europea 2016/C 278/01 qualsiasi OSA è 

tenuto ad implementare il suo sistema europeo di gestione (o di controllo) per la sicurezza 
;ﾉｷﾏWﾐデ;ヴWく T;ﾉW ゲｷゲデWﾏ; ヮヴW┗WSW ﾉげ;ヮヮﾉｷI;┣ｷﾗﾐW Sｷ デ┌デデｷ i requisiti generali e specifici in materia di 
ｷｪｷWﾐW Wが ﾗ┗W ﾐWIWゲゲ;ヴｷﾗが ﾉげ;ヮヮﾉｷI;┣ｷﾗﾐW Sｷ PRP ﾗヮWヴ;デｷ┗ｷ Wっﾗ ヮヴｷﾐIｷヮｷ SWﾉ ゲｷゲデWﾏ; HACCPく IﾐﾗﾉデヴWが X 
necessario garantire il rispetto dei requisiti specificati nel Reg (CE) n. 178/2002 (ritiro, richiamo, 
comunicazione interattiva, etichettatura, gestione del prodotto non conforme non ancora 
immesso sul mercato). 

Tenendo conto della natura dei processi e delle dimensioni delle attività/imprese oggetto 
del presente documento, si ritiene applicabile un autocontrollo semplificato tale da garantire la 
tutela del consumatore e la capacità di gestione del rischio legato alla produzione per la vendita 
Wっﾗ ゲﾗﾏﾏｷﾐｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐW Sｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷが ｷﾐ ;IIﾗヴSﾗ Iﾗﾐ ケ┌;ﾐデﾗ ゲデ;Hｷﾉｷデﾗ ﾐWﾉ I;ヮｷデﾗﾉﾗ ヱΑ SWﾉﾉW さLｷﾐWW 
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guida per il controllo ufaｷIｷ;ﾉW ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWｷ ヴWｪﾗﾉ;ﾏWﾐデｷ ふCEぶ ΒΒヲっヲヰヰヴ W Βヵヴっヲヰヰヴざ ふRWヮく Aデデｷ ﾐく 
212/CSR del 10 novembre 2016). 
La manipolazione degli alimenti, infatti, viene effettuata in base a procedure consolidate. Si 
ヴ;IIﾗﾏ;ﾐS;が ヮWヴデ;ﾐデﾗが ﾉげ;Sﾗ┣ｷﾗﾐW Sｷ ｷSﾗﾐWW ヮヴﾗIWS┌ヴW SﾗI┌mentate come, ad esempio, un 
sistema di autocontrollo semplificato3, contenente indicazioni specifiche per la tipologia di 
;ﾉｷﾏWﾐデｷ IｴW ﾉげO“A ｷﾐデWﾐSW ヮヴﾗS┌ヴヴWく  

Al fine della verifica dei processi (cottura, raffreddamento e conservazione in regime di 
temperatura controllata), dovrà essere possibile verificare, tramite idonea strumentazione (per 
esempio un termometro a sonda), il raggiungimento e il mantenimento nel tempo delle 
temperature previste.  

Q┌;ﾉﾗヴ; ﾉげｷﾏヮヴWゲ;/operatore effettui la preparazione di alimenti a rischio microbiologico 
elevato, ad esempio con utilizzo di materie prime crude di origine animale (es. uova, carne, pesce 
e prodotti della pesca), deve adottare specifiche misure per evitare la contaminazione crociata, la 
moltiplicazione batterica e lo sviluppo di tossine, durante lo stoccaggio delle materie prime, 
S┌ヴ;ﾐデW ﾉ; ﾉ;┗ﾗヴ;┣ｷﾗﾐW W ﾐWﾉﾉ; ゲ┌IIWゲゲｷ┗; IﾗﾐゲWヴ┗;┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉげ;ﾉｷﾏWﾐデﾗく   

 
5.2.1 Requisiti generali e specifici igienico/sanitari 

 

LW IﾗﾐSｷ┣ｷﾗﾐｷ SげｷｪｷWﾐW SWｷ ﾉﾗI;ﾉｷ ┌デｷﾉｷ┣┣;デｷ ﾐWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉﾉげattività (es. cucina, bagno, dispensa, 
locale di somministrazione/vendita) e delle attrezzature utilizzate per la preparazione degli 
alimenti destinati alla vendita o alla somministrazione presso la stessa abitazione (es. 
elettrodomestici, frigorifero, forno, mestoli, posate, stoviglie) e di igiene e sicurezza degli alimenti 
(stato di conservazione, scadenze, ecc.) devono essere garantite anche quando non è in corso la 
preparazione dei predetti alimenti. Tali condizioni sono oggetto di verifica in occasione del 
Cﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ UaaｷIｷ;ﾉW IｴW ヮ┌ﾘ ;┗┗WﾐｷヴW S┌ヴ;ﾐデW ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< ﾗヮヮ┌ヴW ｷﾐ ;ﾉデヴｷ ﾏﾗﾏWﾐデｷが da parte 
SWﾉﾉげ;┌デﾗヴｷデ< IﾗﾏヮWデWﾐデWが Iﾗﾐ ﾗ ゲWﾐ┣; ヮヴW;┗┗ｷゲﾗ4

. In ogni caso, al momento della ispezione da 
ヮ;ヴデW SWﾉﾉげﾗヴｪ;ﾐﾗ Sｷ Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗが ｷﾉ ﾉﾗI;ﾉWが ﾉW ;デデヴW┣┣;デ┌ヴW ﾐﾗﾐIｴY ﾉW ヮヴﾗS┌┣ｷﾗﾐｷ ;ﾉｷﾏWﾐデ;ヴｷ W ﾉW ﾏ;デWヴｷW 
prime presenti dovranno rispondere ai requisiti di igiene e sicurezza previsti dalla normativa anche 
qualor; ゲｷ;ﾐﾗ SWゲデｷﾐ;デｷ ;ﾉﾉげ┌ゲﾗ ﾗ ;ﾉ Iﾗﾐゲ┌ﾏﾗ SﾗﾏWゲデｷIﾗ ヮヴｷ┗;デﾗく 

Durante la preparazione degli alimenti, gli animali domestici non devono avere accesso al 
locale di lavorazione e non devono essere presenti ciotole per cibo o acqua a loro destinate o 
cassettine per le deiezioni. Non devono altresì essere presenti soggetti diversi da quelli preposti 
alla preparazione degli alimenti. 
 
5.2.1.1 Requisiti strutturali 
 
Requisiti applicabili ai locali 
 
さLe strutture devono, per quanto ragionevolmente possibile, essere situate, progettate e costruite, 
nonché mantenute pulite e sottoposte a regolare manutenzione in modo tale da evitare rischi di 
contaminazione, in particolare da parte di animali e di animali infestantiざ. 

                                                      
3 Iﾐ H;ゲW ; ヴWIWﾐデｷ ﾗヴｷWﾐデ;ﾏWﾐデｷ SWﾉﾉ; CﾗﾏﾏｷゲゲｷﾗﾐW E┌ヴﾗヮW;が ﾉW A┌デﾗヴｷデ< さdovrebbero valutare 
ﾉげﾗヮヮﾗヴデ┌ﾐｷデ< Sｷ Wﾉ;Hﾗヴ;ヴW ﾏ;ﾐ┌;ﾉｷが ｷﾐ ヮ;ヴデｷIﾗﾉ;ヴW ｷﾐ ゲWデデﾗヴｷ ｷﾐ I┌ｷ ﾐﾗﾐ Wゲｷゲデﾗﾐﾗ ﾗヴｪ;ﾐｷzzazioni di 
parti interessate o per attività generalmente svolte da piccole imprese o microimprese, che 
necessitano di orientamenti generici su cui basarsi per il loro stabilimento specificoざく 
4 Per il controllo ufficiale presso gli OSA che preparano alimenti in locali utilizzati principalmente 
IﾗﾏW ;Hｷデ;┣ｷﾗﾐW ヮヴｷ┗;デ;が X ｪｷ┌ゲデｷaｷI;デﾗ W ヮ┌ﾘ WゲゲWヴW ﾐWIWゲゲ;ヴｷﾗ IｴW ﾉげ;┌デﾗヴｷデ< IﾗﾏヮWデWﾐデW Sｷ; 
preavviso in quanto le attività si svolgono in modo discontinuo presso abitazioni private. 
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Si considerano idonee per evitare rischi di contaminazione da parte di insetti volanti, le 
retine zanzariere applicate alle finestre del locale di preparazione alimenti. 

In particolare, ove necessario: 
a)  さDevono essere disponibili appropriate attrezzature per mantenere un'adeguata igiene 

personale (compresi impianti igienici per lavarsi e asciugarsi le mani, attrezzature igienico-
sanitarie e locali adibiti a spogliatoi)ざく NWﾉ ﾉﾗI;ﾉW Sｷ ヮヴWヮ;ヴ;┣ｷﾗﾐW SWｪﾉｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ deve 
essere presente un lavello dotato di rubinetto con acqua calda e fredda, preferibilmente a 
comando non manuale (es. pedale o fotocellula), di sapone liquido e salviette monouso, 
per lavare ed asciugare le mani igienicamente. Il servizio igienico utilizzato deve essere 
mantenuto pulito e disporre di un sistema igienico per lavare ed asciugare le mani:  lavello 
con rubinetto a comando non manuale (es. pedale o fotocellula) oppure utilizzo di carta a 
perdere per chiudere il rubinetto, sapone liquido, salviette monouso. Gli asciugamani ad 
aria calda dovrebbero essere installati solo nei locali in cui non vengono manipolati 
alimenti. 

b) さLe superfici in contatto con gli alimenti devono essere in buone condizioni, facili da pulire 
e da disinfettare; a tal fine si richiedono materiali lisci, lavabili, resistenti alla corrosione e 
non tossiciざ. I piani di lavoro e le attrezzature (utensili da cucina, stoviglie, 
elettrodomestici) devono essere mantenuti in buono stato di pulizia e manutenzione;  

c) さSi devono prevedere opportune misure per la pulizia e, se necessario, la disinfezione degli 
strumenti di lavoro e degli impiantiざく L; ゲ;ﾐｷaｷI;┣ｷﾗﾐW SWｪﾉｷ ┌デWﾐゲｷﾉｷ S; I┌Iｷﾐ; W SWﾉﾉW 
stoviglie deve essere assicurata con un lavaggio in lavastoviglie ove possibile;  

d) さLaddove le operazioni connesse al settore alimentare prevedano il lavaggio degli alimenti, 
occorre provvedere affinché esso possa essere effettuato in condizioni igieniche adeguateざく 
“ｷ ヴｷデｷWﾐW ;SWｪ┌;デﾗ ﾉげ┌ゲﾗ Sｷ ﾉ;┗Wﾉﾉｷ ゲWヮ;ヴ;デｷ ﾗ ﾉげ┌ゲﾗ ｷﾐ デWﾏヮｷ Sｷ┗Wヴゲｷ SWﾉ ﾏWSWゲｷﾏﾗ ﾉ;┗Wﾉﾉﾗが 
preceduto e seguito da accurata pulizia per garantire il mantenimento di adeguate 
condizioni igieniche. 

e) さDeve essere disponibile un'adeguata erogazione di acqua potabile calda e/o freddaざく 
Q┌;ﾉﾗヴ; ﾉげ;Hｷデ;┣ｷﾗﾐW ﾐﾗﾐ ゲｷ; ヴｷaﾗヴﾐｷデ; S; ;Iケ┌WSﾗデデﾗ ふヮﾗ┣┣ﾗ ヮヴｷ┗;デﾗが IｷゲデWヴﾐ;ぶが ﾉげ;Iケ┌; 
utilizzata deve essere potabile (Decreto Legislativo 31/01 e s.m.i).  

f) さDevono essere disponibili attrezzature e impianti appropriati per il deposito e 
l'eliminazione in condizioni igieniche di sostanze pericolose o non commestibili, nonché dei 
rifiuti (liquidi o solidi)ざく I contenitori per i rifiuti devono essere chiudibili, in buono stato di 
pulizia e manutenzione, apribili e richiudibili senza necessità di sporcarsi le mani, ad 
esempio dotati di coperchio con apertura a pedale. Tali contenitori devono risultare puliti 
ヮヴｷﾏ; SWﾉﾉげｷﾐｷ┣ｷﾗ SWﾉﾉW ﾉ;┗ﾗヴ;┣ｷﾗﾐｷ e, conclusa la giornata di lavorazione, devono essere 
svuotati e lavati.  

g) さDevono essere disponibili appropriati impianti o attrezzature per mantenere e controllare 
adeguate condizioni di temperatura degli alimentiざく Nel caso in cui non sia presente un 
frigorifero deSｷI;デﾗ WゲIﾉ┌ゲｷ┗;ﾏWﾐデW ;ﾉﾉげ;デデｷ┗ｷデ< Sｷ ｷﾏヮヴWゲ; ;ﾉｷﾏWﾐデ;ヴWが quello utilizzato in 
maniera promiscua deve essere mantenuto pulito e devono essere rispettate le buone 
pratiche igieniche per evitare contaminazioni crociate. Gli alimenti devono essere protetti 
da possibili contaminazioni (per esempio mantenuti in contenitori chiusi). Per leggere 
agevolmente la temperatura del frigorifero in modo tale da avere sotto controllo gli 
eventuali innalzamenti che potrebbero compromettere la conservazione degli alimenti, 
q┌;ﾉﾗヴ; ﾐﾗﾐ ゲｷ; ﾉWｪｪｷHｷﾉW デヴ;ﾏｷデW Sｷゲヮﾉ;┞が ゲｷ ヴ;IIﾗﾏ;ﾐS; Sｷ ヮﾗゲｷ┣ｷﾗﾐ;ヴW ;ﾉﾉげｷﾐデWヴﾐﾗ SWﾉ 
frigorifero un termometro di minima e massima. In funzione della tipologia di produzione, 
saranno disponibili ulteriori attrezzature (ad es. abbattitore, forni, fornelli, piastre, ecc.);  
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h) さI prodotti alimentari devono essere collocati in modo da evitare, per quanto 
ragionevolmente possibile, i rischi di contaminazioneざく Iﾉ ﾉﾗI;ﾉWっヴWヮ;ヴデﾗっSｷゲヮWﾐゲ; ｷﾐ I┌ｷ 
vengono conservati gli alimenti deve essere attrezzato in maniera da garantire adeguata 
separazione fra i diversi alimenti e il loro sollevamento rispetto al pavimento 
(mensole/scaffali lavabili e disinfettabili). Le materie prime e gli ingredienti devono essere 
conformi alla normativa vigente e collocati in posizione da evitare contaminazioni o 
deterioramento. 

 
Requisiti applicabili alle attrezzature 
 

I materiali, le apparecchiature e le attrezzature che vengono a contatto con gli alimenti 
devono essere: 

 efficacemente puliti e, se necessario, disinfettati. Pulitura e disinfezione devono essere 
effettuate con frequenza sufficiente ad evitare ogni rischio di contaminazione. 

 costruiti con materiale tale da rendere minimi i rischi di contaminazione. 

 iﾐゲデ;ﾉﾉ;デｷ ｷﾐ ﾏﾗSﾗ S; IﾗﾐゲWﾐデｷヴW ┌ﾐげ;SWｪ┌;デ; ヮ┌ﾉｷ┣ｷ; SWﾉﾉW ;ヮヮ;ヴWIIｴｷ;デ┌ヴW W SWﾉﾉげ;ヴW; 
circostante. 

 
 
Requisiti applicabili alla gestione dei rifiuti 
 

I rifiuti alimentari, i sottoprodotti non commestibili e gli altri scarti devono essere rimossi al 
più presto dai locali in cui si trovano gli alimenti per evitare che si accumulino e possano costituire, 
direttamente o indirettamente, una fonte di contaminazione diretta o indiretta. 

I contenitori in cui sono posti i rifiuti alimentari devono essere costruiti in modo adeguato, 
essere facilmente pulibili e, se necessario, disinfettati. 

T┌デデｷ ｷ ヴｷaｷ┌デｷ SW┗ﾗﾐﾗ WゲゲWヴW Wﾉｷﾏｷﾐ;デｷ ｷﾐ ﾏ;ﾐｷWヴ; ｷｪｷWﾐｷI; W ヴｷゲヮWデデﾗゲ; SWﾉﾉげ;ﾏHｷWﾐデW 
conformemente alla normativa specifica applicabile. 
 
Requisiti applicabili al rifornimento idrico 
 

Iﾉ ヴｷaﾗヴﾐｷﾏWﾐデﾗ Sｷ ;Iケ┌; ヮﾗデ;HｷﾉW SW┗W WゲゲWヴW ゲ┌aaｷIｷWﾐデWく Lげ;Iケ┌; potabile va usata, ove 
necessario, per garantire che i prodotti alimentari non siano contaminati. 

Il ghiaccio che entra a contatto con gli alimenti o che potrebbe contaminare gli stessi deve 
essere ottenuto da acqua potabile. 

Il vapore direttamente a contatto con gli alimenti non deve contenere alcuna sostanza che 
presenti un pericolo per la salute o possa contaminare gli alimenti. 
 
5.2.1.2 Igiene del personale 
 

さOgni persona che lavora in locali per il trattamento di alimenti deve mantenere uno 
standard elevato di pulizia personale ed indossare indumenti adeguati, puliti e, ove necessario, 
protettivi.ざ Gli indumenti puliti devono essere conservati in modo da evitare la contaminazione 
ふゲWヮ;ヴ;デｷ S; ｷﾐS┌ﾏWﾐデｷ さIｷ┗ｷﾉｷざ ﾗ ゲヮﾗヴIｴｷぶく A tal fine si consiｪﾉｷ; ﾉげ┌デｷﾉｷ┣┣ﾗ di uno spazio dedicato. 

“ｷ ヴｷデｷWﾐW ;SWｪ┌;デﾗ ﾉげ┌デｷﾉｷ┣┣ﾗ Sｷ ゲﾗヮヴ;┗┗Wゲデｷ ヮ┌ﾉｷデi, di colore chiaro. Il capo deve essere coperto 
e la capigliatura raccolta adeguatamente. 
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Al fine di evitare il possibile pericolo fisico costituito da corpi estranei che possono 
contaminare gli alimenti, durante le lavorazioni non devono essere indossati gioielli, orologi, 
piercing, e qualora le unghie siano smaltate o finte, andranno indossati i guanti. 

Le mani vanno lavate prima di iniziare le lavorazioni, dopo avere toccato fonti di possibile 
contaminazione (ad es. prodotti confezionati, uova in guscio, verdure o frutta non lavate, rifiuti, 
maniglie, ecc.), Sﾗヮﾗ ﾉげ┌デｷﾉｷ┣┣ﾗ SWｷ ゲWヴ┗ｷ┣ｷ ｷｪｷWﾐｷIｷ e ad ogni cambio di lavorazione. 

Non è concesso fumare né masticare chewing gum durante la preparazione degli alimenti. 
Al fine di evitare contaminazione degli alimenti, la tosse e gli starnuti dovranno essere 

IﾗﾐデWﾐ┌デｷ Iﾗﾐ ﾉげ┌デｷﾉｷ┣┣ﾗ Sｷ a;┣┣ﾗﾉWデデｷ ┌ゲ; W ｪWデデ;が ;ﾉﾉﾗﾐデ;ﾐ;ﾐSﾗゲｷ S;ﾉﾉげ;ヴW; Sｷ ヮヴWヮ;ヴ;┣ｷﾗﾐW SWｪﾉｷ 
alimenti, nonché lavandosi le mani prima di riprendere il lavoro. 
In caso di ferite sulle mani, queste devono essere protette con medicazioni e guanti, questi ultimi 
andranno cambiati e/o puliti ad ogni cambio di lavorazione. Nessuna persona affetta da malattia o 
portatrice di malattia trasmissibile attraverso gli alimenti o che presenti, per esempio, ferite 
infette, infezioni della pelle, piaghe o soffra di diarrea deve essere autorizzata a qualsiasi titolo a 
manipolare alimenti e ad entrare in qualsiasi area di trattamento degli alimenti, qualora esista una 
probabilità di contaminazione diretta o indiretta degli alimenti.  

 
5.2.1.3 Requisiti di produzione 

 
LW ﾏ;デWヴｷW ヮヴｷﾏW W デ┌デデｷ ｪﾉｷ ｷﾐｪヴWSｷWﾐデｷ ┌デｷﾉｷ┣┣;デｷ S;ﾉﾉげO“A SW┗ﾗﾐﾗ WゲゲWヴW ﾗヮヮﾗヴデ┌ﾐ;ﾏWﾐデW 

conservati in modo da evitare un deterioramento nocivo e la contaminazione. 
In tutte le fasi della produzione, trasformazione e distribuzione gli alimenti devono essere 

protetti da qualsiasi forma di contaminazione atta a renderli inadatti al consumo umano, nocivi 
per la salute o contaminati in modo tale da non poter essere ragionevolmente consumati in tali 
condizioni. 

Occorre predisporre procedure adeguate a controllare gli animali infestanti e per impedire 
agli animali domestici di accedere ai luoghi di preparazione, trattamento e conservazione degli 
alimenti. 

Le materie prime, gli ingredienti, i prodotti intermedi e quelli finiti in grado di consentire la 
crescita di microrganismi patogeni o la formazione di tossine non devono essere conservati a 
temperature che potrebbero comportare rischi per la salute. La catena del freddo non deve essere 
interrotta. 
Lo scongelamento dei prodotti alimentari deve essere effettuato in modo tale da ridurre al 
minimo il rischio di proliferazione di microrganismi patogeni o la formazione di tossine. Nel corso 
dello scongelamento, gli alimenti devono essere sottoposti a temperature che non comportino 
rischi per la salute. Qualora il liquido proveniente dal processo di scongelamento possa costituire 
un rischio per la salute, esso deve essere adeguatamente allontanato. Dopo lo scongelamento, gli 
alimenti devono essere manipolati in maniera tale da ridurre al minimo il rischio di proliferazione 
di microrganismi patogeni o la formazione di tossine. 
Se i prodotti alimentari devono essere conservati o serviti a bassa temperatura, è necessario 
raffreddarli il più rapidamente possibile, al termine del trattamento termico, o dell'ultima fase di 
preparazione se non è applicato un trattamento termico, ad una temperatura che non provochi 
rischi per la salute. 
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5.2.1.3.1 Requisiti specifici per le conserve alimentari 
 
Le conserve possono essere divise in due tipologie in base al rischio che presentano. 

- Tipologia さAざ: conserve per le quali il pericolo ed il rischio possono essere gestiti inserendo 
ﾏｷゲ┌ヴW ヮWヴ ｷﾉ Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ SWﾉ ヮH Wっﾗ SWﾉﾉげ;Iケ┌; ﾉｷHWヴ;き  

- Tipologia さBざ: conserve per le quali il pericolo ed il rischio non possono essere gestiti 
insWヴWﾐSﾗ ﾏｷゲ┌ヴW ヮWヴ ｷﾉ Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ SWﾉ ヮH Wっﾗ SWﾉﾉげ;Iケ┌; ﾉｷHWヴ;く 

 
Confetture, marmellate, composte, succhi di frutta e sciroppi di frutta 
 

Tali prodotti devono soddisfare una delle seguenti condizioni: 
1. Devono possedere un valore di pH inferiore 4,6*. Tale valore deve essere rispettato in 

ﾏﾗSﾗ ┌ﾐｷaﾗヴﾏW ゲ┌ﾉﾉげｷﾐデWヴﾗ ヮヴﾗSﾗデデﾗが ┗WヴｷaｷI;デﾗ ゲ┌ Iｷ;ゲI┌ﾐ ﾉﾗデデﾗ ふTｷヮﾗﾉﾗｪｷ; さAざぶ. 
2. Devono possedere un valore di acqua libera inferiore a 0,93**. Per questa tipologia di 

ヮヴﾗSﾗデデｷ ﾉ; ヴｷS┌┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉげ;Iケ┌; ﾉｷHWヴ; ┗ｷWﾐW ｪWﾐWヴ;ﾉﾏWﾐデW WaaWデデ┌;デ; ﾏWSｷ;ﾐデW ┣┌IIｴWヴﾗ 
(saccarosio). Nelle confetture e nelle marmellate, per esempio, il quantitativo di zucchero 
necessario per raggiungere tale livello di acqua libera può variare in funzione del grado di 
maturazione e del tempo di cottura della frutta ふTｷヮﾗﾉﾗｪｷ; さAざぶ. 

3. Devono aver subito un trattamento termico di sterilizzazione in autoclave (121 °C per 
almeno 3 minuti***), qualora abbiano valore di pH superiore a 4,6* o un valore di acqua 
libera superiore a 0.93**ふTｷヮﾗﾉﾗｪｷ; さBざぶ .  

 
Inoltre, i prodotti che rispettano i requisiti di cui al punto 1 o 2 devono essere: 

 sottoposti ad un processo di pastorizzazione, eseguita sul prodotto confezionato, tale da 
garantire la ゲデ;Hｷﾉｷデ< ; デWﾏヮWヴ;デ┌ヴ; ;ﾏHｷWﾐデW ヮWヴ ﾉげｷﾐデWヴ; ┗ｷデ; IﾗﾏﾏWヴIｷ;ﾉW SｷIｴｷ;ヴ;デ; ｷﾐ 
etichetta (bollitura in acqua dei vasetti chiusi ermeticamente),  
oppure  

 confezionati, refrigerati a temperatura compresa tra 0 e 4 °C, e messi in commercio con 
scadenza non oltre tre giorni dalla produzione. 

 
Sottaceti, sottoli e altre conserve e semiconserve 
 

Tali prodotti devono soddisfare una delle seguenti condizioni: 
1. Devono possedere un valore di pH inferiore a 4,6*. Tale valore deve essere rispettato in 

ﾏﾗSﾗ ┌ﾐｷaﾗヴﾏW ゲ┌ﾉﾉげｷﾐデWヴﾗ ヮヴﾗSﾗデデﾗが ┗WヴｷaｷI;デﾗ ゲ┌ Iｷ;ゲI┌ﾐ ﾉﾗデデﾗ ふTｷヮﾗﾉﾗｪｷ; さAざぶ. 
2. Devono possedere un valore di acqua libera inferiore a 0,93**. Per questa tipologia di 

ヮヴﾗSﾗデデｷ ﾉ; ヴｷS┌┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉげ;Iケ┌; ﾉｷHWヴ; ┗ｷWﾐW ｪWﾐeralmente effettuata mediante salagione. 
La salagione può essere effettuata a secco oppure in salamoia. Il quantitativo di sale 
(cloruro di sodio) presente nella salamoia deve essere almeno pari al 10% ふTｷヮﾗﾉﾗｪｷ; さAざぶ.  

3. Devono aver subito un trattamento termico di sterilizzazione in autoclave (121 °C per 
almeno 3 minuti***), qualora abbiano valore di pH superiore a 4,6* o un valore di acqua 
libera superiore a 0.93**ふTｷヮﾗﾉﾗｪｷ; さBざぶ. 

 
Inoltre, i prodotti che rispettano i requisiti di cui al punto 1 o 2 devono essere: 

 sottoposti ad un processo di pastorizzazione, eseguita sul prodotto confezionato, tale da 
ｪ;ヴ;ﾐデｷヴW ﾉ; ゲデ;Hｷﾉｷデ< ; デWﾏヮWヴ;デ┌ヴ; ;ﾏHｷWﾐデW ヮWヴ ﾉげｷﾐデWヴ; ┗ｷデ; IﾗﾏﾏWヴIｷ;ﾉW SｷIｴｷ;ヴ;デ; ｷﾐ 
etichetta (bollitura in acqua dei vasetti chiusi ermeticamente),  
oppure  
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 confezionati, refrigerati a temperatura compresa tra 0 e 4 °C, e messi in commercio con 
scadenza non oltre tre giorni dalla produzione. 

 
I vegetali da conservare sottaceto o sottolio devono essere tagliati in modo da presentare 

spessori ridotti e comunque, almeno una delle dimensioni, deve essere inferiore ad 1 cm. 
È ヮヴWaWヴｷHｷﾉW ﾉげｷﾏヮｷWｪﾗ Sｷ ;IWデﾗ Sｷ ┗ｷﾐﾗ Hｷ;ﾐIﾗ perché ﾉげ;IWデﾗ Sｷ ┗ｷﾐﾗ ヴﾗゲゲﾗ  IﾗﾐデｷWﾐW ;ﾐデﾗIｷ;ﾐｷ 

i  quali, oltre a conferire un colore alterato alle verdure, sono facilmente soggetti a ossidazione.  
 
Requisiti per i vegetali fermentati 
 

Rientrano in questa categoria i vegetali fermentati per almeno 45 giorni, tramite 
fermentazione naturale o mediante ﾉげｷﾏヮｷWｪﾗ Sｷ Iﾗﾉデ┌ヴW ゲデ;ヴデWヴく T;ﾉｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ SW┗ﾗﾐﾗ ヴｷゲヮWデデ;ヴW in 
ogni caso il vincolo di pH inferiore 4,6* ふTｷヮﾗﾉﾗｪｷ; さAざ). 
 

ゅL; SWデWヴﾏｷﾐ;┣ｷﾗﾐW SWﾉ ┗;ﾉﾗヴW Sｷ ヮH SW┗W デWﾐWヴW Iﾗﾐデﾗ SWﾉﾉげｷﾐIWヴデW┣┣; Sｷ ﾏｷゲ┌ヴ; ｷﾐ ﾏﾗSﾗ デ;ﾉW 
IｴW ｷﾉ ┗;ﾉﾗヴW ヮｷ┍ ;ﾉデﾗ SWﾉﾉげｷﾐデWヴ┗;ﾉﾉﾗ ヮヴW┗ｷゲデﾗ S; ケ┌Wゲデげ┌ﾉデｷﾏ;が ﾐﾗﾐ ゲｷ; ゲ┌ヮWヴｷﾗヴW ;ﾉ ┗;ﾉﾗヴW デWﾗヴｷIﾗ 
massimo desiderato (pH 4,2  0,2 に il pH è accettabile in quanto il valore 4,2 addizionato 
SWﾉﾉげｷﾐIWヴデW┣┣; ヮ;ヴｷ ; ヰがヲ ヴｷaWヴｷゲIW ┌ﾐ ┗;ﾉﾗヴW ﾏ;ゲゲｷﾏﾗ ヮ;ヴｷ ; ヴがヴ IｴW X ﾏｷﾐﾗヴW SWﾉ ┗;ﾉﾗヴW ﾉｷﾏｷデW Sｷ 
4,6)く Iﾉ ヮH SWﾉﾉW IﾗﾐゲWヴ┗W ｷﾐ ﾗﾉｷﾗ SW┗W WゲゲWヴW ﾏｷゲ┌ヴ;デﾗ ヮヴｷﾏ; W Sﾗヮﾗ ﾉげ;ｪｪｷ┌ﾐデ; SWﾉﾉげﾗﾉｷﾗ prima del 
trattamento termico di pastorizzazione. 

ゅゅL; SWデWヴﾏｷﾐ;┣ｷﾗﾐW SWﾉ ┗;ﾉﾗヴW SWﾉﾉげ;Iケ┌; ﾉｷHWヴ; SW┗W デWﾐWヴW Iﾗﾐデﾗ SWﾉﾉげｷﾐIWヴデW┣┣; Sｷ ﾏｷゲ┌ヴ; 
ｷﾐ ﾏﾗSﾗ デ;ﾉW IｴW ｷﾉ ┗;ﾉﾗヴW ヮｷ┍ ;ﾉデﾗ SWﾉﾉげｷﾐデWヴ┗;ﾉﾉﾗ ヮヴW┗ｷゲデﾗ S; ケ┌Wゲデげ┌ﾉデｷﾏ;が ﾐﾗﾐ ゲｷ; ゲ┌ヮWヴｷﾗヴW ;ﾉ 
valore teorico massimo desiderato. Nel caso in cui la conserva non subisca il trattamento termico 
di pastorizzazione il valore di acqua libera limite si riduce a 0,86 che corrisponde ad un contenuto 
di cloruro di sodio della salamoia pari al 25%. 

***Nei processi di sterilizzazione commerciale la temperatura di 121°C per 3 minuti (definito 
anche minimum botulinum cook) deve essere raggiunta al centro termico del contenitore (punto 
di minore riscaldamento), assumendo che tutti gli altri punti del contenitore ricevono una quantità 
di calore maggiore. In contenitori cilindrici, se il rapporto altezza/diametro è compreso fra 0.3 e 
ヰくΓヵが ｷﾉ IWﾐデヴﾗ デWヴﾏｷIﾗ X ;ヮヮヴﾗゲゲｷﾏ;デｷ┗;ﾏWﾐデW ;S ヱっヵ SWﾉﾉげ;ﾉデW┣┣; SWﾉ IﾗﾐデWﾐｷデﾗヴW ゲﾗヮヴ; ﾉ; H;ゲW 
(per i prodotti riscaldati per convezione) oppure al centro geometrico (per gli alimenti riscaldati 
per conduzione). L; ゲデWヴｷﾉｷ┣┣;┣ｷﾗﾐW IﾗﾏﾏWヴIｷ;ﾉW ﾐﾗﾐ ヮ┌ﾘ WゲゲWヴW WaaWデデ┌;デ; Iﾗﾐ ﾉげ┌デｷﾉｷ┣┣ﾗ Sｷ ﾐﾗヴﾏ;ﾉｷ 
ヮWﾐデﾗﾉW ; ヮヴWゲゲｷﾗﾐW ﾏ; ヮヴW┗WSW ﾉげuso di specifiche autoclavi. 

 

5.2.1.3.2 Requisiti specifici per pasticceria fresca e piatti pronti 
 

 Conservazione delle materie prime, utilizzate per la preparazione di pasticceria fresca e 
piatti pronti, in condizioni di tempo/temperatura, come riportato nelle etichette delle 
confezioni. Nel caso di materie prime non confezionate è necessario conservarle in appositi 
IﾗﾐデWﾐｷデﾗヴｷ ヮWヴ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ Sﾗ┗W ;ヮヮﾗヴヴW ┌ﾐげWデｷIｴWデデ; Iﾗﾐ ﾉげｷﾐSｷI;┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉ; デｷヮﾗﾉﾗｪｷ; Sｷ 
prodotto, della data di acquisto, nonché della data di scadenza desunta dalla confezione 
originale presso il rivenditore.  

 Stoccaggio del prodotto finito fra la preparazione e la vendita, utilizzando 
buste/contenitori protettivi idonei al contatto con gli alimenti per evitare contaminazioni 
post-processo o contaminazioni crociate, in condizioni di temperatura adeguate. Trasporto 
del prodotto finito, ove applicabile, utilizzando buste/contenitori protettivi idonei al 
contatto con gli alimenti per evitare contaminazioni post-processo o contaminazioni 
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crociate, rispettando le temperature di trasporto indicate nel DPR n. 327 del 26 marzo 
1980. 

 Data di scadenza deve essere definita d;ﾉﾉげOSA. In ogni caso, trattandosi di alimenti pronti 
o pasticceria fresca di produzione domestica, tale data non dovrebbe essere superiore a 5 
giorni. 

 Criteri microbiologici: gli operatori del settore alimentare devono garantire che i prodotti 
alimentari siano conformi ai criteri microbiologici fissati nel regolamento (CE) n. 
2073/2005. Data la tipologia di attività, che prevede la somministrazione e la vendita 
subito dopo la preparazione, la garanzia del rispetto dei criteri microbiologici si ottiene 
mediante il controllo del processo e non mediante il controllo del prodotto finito, ovvero 
con ﾉげ;ヮヮﾉｷI;┣ｷﾗﾐW SWﾉﾉW B┌ﾗﾐW Pヴ;デｷIｴW IｪｷWﾐｷIｴW W delle procedure semplificate di 
autocontrollo e non mediante analisi di laboratorio. 

 
5.2.1.3.3 Requisiti specifici per i prodotti ittici destinati ad essere consumati crudi 

 
Per i prodotti ittici destinati ad essere consumati crudi valgono le stesse indicazioni riportate 

per la pasticceria fresca e piatti pronti. È inoltre necessario che siano soddisfatti anche i requisiti di 
seguito riportati. 

LげO“A che prepara prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o preparazioni 
gastronomiche ove rimangono praticamente crudi, per i quali è obbligatorio il trattamento di 
congelamento del pesce utilizzato ai fini della bonifica preventiva, deve acquistare prodotti della 
pesca sottoposti al trattamento di bonifica preventiva a に 20°C, mantenendo nella 
SﾗI┌ﾏWﾐデ;┣ｷﾗﾐW ﾉげ;デデWゲデ;┣ｷﾗﾐW Sｷ デ;ﾉW HﾗﾐｷaｷI;が S; WゲｷHｷヴW ; ヴｷIｴｷWゲデ; SWｪﾉｷ ﾗヴｪ;ﾐｷ Si controllo. 

Qualora effettui direttamente il trattamento, deve essere dotato di idonea attrezzatura 
(abbattitore) che permetta il congelamento del prodotto a に 15 per 96 ore, -20°C per 24 ore, -35°C 
per 15 ore sempre al cuore del prodotto come da regolamento (CE) n. 853/04 modificato dal 
regolamento (UE) n. 1276/2011 e prevedere una procedura specifica. 

PWヴ ヮヴW┗WﾐｷヴW ﾉげ;ﾐｷゲ;ﾆｷ;ゲｷ ふ┌ﾐ; ﾏ;ﾉ;デデｷ; ヮ;ヴ;ゲゲｷデ;ヴｷ; I;┌ゲ;デ; S; ﾐWﾏ;デﾗSｷ SWﾉ ｪWﾐWヴW Aﾐｷゲ;ﾆｷゲが 
Iﾗﾐデヴ;デデ; S;ﾉﾉげ┌ﾗﾏﾗ ; ゲWｪ┌ｷデﾗ SWﾉ Iﾗﾐゲ┌ﾏﾗ Sｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ SWﾉﾉ; pesca infestati, consumati crudi, poco 
cotti o sottoposti a processi di conservazione non in grado di devitalizzare le larve) il Centro di 
ヴWaWヴWﾐ┣; ﾐ;┣ｷﾗﾐ;ﾉW ヮWヴ ﾉW ;ﾐｷゲ;ﾆｷ;ゲｷ ふCヴWﾐ;ぶ SWﾉﾉげIゲデｷデ┌デﾗ )ﾗﾗヮヴﾗaｷﾉ;デデｷIﾗ “ヮWヴｷﾏWﾐデ;ﾉW SWﾉﾉ; “ｷIｷﾉｷ; 
ha pubblicato un documento (scaricabile dal sito web: http://www.izssicilia.it/centri-di-
referenza/c-re-n-a) dal quale si possono ricavare precise informazioni sulle tipologie di pesci che 
presentano maggiore criticità e sui metodi da utilizzare in cucina per prevenire ﾉげｷﾐaW┣ｷﾗﾐWく OﾉデヴW ;ﾉ 
congelamento, la devitalizzazione delle larve di Anisakis può essere fatta mediante: 

 Salagione: le larve di Anisakis sono sensibili a questa tipologia di trattamento solo se 
effettuato rispettando determinati parametri. È stato dimostrato che il tempo massimo di 
sopravvivenza delle larve presenti in filetti di alici posti in salagione (concentrazione di 8-9% 
di sale) è di 6 settimane. Lo scrupoloso rispetto delle suddette condizioni può garantire la 
sicurezza del prodotto anche se non ゲｷ X ヴｷIﾗヴゲﾗ ;ﾉﾉげ;HH;デデｷﾏWﾐデﾗ ﾏWSｷ;ﾐデW IﾗﾐｪWﾉ;ﾏWﾐデﾗく 

 Marinaturaぎ X H;ゲ;デ; ゲ┌ﾉﾉげ┌デｷﾉｷ┣┣ﾗ Sｷ ┌ﾐ; ゲﾗﾉ┌┣ｷﾗﾐW IﾗﾐデWﾐWﾐデW ;Iケ┌;が ゲ;ﾉW W ;IｷSｷ ﾗヴｪ;ﾐｷIｷが 
quali aceto, vino e succo di limone. Le larve di Anisakis sono molto resistenti ai tradizionali 
metodi di marinatura e di fatto rappresentano gli alimenti maggiormente implicati in casi 
Sｷ ;ﾐｷゲ;ﾆｷ;ゲｷく È ヮWヴデ;ﾐデﾗ ﾗヮヮﾗヴデ┌ﾐﾗ ;aaｷ;ﾐI;ヴW ;ﾉﾉ; ﾏ;ヴｷﾐ;デ┌ヴ; ﾉげ;HH;デデｷﾏWﾐデﾗ ﾏWSｷ;ﾐデW 
congelamento (-15°C per 96 ore; -20°C per 24 ore; - 35°C per 15 ore) per evitare il rischio di 
anisakiasi. 
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 Cottura: la cottura superiore a 60°C per un minuto garantisce la devitalizzazione delle larve 
di Anisakis. È molto importante considerare il rapporto tempo/temperatura al cuore del 
prodotto. Ad esempio, un trancio di pesce di 3 centimetri di spessore deve essere cotto a 
60°C per 10 minuti. 

 Affumicaturaぎ ﾉげ;aa┌ﾏｷI;デ┌ヴ; ; I;ﾉSﾗ WaaWデデ┌;デ; ; Αヰ-80°C per 3-8 ore è in grado di 
ｷﾐ;デデｷ┗;ヴW ﾉW ﾉ;ヴ┗W Sｷ Aﾐｷゲ;ﾆｷゲが ﾏWﾐデヴW ﾉげ;aa┌ﾏｷI;デ┌ヴ; ; aヴWSSﾗ ふヲヰ-25°C per alcuni giorni) 
non è grado di inattivare le larve. Pertanto, come per la marinatura è indispensabile 
;aaｷ;ﾐI;ヴW ;ﾉﾉげ;aa┌ﾏｷI;デ┌ヴ; ; aヴWSSﾗ ﾉげ;HH;デデｷﾏWﾐデﾗ ﾏWSｷ;ﾐデW IﾗﾐｪWﾉ;ﾏWﾐデﾗ ふ-15°C per 96 
ore; -20°C per 24 ore; - 35°C per 15 ore). 

 
5.2.1.3.4 Requisiti specifici per  i soggetti intolleranti e allergici 
 
Gli allergeni vanno considerati parte del sistema di gestione per la sicurezza alimentare in quanto 
sono dei pericoli.  
La normativa ┗ｷｪWﾐデW ｷﾏヮﾗﾐW ﾉげﾗHHﾉｷｪﾗ ;ｪﾉｷ O“A Sｷ aﾗヴﾐｷヴW ;ｷ Iﾗﾐsumatori informazioni sulla 
presenza di sostanze o prodotti che possono provocare allergie o intolleranze e richiama gli OSA 
alla massima responsabilità per ridurre al minimo il verificarsi delle contaminazioni crociate; per 
quegli alimenti che rivendicano, per esempio, ﾉ; SｷIｷデ┌ヴ;が ヮWヴ ;ﾉデヴﾗ ┗ﾗﾉﾗﾐデ;ヴｷ;が  さゲWﾐ┣; ｪﾉ┌デｷﾐWざが 
SW┗W WゲゲWヴW Sｷﾏﾗゲデヴ;HｷﾉW IｴW ﾉげｷﾐSｷI;┣ｷﾗﾐW ┗;ﾐデ;デ; ゲｷ; H;ゲ;デ; ゲ┌ ┌ﾐ; IﾗヴヴWデデ; ｷﾏヮﾉWﾏWﾐデ;┣ｷﾗﾐW Sｷ 
un piano di autocontrollo che prevede il monitoraggio del glutine. NWﾉﾉげ;ﾏHｷデﾗ SWﾉﾉげ;┌デﾗIﾗﾐtrollo 
dovranno essere quindi descritte le modalità di preparazione di tali alimenti, tali da garantire 
ケ┌;ﾐデﾗ ヮヴW┗ｷゲデﾗ S;ﾉﾉ; ゲヮWIｷaｷI; ﾐﾗヴﾏ;デｷ┗;く NWﾉ I;ゲﾗ Sｷ ヮヴWヮ;ヴ;┣ｷﾗﾐW Sｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ さゲWﾐ┣; ｪﾉ┌デｷﾐW 
SWゲデｷﾐ;デｷ ; IWﾉｷ;Iｷざ ｪﾉｷ O“A SW┗ﾗﾐﾗ ｪ;ヴ;ﾐデｷヴWが ﾗﾉデヴW ;ﾉﾉげassenza di glutine o cereali contenenti glutine 
negli alimenti preparati/somministrati/venduti (concentrazione di glutine minore di 20 ppm) 
;ﾐIｴW ﾉげ;ゲゲWﾐ┣; Sｷ ヮﾗゲゲｷHｷﾉｷ Iﾗﾐデ;ﾏｷﾐ;┣ｷﾗﾐｷ IヴﾗIｷ;デW S┌ヴ;ﾐデW デ┌デデﾗ ｷﾉ ヮヴﾗIWゲゲﾗ ヮヴﾗS┌デデｷ┗ﾗく AS 
esempio, dopo aver stabilito quali allergeni siano pertinenti per un determinato prodotto, ﾉげO“A 
potrebbe adottare una delle seguenti procedure:  

-  tenere gli allergeni al di fuori dei locali attraverso garanzie presentate dai fornitori delle 
materie prime e degli altri ingredienti, oppure 

- applicare misure rigorose per ridurre al minimo la contaminazione crociata, separando i 
prodotti potenzialmente contenenti allergeni dagli altri prodotti durante la produzione, 
utilizzando linee di produzione, recipienti e locali di magazzinaggio diversi, ricorrendo ad 
una metodologia di lavoro specifica, sensibilizzando gli operatori e garantendo il rispetto 
delle norme di igiene prima del ritorno al lavoro dopo le pause per i pasti.  

 
Per quanto riguarda la gestione degli allergeni negli alimenti sfusi, somministrati, o comunque non 
preimballati, si fa riferimento al decreto legislativo n. 231 del 15/12/2017, che ha stabilito le 
regole per rendere edotto il consumatore, in particolare iﾉ Tｷデﾗﾉﾗ III さ;SWｪ┌;ﾏWﾐデﾗ SWﾉﾉ; ﾐﾗヴﾏ;デｷ┗; 
nazionale alle disposizioni del Reg. (UE) n. 1169/2011 e relative sanzioni. 
 
5.2.1.4 Requisiti relativi ai materiali utilizzati per il confezionamento 
 
I materiali che entrano in contatto con gli alimenti (compresi i materiali per il confezionamento) 

devono essere marchiati con il simbolo specifico  ﾗ Iﾗﾐ ﾉ; SｷIｷデ┌ヴ; さｷSﾗﾐWﾗ ヮWヴ ;ﾉｷﾏWﾐデｷざ che 
garantisce che siano idonei a tale scopo e corredati di dichiarazione di conformità ai sensi della 
normativa in materia di Materiali ed Oggetti destinati al Contatto con Alimenti (MOCA) (Reg (CE) 
1935/2004).  
I MOCA devono essere stoccati in modo da evitare la contaminazione. 
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Le operazioni di confezionamento e di imballaggio devono essere effettuate in modo da evitare la 
contaminazione dei prodotti. 
I confezionamenti e gli imballaggi riutilizzati per i prodotti alimentari devono essere facili da pulire 
e, se necessario, da disinfettare. 
 
5.2.1.5 Trasporto 
 

In caso di trasporto, i prodotti alimentari devono essere collocati e protetti in modo da 
rendere minimo il rischio di contaminazione. 

Ove necessario, i vani di carico dei veicoli e/o i contenitori utilizzati per trasportare i prodotti 
alimentari devono essere atti a mantenere questi ultimi in condizioni adeguate di temperatura e 
consentire che la temperatura possa essere controllata. 

 
5.2.1.6 Formazione degli operatori  
 

LげO“A SW┗W ;┗WヴW ┌ﾐ; aﾗヴﾏ;┣ｷﾗﾐW ;SWｪ┌;デ; ;ﾉﾉ; デｷヮﾗﾉﾗｪｷ; Sｷ ヮヴﾗSﾗデデﾗ W Sｷ ヮヴﾗIWゲゲﾗ IｴW 
applica e deve darne evidenza agli operatori del Controllo Ufficiale.  

PﾗｷIｴY ﾉW ヮヴWヮ;ヴ;┣ｷﾗﾐｷ Sｷ ;ﾉI┌ﾐｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ ヮﾗゲゲﾗﾐﾗ ヮヴWゲWﾐデ;ヴW SWｷ ヴｷゲIｴｷが ﾉげO“A SW┗W IﾗﾐﾗゲIWヴW 
tali rischi ed attuare modalità operative tali da ridurli al minimo. Qualora le condizioni operative e 
ﾉW IﾗﾏヮWデWﾐ┣W SWﾉﾉげO“A ﾐﾗﾐ ゲｷ;ﾐﾗ デ;ﾉｷ S; ｪ;ヴ;ﾐデｷヴW ﾉ; ゲｷI┌ヴW┣┣; SWｪﾉｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ IｴW ｷﾐデWﾐSW 
preparare, ﾉげA┌デﾗヴｷデ< IﾗﾏヮWデWﾐデW aﾗヴﾏ┌ﾉWヴ< ﾉW ヮヴWゲIヴｷ┣ｷﾗﾐｷ ﾐWIWゲゲ;ヴie o ne vieterà la produzione.  
 
5.2.2 Requisiti di cui al Reg.(CE) n. 178/2002 
 
 

5.2.2.1 Rintracciabilità, ritiro, richiamo 
 
Le registrazioni previste possono essere conservate in forma cartacea o informatica e possono 
essere così riassunte: 

 In entrata (o a monte): il mantenimento dei documenti fiscali di acquisto della merce, 
compresi i materiali destinati a venire in contatto con gli alimenti, ai sensi del Reg. 
1935/2004. Tali documenti sono indispensabili per rintracciare i fornitori SWﾉﾉげO“Aが ﾐWﾉ I;ゲﾗ 
ｷﾐ I┌ｷ ｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ aﾗヴﾐｷデｷ ;ﾉﾉげO“A ゲｷ;ﾐﾗ ﾗｪｪWデデﾗ Sｷ さ;ﾉﾉWヴデ; ;ﾉｷﾏWﾐデ;ヴWざく 

 In uscita (o a valle), solo qualora si venda ad altri OSA.  

 Elenco dei clienti (nome e ragione sociale della ditta, indirizzo, numero di telefono, sede 
legale, stabilimento del cliente). 

 Tipologia, lotto di appartenenza ed eventualmente quantitativo di prodotto fornito.  

Questa documentazione può essere semplicemente costituita dalla copia dei documenti 
commerciali di acquisto e di vendita.  
Lげ;デデヴｷH┌┣ｷﾗﾐW Sｷ ┌ﾐ ﾉﾗデデo di fabbricazione costituisce un requisito per gli alimenti immessi sul 
mercato. 
LW ヴWｪｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐｷ SWﾉﾉW ｷﾐaﾗヴﾏ;┣ｷﾗﾐｷ ﾏｷﾐｷﾏW ヴWﾉ;デｷ┗W ;ﾉﾉげ;ﾉｷﾏWﾐデﾗ ふWゲく ヴWｪｷゲデヴ;┣ｷﾗﾐｷ ゲ┌ﾉﾉ; デヴ;IIｷ;Hｷﾉｷデ<が 
documenti di acquisto ecc.) devono essere opportunamente conservate dal responsabile, per un 
periodo di tempo di: 

 tre mesi per i prodotti freschi (es. prodotti di panetteria e ortofrutticoli). 

 sei mesi successivi alla data di conservazione del prodotto deperibile (per i prodotti recanti 
la dicitura  S; Iﾗﾐゲ┌ﾏ;ヴゲｷ Wﾐデヴﾗ ｷﾉ ぐ). 

ALLEGATO B pag. 15 di 17DGR n. 394 del 31 marzo 2020



 16 

 dodici mesi successivi alla data di conservazione consigliata per i prodotti (da consumarsi 
preferibilmente entro il ...). 

 due anni successivi per i prodotti per i quali non è prevista dalle norme vigenti lげindicazione 
del termine minimo di conservazione o altra data. 

NWﾉ I;ゲﾗ ｷﾐ I┌ｷ ﾉげOSA ritenga o abbia motivo di ritenere che il prodotto immesso in commercio non 
sia conforme ai requisiti di sicurezza alimentare e qualora questo prodotto non sia più sotto il suo 
immediato controllo, provvede a dare immediata comunicazione ;ﾉﾉげAzienda Sanitaria Locale 
competente per territorio (Autorità competente).  
Iﾐ デ;ﾉW ゲｷデ┌;┣ｷﾗﾐW ﾉげO“A ヮヴﾗ┗┗WSW ;ぎ 

 Identificare il prodotto a rischio, la quantità e la localizzazione in base ai documenti di 
accompagnamento e/o fatture, individuando i destinatari dei lotti da ritirare, che verranno 
informati. 

 Ritirare, se del caso, il prodotto dal mercato, provvedendovi con mezzi propri o ricorrendo 
alla collaborazione di altri soggetti della catena alimentare, informati dallげO“A. Nel caso in 
cui i clienti siano consumatori finali, si procederà, per quanto possibile, ad informare il 
Iﾗﾐゲ┌ﾏ;デﾗヴW ｷﾐ ﾏ;ﾐｷWヴ; WaaｷI;IWが ;II┌ヴ;デ; W デWﾏヮWゲデｷ┗;く L; ヮﾗヴデ;デ; SWﾉﾉげｷﾐaﾗヴﾏ;┣ｷﾗﾐW 
potrà essere calibrata in funzione del pericolo e della rete di distribuzione, eventualmente 
;ﾐIｴW Iﾗﾐ ﾉげ;┌ゲｷﾉｷo di mezzi di comunicazione. Nel caso in cui il cliente sia un dettagliante, 
la comunicazione iniziale verrà fatta in maniera quanto più tempestiva possibile (ad 
esempio per telefono), e a questa farà seguito una comunicazione scritta, via fax o via e-
mailく T;ﾉW Iﾗﾏ┌ﾐｷI;┣ｷﾗﾐW IﾗﾐデWヴヴ< デ┌デデW ﾉW ｷﾐaﾗヴﾏ;┣ｷﾗﾐｷ ﾐWIWゲゲ;ヴｷW ヮWヴ ヮWヴﾏWデデWヴW ﾉげWゲ;デデ; 
individuazione del prodotto non conforme e i provvedimenti da adottare. 

 Informare il fornitore, nel caso in cui abbia motivi di ritenere che la non conformità 
scaturisca da un prodotto da lui fornito. 

 Segregare il prodotto, qualora ancora sotto la sua disponibilità, identificandolo con cartelli. 

 Stabilire la destinazione del prodotto ritirato. 

 Conservare memoria scritta di tutte le segnalazioni e di tutte le operazioni compiute. 

Tutte le operazioni saranno concordate con ﾉげA┌デﾗヴｷデ< Competente per territorio. 
 

5.2.2.2 Etichettatura e presentazione dei prodotti alimentari e informazioni ai consumatori 
 

Gli alimenti preimballati devono essere etichettati ai sensi del Reg. (UE) n. 1169/2011. Le 
informazioni sulle sostanze o sui prodotti che provocano allergie o intolleranze, così come 
elencate in Allegato II del Regolamento 1169/2011, devono essere fornite al consumatore finale 
S;ﾉﾉげO“A. Nel caso di somministrazione in locali utilizzati principalmente come abitazione privata, 
tali informazioni possono essere riportate anche sui menù, su appositi registri, su cartelli o su altro 
sistema equivalente, anche tecnologico, da tenere bene in vista, così da consentire al consumatore 
di accedervi facilmente e liberamente. 

LげﾗHHﾉｷｪﾗ Sｷ I┌ｷ ;ﾉﾉげ;ヴデｷIﾗﾉﾗ ヴヴが ヮ;ヴ;ｪヴ;aﾗ ヲが SWﾉ RWｪﾗﾉ;ﾏWﾐデﾗ ふUEぶ ヱヱヶΓっヲヰヱヱ ゲ;ヴà assolto 
anche nei seguenti casi:  

 LげOSA indica per iscritto, iﾐ ﾏ;ﾐｷWヴ; Iｴｷ;ヴ; WS ｷﾐ ﾉ┌ﾗｪﾗ HWﾐ ┗ｷゲｷHｷﾉWが ┌ﾐ; SｷIｷデ┌ヴ; SWﾉ デｷヮﾗぎ さﾉW 
informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o 
intolleranze sono disponibili rivolgenSﾗゲｷ ;ﾉ ヮWヴゲﾗﾐ;ﾉW Sｷ ゲWヴ┗ｷ┣ｷﾗざく 

 LげOSA riporta per iscritto sul menù, sul registro o su apposito cartello, una dicitura del tipo: 
さヮWヴ ケ┌;ﾉゲｷ;ゲｷ ｷﾐaﾗヴﾏ;┣ｷﾗﾐW ゲ┌ ゲﾗゲデ;ﾐ┣W W ;ﾉﾉWヴｪWﾐｷ X ヮﾗゲゲｷHｷﾉW Iﾗﾐゲ┌ﾉデ;ヴW ﾉげ;ヮヮﾗゲｷデ; 
SﾗI┌ﾏWﾐデ;┣ｷﾗﾐW IｴW ┗Wヴヴ< aﾗヴﾐｷデ;が ; ヴｷIｴｷWゲデ;が S;ﾉ ヮWヴゲﾗﾐ;ﾉW ｷﾐ ゲWヴ┗ｷ┣ｷﾗざ. 
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Come chiarito dalla Circolare del 16 novembre 2016 Prot. 0361078 del Ministero della Salute 
W MｷﾐｷゲデWヴﾗ SWﾉﾉﾗ “┗ｷﾉ┌ヮヮﾗ EIﾗﾐﾗﾏｷIﾗが ;┗WﾐデW ヮWヴ ﾗｪｪWデデﾗぎ さDｷゲヮﾗゲｷ┣ｷﾗﾐｷ SWﾉ RWｪﾗﾉ;ﾏWﾐデﾗ ふUEぶ 
ﾐくヱヱヶΓっヲヰヱヱ ヴWﾉ;デｷ┗W ;ｪﾉｷ ;ﾉｷﾏWﾐデｷ ;ｷ ケ┌;ﾉｷ ﾐﾗﾐ ゲｷ ;ヮヮﾉｷI; ﾉげﾗHHﾉｷｪﾗ SWﾉﾉ; SｷIｴｷ;ヴ;┣ｷﾗﾐW ﾐ┌デヴｷ┣ｷﾗﾐ;ﾉW, 
gli OSA di cui al presente documento ゲﾗﾐﾗ WゲWﾐデ;デｷが ｷﾐ ケ┌;ﾉｷデ< Sｷ さﾏｷIヴﾗｷﾏヮヴWゲWざが S;ﾉﾉげﾗHHﾉｷｪﾗ SWﾉﾉ; 
dichiarazione nutrizionale in etichetta.  

 
 

5.2.2.3 Gestione dei prodotti non conformi non ancora immessi sul commercio 
 

Q┌;ﾉﾗヴ; ﾉげO“A ｷSWﾐデｷaｷIｴｷ ヮヴﾗSﾗデデｷ non conformi deve processarli immediatamente al fine di 
ripristinare la conformità. In caso non sia possibile processare nuovamente questi prodotti, 
SW┗ﾗﾐﾗ WゲゲWヴW ｷSWﾐデｷaｷI;デｷ ｷﾐ ﾏﾗSﾗ S; W┗ｷデ;ヴW IｴW ;ﾉデヴｷ IﾗﾏヮﾗﾐWﾐデｷ SWﾉﾉげｷﾏヮヴWゲ;っa;ﾏｷｪﾉｷ; ヮﾗゲゲ;ﾐﾗ 
considerarli conformi ed immetterli sul mercato/consumarli. 

Qualora i prodotti non conformi non possano essere riprocessati, devono essere eliminati 
seguendo procedure ヴｷゲヮWデデﾗゲW SWﾉﾉげ;ﾏHｷWﾐデW conformemente alla normativa applicabile in 
materia e non devono costituire una fonte di contaminazione diretta o indiretta. 
 
6く ASWﾏヮｷﾏWﾐデｷ SWﾉﾉげA┌デﾗヴｷデ< IﾗﾏヮWデWﾐデW ヮWヴ WaaWデデ┌;ヴW ｷﾉ Cﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ UaaｷIｷ;ﾉW 
 

Gli OSA di cui al presente documento saranno oggetto di Controllo Ufficiale da parte dei 
competenti Servizi dei Dipartimenti di prevenzione delle AULSS con le modalità previste dalle 
さLｷﾐWW ｪ┌ｷS; ヮWヴ ｷﾉ Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ ┌aaｷIｷ;ﾉW ;ｷ ゲWﾐゲｷ SWｷ RWｪﾗﾉ;ﾏWﾐデｷ ふCEぶ ΒΒヲっヲヰヰヴ W Βヵヴっヲヰヰヴざ ふRWヮく Aデデｷ 
n. 212/CSR del 10 novembre 2016) e dai successivi documenti di applicazione del regolamento 
(UE) 2017/625. 

Gli OSA sono tenuti a sottoporsi al Controllo Ufficiale e a coadiuvare il personale 
SWﾉﾉげA┌デﾗヴｷデ< IﾗﾏヮWデWﾐデW ﾐWﾉﾉげ;ゲゲﾗﾉ┗ｷﾏWﾐデﾗ SWｷ ゲ┌ﾗｷ Iﾗﾏヮｷデｷが IﾗﾏW ヮヴW┗ｷゲデﾗ S;ﾉﾉげ;ヴデｷIﾗlo 10 del 
regolamento (UE) 2017/625.  
Le autorità competenti effettuano regolarmente controlli ufficiali su tutti gli OSA in base al rischio 
e con frequenza adeguata. I suddetti controlli ufficiali sono eseguiti senza preavviso, tranne nel 
caso in cui tale preavviso sia necessario e SWHｷデ;ﾏWﾐデW ｪｷ┌ゲデｷaｷI;デﾗ ヮWヴ ﾉげWゲWI┌┣ｷﾗﾐW SWﾉ Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ 
ufficiale. Pertanto come è previsto per le altre imprese alimentari così anche per il controllo delle 
ｷﾏヮヴWゲW IｴW ゲ┗ﾗﾉｪﾗﾐﾗ ;デデｷ┗ｷデ< ｷﾐ ﾏﾗSﾗ SｷゲIﾗﾐデｷﾐ┌ﾗ ﾐWﾉﾉげ;Hｷデ;┣ｷﾗﾐW ヮヴｷ┗;デ;が ﾉげ;┌デﾗヴｷデ< IﾗﾏヮWデWﾐデW 
p┌ﾘ IﾗﾐIﾗヴS;ヴW ﾉ; S;デ; W ﾉげﾗヴ; SWﾉ ゲﾗヮヴ;ﾉﾉ┌ﾗｪﾗが ケ┌;ﾉﾗヴ; ｷﾉ ﾏWデﾗSﾗ SWﾉ Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ ┌aaｷIｷ;ﾉW ヮヴW┗WS; ｷﾉ 
ヮヴW;┗┗ｷゲﾗ ふ;┌Sｷデ ヮヴW;ﾐﾐ┌ﾐIｷ;デｷぶ ﾗ ﾉげﾗHｷWデデｷ┗ﾗ SWﾉ Iﾗﾐデヴﾗﾉﾉﾗ ┌aaｷIｷ;ﾉW ヮヴW┗WS; ﾉ; ┗WヴｷaｷI; Sｷ ┌ﾐﾗ 
specifico processo produttivo mentre lo stesso si sta svolgendo. A デ;ﾉ ヴｷｪ┌;ヴSﾗ ﾉげﾗヴｷWﾐデ;ﾏWﾐデﾗ ヮWヴ 
ﾉげ;┌デﾗヴｷデ< IﾗﾏヮWデWﾐデW X ケ┌Wﾉﾉﾗ Sｷ ヴｷIｴｷWSWヴW ;ﾉﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴW ┌ﾐ; SｷIｴｷ;ヴ;┣ｷﾗﾐW ヴWﾉ;デｷ┗; ;ｷ ヮWヴｷﾗSｷ ｷﾐ 
I┌ｷ WゲWヴIｷデ;ﾐﾗ ﾉげ;デデｷ┗ｷデ< preparazione /somministrazione, comprese le festività i sabati e le 
domeniche. Su richiest; ﾉげﾗヮWヴ;デﾗヴW ゲｷ ｷﾏヮWｪﾐ; ; ｪ;ヴ;ﾐデｷヴW ﾉ; ┗ｷゲｷデ; SWﾉﾉげ;┌デﾗヴｷデ< IﾗﾏヮWデWﾐデW ｷﾐ 
ogni momento.  
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