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VISTI

LA GIUNTA REGIONALE

il D1gs. 30003.2001 n. 165 e s.ami;

la legge regionale 2 marzo 1996, n. 12 ¢ successive modificazioni ed integrazioni;

la D.G.R. n. 11 del 13.01.1998 concernente l'individuazione deglt atti di competenza della
Giunta Regionale;

la D.G.R. 1. 2093 del 13.12.2004 cosi come modificata dalla D.G.R. n. 637/06;

la D.G.R. n, 227 del 19/02/201+4 relativa alla denominazione ¢ configurazione dei Dipartiment
Regionali relativi alle aree istituzionali “Presidenza della Giunta” e “Giunta Regionale™;
la deliberazione n. 693 del 10/06/2014, con la quale l'esecutivo ha provveduto a ridefinire la
contigurazione dei dipartimenti regionali relativi alle Aree istituzionali “Presidenza della Giunta”
¢ “Giunta Regionale” a parziale modifica della D.G.R. n. 227/2014;

la D.G.R. n. 694 del 10/06/2014 “Dimensionamento ed articolazione delle strutture e delle
postziont dirigenziali delle arce istituzionali della Presidenza della Giunta ¢ della Giunta
Regionale. Tndividuazione delle struttpre e delle posizioni dirigenziali individuali ¢ declaratoria
det compiti loro assegnati”;

la D.G.R. n. 689 del 22/05/2015 “Dimensionamento ed articolazione delle strutture ¢ delle
postzioni dirigenziali delle aree istituzionali della Presidenza della Giunta ¢ della Giunta
Regtonale. Modifiche alla D.G.R. n. 694/ 147

la ID.G.R. n. 691 del 26/05/2015 “D.G.R. n. 689/2015 di ridefinizione dellassetto organizzativo
det Dipartimenti delle Aree istituzionali “Presidenza della Giunta” ¢ “Giunta regionale”.
Affidamento carichi dirigenziali™;

la D.G.R. . 771 del 9/06/2015 “D.G.R. n. 689/2015 e D.G.R. n. 691/2015. Rettifica™

la D.GR. n624 del 7 glugno 2016 di modifica della D.G.R. 689/2015 rclativa al
dimensionamento ed articolazione delle strutture e delle posizioni dirigenzialt delle aree
istituztonali della Presidenza della Giunta e della Giunta Regionale;

la LR n. 6 del 28/4/2017 “Legge di Stabilita Regionale 2017,

la LR n. 7 del 28/4 /2017 “Bituncio di Previsione Pluriennale per i triennio 2017-20197,

la 1D.G.R. n. 345 del 3.5.2017 di ripartizione finanziatia in capitoli dei titoli, tipologie ¢ categoric
delle entrate e delle mission, programmi e titoli delle spese del bilancio;

la LR n. 18 del 30/6/2017 (Prima variazione al bilancio di previsione pluriennale 2017/2019) ;

la D.G.R. n.685 del 5/7/2017 di tipartizione finanziaria in capitoli det titoli, tipologic ¢ categorice
delle entrate e delle missioni, programmi e titoli delle spese in seguito alle variazioni apportate
dalla LR 30 giugno 2017 n. 18, al bilancio di previsione pluriennale 2017/2019 della Regione
Basilicata;

la LR n. 19 del 24 luglio 2017 (Collegato alla legge di Stabilita regionale 2017);

la LR 29 dicembre 2017 n. 38 “Autorizzazione all’esercizio provvisorio del Bilancio della
Regtone ¢ det propri Ent e organismi Strumentali per Panno finanziario 20187

la LR 30 dicembre 2017 n. 39 “Disposizioni in materia di scadenza di termini legtslativi ¢ net vari
setrort di intervento della Regione Basilicata™,

la 1.R. n. 8 del 31/5/2018 “Legge di Stabilita regionale 20187,

la LR, n. 9 del 31/5/2018 “Bilancio di Previsione finanziario per il triennio 2018/2020™;

la D.GR 0 474 dell’]/6/2018 “Delibera di ripartizione in capitoli™

ta Legge 23 dicembre 1978, n. 833 ¢ successive modifiche ed integrazioni;

il Reg. (CF) n. 178/2002 del Parlamento Furopeo ¢ del Consiglio del 28 gennaio2002 che
stabilisce 1 principi ¢ 1 requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce I'\utorita cur pea
per la sicurezza alimentare ¢ fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare;

il Reg. (CI5) n. 852/2004 del Parlamento curopeo ¢ del Consiglio del 29 aprile 2004 sull’igiene
det prodotti alimentari;

il Reg. (CLY) n. 853/2004 del Parlamento curopeo ¢ del Consiglio del 29 aprile 2004 ¢he
stabtlisce norme specitiche in materia digienc per ¢li alimenti di origine animale;



RICITTANMNTE

il Reg. (CI) n. 854/2004 del Parlamento curopeo ¢ del Consiglio del 29 aprile 2004 che
stabilisce norme specifiche per Porganizzazione di controlli ufficiali sui prodotti di origine
animale destinati al consumo umano:

il Reg. (CE) n. 882/2004 del Parlamento curopeo ¢ del Consiglio del 29 aprile 2004 relativo ai
controlli ufficiali intesi a verificare la conformita alla normativa in materia di mangimi ¢ i
alimenti ¢ alle norme sulla salute ¢ sul benessere degli animali;

I'Accordo tra il Governo, le regioni e le provincie autonome relativo a “linee guida applicative
del regolamento n.853/2004/Ce del patlamento curopeo e del Consiglio sull’'igiene det prodott
di origine animale (Rep. Atti n.253/CSR del 17 dicembre 2009);

IAccordo tra il Governo, le regioni ¢ le Province autonome relativo a “I ince guida applicative
del regolamento n. 852/2004/CL del Parlamento europeo ¢ del Consiglio sullTgiene det
prodotti alimentari” (Rep. Atti n.59/CSR del 29 Aprile 2010)

IAccordo tra il Governo, le Regioni ¢ le Province autonome di T'rento e Bolzano sul documento
concernente “Linee guida per il controllo ufficiale ai sensi dei Regolamenti (C17) 882/2004 ¢
9854/2004, Rep. Atti n. 212/CSR del 10 novembre 2016.

il Reg. (UL2) 2017/625 del Parlamento Buropeo e del Consiglio del 15 marzo 2017 relativo ai
controlli ufficiali e alle altre attivita ufficiali cffettuati per garantire lapplicazione della
legislazione sugli alimenti ¢ sui mangimi, delle norme sulla salute e sul benessere degli animali,
sulla sanita delle piante nonché sui prodotti titosanitari, recante modifica dei regolamenti (CIY)
n. 999/ 2001, (CL) n. 396/2005, (CE) n. 1069/2009, (CE) n. 1107/2009, (UE) n. 1151/2012,
(UE) n. 652/2014, (UE) 2016/429 e (UL%) 2016/2031 del Parlamento curopeo e del Consiglio,
det regolamenti (CIE) n. 1/ 2005 e (CE) n. 1099/2009 del Consiglio ¢ delle direttive 98/58/CL,
1999/74/C1:, 2007/43/CE, 2008/119/ CFE ¢ 2008/120/CE del Consiglio, ¢ che abroga i
regolamentt (CF) n. 854/2004 e (CH) n. 882/2004 del Parlamento curopeo ¢ del Consiglio, le
direttive 89/608/CEFE, 89/662/CEL, 90/425/CEL, 91/496/CEL, 96/23/CE, 96/93/CL. ¢
97/78/CL del Consiglio e la decisione 92/438/CEE. del Consiglio (regolamento sui controlli
ufticiali);

la D.G.R. 19.03.2013, n. 305, “D.G.R. 1484/2010 - Recepimento dell' Accordo della Conferenza
permanente per 1 rapporti fra lo Stato, le Regioni e le Provinee Autonome di ‘I'rento ¢ di
Bolzano, sancito nella seduta del 17 dicembre 2009 (repertorio n. 253/CSR), relativo a "Lince
guida applicative del Regolamento (CIY) n. 853/2004 del Parlamento europeo ¢ del Consiglio
sull'igiene dei prodotti di origine animale”. MNodifiche ¢d integrazioni” ed in particolare
I'Allegato A, Procedura n. 2, relativa alla “Selvaggina Cacciata™,

la D.G.R. 19.02.2014, n. 212, “Approvazione delle "Linee guida per 1l controllo igicnico-
sanitario della qualita delle acque utilizzate nelle imprese alimentari”;

la D.G.R. 27.02.2014, n. 201, “Recepimento dell’accordo tra Governo, le Regiont le Province
Autonome di Trento e Bolzano sul documento recante "Linee guida per il funzionamento ed il
miglioramento dell'attivita di controllo ufficiale da parte del Ministero della salute, delle Regioni
¢ Province autonome e delle AASSLIL in materia di sicurezza degli alimenti ¢ sanita pubblica
veterinaria™;

la. D.G.R. 13.04.2018, n. 299, “D.G.R. 1288/10 ¢ s.m.i Modifiche od integrazioni della
modulistica per la presentazione della SCIA a seguito dell'emanazione delle DD.GG.RR n.
594/17 e n. 1029/17 ed approvazione della Modulistica per i riconoscimenti degli stabilimenti di
cut al Reg. CH 852/04”;

la D.G.R. 21.06.2018, n. 549, “D.G.R. [5.12.2013, n. 1638, "CONTROLILI CFEFICIALL IN
MATERIN DE SICUREZZAN ALIMENTARE”? — CONFERIMENTO IF'UNZIONI DI
AUTORITA COMPETENTI PER IASSUNZIONE DET PROVVEDIMIINTI
PREVISTI DAL REG. (CF) 882/2004". Modifiche ed integraziont™;

VISTE le Lince guida predisposte dall’Ufficio Veterinario ed Igiene Alimenti che aggtornano quelle allegate alla
D.G.R 0. 305/13 (AL ) relativamente a

A.

Procedure per lo svolgimento delle attiviea di

- macdllazione di pollame ¢ lagomorti in azienda,



- cessione dei capi di selvaggina,
- trasformazione e vendita dei prodotti alimentari di origine animale da parte dell’azienda
agricola;
B. Deroghe per i prodotti tradizionali lucani, come definiti dal DM 8.9.99, n. 350, nelle more della
deftnizione della procedura ministeriale prevista dall’Accordo Stato-Regioni nella seduta del 29
aprile 2010 (Rep. n. 59/CSR), relativo alle Linee guida applicative del Reg. n. 852/04 CF;

C. Modulistica per I'assegnazione del’ Approval Number Food agli stabilimenti riconosciuti ai sensi
del Reg. 853/04/CF;

VISTO il D.P.R. 7 settembre 2010, n. 160, “Regolamento per la semplificazione ed il riordino della disciplina
sullo sportello unico per le attivita produttive”;

VISTO il Protocollo d’intesa tra il Ministro per la Pubblica Amministrazione e 'Innovazione ed il Presidente

della Regione Basilicata, sottoscritto in data 9 dicembre 2010, per la realizzazione di un programma di
innovazione dell’azione amministrativa;

CONSIDERATO che, ai sensi del D.P.R. 160/10,
= il SUAP costituisce P'unico punto di accesso per il richiedente in relazione a tutte le vicende
amministrative riguardanti esercizio di attivitd produttive e di prestazioni di setvizio. Le
domande, le dichiarazioni e le comunicazioni concernenti le stesse attiviti sono presentate
esclusivamente in modalita telematica allo Sportello Unico che provvede all’inoltro, altresi
telematico, della documentazione alle altre Amministrazioni che intervengono nel
procedimento, le quali adottano modalita telematiche di ricevimento e di trasmissione;

- i Comuni possono esercitare le funzioni inerenti al SUAP in forma autonoma o in convenzione
con le Camere di Commercio;

CONSIDERATO necessario adottare, per il rilascio delPApproval Number Food agli stabilimenti riconosciuti ai
senst del Reg. CE 852/04 e Reg. 853/04, la procedura che individua nel SUAP Punico punto di accesso per il
richiedente;

RITENUTO necessario, stabilire che

= la richiesta di assegnazione dell’Approval Number possa realizzarsi mediante la previgente
modalita (trasmissione cartacea all’Ufficio Veterinario ed Igiene Alimenti per il tramite della
ASL) nelle more della pubblicazione sul portale “Impresa in un giorno” della modulistica di
riferimento,

- tale periodo transitorio debba concludersi il 31.12.2018, salvo motivate esigenze;

SU proposta dell’Assessore alle Politiche della Persona;

AD unanimita di voti;
DELIBERA

le premesse sono parte integrante e sostanziale del presente atto;

- DI MODIFICARE ED INTEGRARE nei termini di cui in narrativa le “Linee-guida applicative del
regolamento n. 853/2004/CE del Patlamento Europeo e del Consiglio sull’igiene dei prodotti di origine
animale”, di cui all’Allegato A della D.G.R. n. 305/13, riformulandole nella versione di cui all’allegato ) al
presente atto, per formarne parte integrante e sostanziale;

- DI INDIVIDUARE il SUAP quale unico punto di accesso per 'Operatore del Settore Alimentare in

relazione a tutte le vicende amministrative riguardanti Pesercizio di attivita produttive e di prestaziont di
servizio;

Praama G o



- STABILIRI che

® la richiesta di assegnazione dell’ Approval Number Food da parte degli Operatori possa
realizzarsi mediante la previgente modalita (trasmissione cartacea all’Ufficio Veterinario od
[giene Alimend per il tramite della ASL) nelle more della pubblicazione sul portale “Tmpresa in
un giorno” della modulistica di riferimento,

®

tale periodo transitorio debba concludersi il 31.12.2018, salvo motivate esigenze;

DEDARLMNANDATO all’Ufficio Veterinario ed Igicne Alimenti di apportare alle Linee guida eventuali
modifiche ed integrazioni di carattere meramente tecnico, ove si rendessero necessarie.

La presente deliberazione sara pubblicata nel Bollettino Ufficiale della Regione Basilicata

IL RESPONSABILE PAWR i IL DIRIGENTE

T,

(SAI

ATORIE dott. Gerardo) (Pafundi ing. D\nafo)
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ALLEGATO A

LINEE-GUIDA APPLICATIVE DEL REGOLAMENTO N. 853/2004/CE DEL PARLAMENTO
EUROPEO E DEL CONSIGLIO SULL’IGIENE DEI PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE.

Premessa

Dal 1° gennaio 2006 sono entrate in vigore su tutto il territorio comunitario le norme del costddetto
“Pacchetto Igiene” che individuano negli Operatori del Settore Alimentare gli attori principali nella responsabilita
di dare picna attuazione alle prescrizioni in essi contenute, mentre spetta al Servizi medici ¢ veterinari delle
NASSILL, alle Regiont e Province Autonome ¢ al Ministero della Salute, clascuno per la parte di propria
competenza, verificare il rispetto di tali norme.

Le norme “di settore” previste dalle direttive comunitarie sono state riformulate con Uobicttive principale
di assicurare un clevato livello di tutela dei consumatori pet quanto attiene la sicurezza det prodotti, in particolar
modo assoggettando gli operatori del settore alimentare in tutta la Comunita europea alla medesima normativa,
garantendo, nel contempo, il corretto funzionamento del mercato interno. Tale riformulazione ha consentto, con
la Direttiva 2004/41 del Parlamento Luropeo e del Consiglio, del 21 aprile 2004, recepita in Ttalia con il D.1xo
193/2007 (il quale defmnisce anche il regime sanzionatorio) di abrogare le norme di igiene vigenti tino
allapplicazione  di quelle del “Pacchetto Igiene”, in particolare ha segnato 1l defimitivo  superamento
dellautorizzazione sanitaria di cui alla 1., 283/62 ¢ ha consentito di definire la notifica, quale comunicazione che
Poperatore presenta all’linte competente ¢ che attesta che Pattivita viene svolta nel rispetto dei requisiti
generali e specifici richiesti dalla normativa comunitaria applicabile, secondo le modalita di cui alla
DGR 299/18. Analogamente, per quanto riguarda le procedure di ticonoscimento degli stabilimenti ai sensi dei
regolament 852/04 ¢ 853/04, la Regione quale autorita competente al rilascio ¢ il soggetto deputato a ricevere,
per il tramite del SUAD, le istanze finalizzate alla concessione del provvedimento ed ¢ inoltre Pautorita deputata
allaggiornamento del sistema informatico nazionale SINTES] STABILIMENTTI.

Scopo del documento ¢ quello di fornire agli operator del settore alimentare ed aglt Organt di controllo
del S.S.R. un utile strumento operativo in constderaztone anche della posstbilita, concessa dal Regolamento stesso,
di mantenere o adottare, nel rispetto dei principi generali di sicurezza alimentare, disposizioni particolari per
adattare alla realta territoriale gli obblighi imposti dalla legislazione comunitaria.

e disposizioni del Regolamento n. 853/2004/C1: “Regolamento del Parlamento earopeo che stabilisce nopme
specifeche in materia di igiene per oli alimenti di orieine animale” si rivolgono agli operatori del settore alimentare che
dovranno garantire il pieno rispetto di quanto previsto al fine di offrire garanzie sulla sicurezza alimentare
relativamente ai prodotti di origine animale trasformati ¢ non trasformati e devono cssere considerate come
integranti quelle previste dal Regolamento n. 852/2004 “Reaotamento del Parlamento eunropeo o del Conviclio sull'iviene dei
prodotts alimentar?”.

Le presentt Linee guida, pertanto, vogliono rapprescentare un ausilio per 1 diversi soggettt coinvolti, anche
se ¢ necessario precisare che, al fine dei controlli ufficiali, si applicano le disposizioni previste dai Regolamenti n.
882/2004/CL ¢ n. 854/2004/CFE e dalla DGR n. 697 del 17 maggio 2011 ¢ ww e la DGR 261 del 27 febbraio
2014

1. DEFINIZIONI, AMBITO DI APPLICAZIONE ED ESCLUSIONI

At fint del presente provvedimento st applicano le definizioni previste:
o dal Regolamento CF 17872002,
¢ dal Regolamento CI7 85372004,
¢ dal Regolamento CIL 852/2004.

I opportuno ricordare che i requisiti igienici generali sono fissati dal Reg. n. 852/2004 ¢ che per t prodotti
di origine animale il Reg. 853/2004 detta alcune norme spectfiche aggruntive.

Il Regolamento CI2 853/2004 ST APPLICA:
e at prodottt di origine animale “trasformati” (Prodotti a base di carne qualt salame, prosciutto) - Prodort
a base di pesce (pesce affumicato, pesce marinato) - Prodotti a base di latte (latte trattato, tormaget,
vogurt) — Ovoprodotti - Grasst animali trasformati - Ciccioli — Gelatina — Collagene - Stomaci ¢ budella
tratrate - combinazione di prodotti trasformati: prosciutto ¢ formaggio - prodottt ottenuti con particolari
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mentre

teeniche (es. formaggio con latte pastorizzato) - Sostanze che potrebbero essere aggiunte all’elenco (salse
con carne, yogurt alla frutta, formaggio alle erbe, gelato con cioccolata).

ai prodotti di origine animale “non trasformati” (Carni fresche - carni macinate - Carni separate
meccanicamente - Preparazioni di carne — Sangue - Prodotti della pesca freschi - Molluschi bivalwi,
cchinodermy, tunicati e gasteropodi marini vivi - Latte crudo - Uova e uova liquide - Cosce di rana —
Lumache — Micle - Prodotti non trastormati contenenti prodotti di origine vegetale (spiedint di carne,
filett1 di pesce),

alla cessione della selvaggina:

1. pit di un capo/anno di selvaggina di grossa taglia ¢ pia di 500 capi/anno di piccola selvagging
abbattuti a caccia,

2. atutta la selvaggina di grossa taglia abbattuta nell’ambito dei piant selettivi di diradamento della fauna
sclvatica o comunque nel corso di programmi di abbattimento preventivamente autorizzati o battute
di caccia organizzate. In questo caso le carcasse devono essere trasferite in un centio di lavorazzone delln
selrageing, per essere sottoposte a visita ispettiva veterinaria ed esitate al consumo solo dopo avere
superato con esito favorevole il controllo veterinario ed essere state sottoposte a bollatura sanitaria.

al commercio al dettaglio quando le operazioni sono effettuate allo scopo di tornire alimenti di origine
animale ad altrl stabilimenti tipo “Cash and Carry” ed ai laboratori centralizzati di catene della grande
distribuzione

NON SI APPLICA:

alla produzione primaria, alla preparazione, alla manipolazione ¢ alla conservazione di alimenti per consmg
domestico privaty (compresa la macellazione di siini ¢ ovicaprini el selvasoing “per 5o _fuantiliare”)

+

la fornitura al consumatore finale, solo su sua diretta richiesta occasionale ed estemporanca, di piceoli
quantitativt di carni di pollame e lagomorti macellati nell'azienda agricola dal produttore, fino ad un
massimo di 500 capi/anno complessivi tra pollame, lagomorfi e piccola selvaggina allevata. (Procedura

L1,

at prodotti composti (Pizza - Paste contenenti prodotti di origine animale trasformati - Piatti pronti -
Prodotti da torno/ biscotti con creme, con burro - Panini con prosciutto/ Formaggio - Cioccolato al
latte - Prodotti rrasformati in cui un componente ¢ stato sostituito con un ingrediente di origine vegetale
(Es. Prodotti a base di latte dove la componente grassa ¢ stata sostituita con grassi o oli vegetalt) -
Preparaziont di uovo come maionese) ai quali st applica il Reg. CI 852/04,

alla fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari, comprese le carni fresche di pollame ¢
lagomortt macellati nell'azienda agricola (per un massimo di 50 UBE/anno complessive - [UBIL = 200
polli o 125 conigli) dal produttore al consumatore finale o ai laboratori annessi agli esercizi di commercio
al dettaglio o di somministrazione a livello locale che riforniscono direttamente il consumatore finale.
(Procedura 1.2) alla quale si applica il Reg. CH 852/04,

alla cesstone da parte dei cacciatori di piccoli quantitativi di selvaggina sclvatica o di carne di selvaggina
selvatica (fino ad un massimo di 1 capo/cacciatore/anno per la selvaggina di grossa taglia ¢ 500 capi di
piccola selvaggina) direttamente al consumatore finale o ai laboratori annessi agli esercizi di commercio al
dettaglio o di somministrazione a livello locale che tiforniscono il consumatore finale, in questo caso
comunicando in forma scritta la zona di provenienza degli animali cacciati. I.e carni dei suidi e degli altri
animali selvatict soggetti alla trichinellosi restano soggette ai provvedimenti sanitari relativi alla Trichinelis
at fint del rispetto det principi di sicurezza alimentare. (Procedura 2),

alla cessione oceasionale e su richiesta del consumatore tinale o dell’esercente un esercizio al commercio
al dettaglio, di piccoli quantitativi di altri prodotti primari di origine animale ottenuti nell’azienda stessa, a
condizione che rale attivita sia marginale rispetto all’attivita principale ¢ non supert il valore di € 7.000,00

nellanno solare per ciascun  prodotto primarto, indipendentemente dalla tipologia (latte, uova, micle,
eee.),

[R%]



* al commercio al dettaglio quando le operazioni si limitano al magazzinaggio o al trasporto, comunque nel
rispetto dei requisiti specifici di temperatura stabiliti nellallegato T dell’853/04 ¢ quando la tornitura di
alimenti di origine

* animale ¢ effettuata unicamente da un laboratorio annesso all’esercizio di commercio al dettaglio ad un
altro laboratorio annesso all’esercizio di commercio al dettaglio e, conformemente alla legislazione
nazionale, tale fornitura costituisce un’attivita marginale, localizzata e ristretta, al quale si applica 1l Reg.

Cli 852/04,

e alle attivita di commercio al dettaglio quando tali attivita sono finalizzate alla preparazione di alimenti per
la vendita diretta al consumatore finale. In questo caso 1 requisiti cui devono rispondere gli operatori
sono quellt del Reg. 852/2004,

® ai depositi frigorifero ed i cash and cirry che stoccano o commercializzano esclusivamente prodotti di
origine animale confezionati o imballati all'origine ¢ che non svolgono attivita di commercializzazione
con altri Paesi comunitari o con Paesi Terzi. Anche in questi casi st applica il Reg. C1 852/04,

PRECISAZIONI
l.e carni di suini ¢ ovicaprini macellati “ad uso familiare” non possono essere utilizzate presso Pazienda
agrituristica.

Per prodotti primari di origine animale, prodotti trasformati e prodotti composti si vedano gli AL [ ¢ [
di cut all’ Necordo del 17.12.20009, Rep. n.253/CSR.

Al tine di assicurare Puniforme applicazione sul territorio sono state raccolte alcune casistiche
A) Non si applica il Pacchetto Igiene, quindi non si registrano né si riconoscono. pur nel rispetto ded
requisiti di cui all’ I del Reg. C1 852/04, le attivita di:
L. macellazione di polli, lagomorfi e piccola selvaggina allevata fino a 500 capi/anno cffettuata
nellazienda agricola con vendita nella Provincia e nelle Province limitrofe:
a. diretta dal produttore al consumatore finale su richiesta occasionale «d estemporanca di
quest'ultimo (anche tramite commertcio clettronico),
b. alaboratori annessi agli esercizi al commercio al dettaglio (per es. macelleric),
¢. alaboratori annessi agli esercizi di somministrazione (per cs. ristoranti, rosticcerie)
d. somministrazione diretta al consumarore finale (ad es. agriturismi);

2. produzione e vendita di prodotti primari di origine animale (latte, uova, micle ctc. il cui valore pet

ciascun prodotto sia inferiore a € 7.000,00) cffettuata dalPazienda agricola sia nel caso in cui si tratu
delle uniche produzioni (azienda in regime di esonero IVA) sia quando si tratta di attivita marginali (in
aztende con fatturato pit alto derivante da altre produzioni, anche di diversa natura) con vendita nella
Provincia ¢ nelle Province contermini:

a. diretta dal produttore al consumatore finale ¢d occasionale su richiesta di quest'ultimo

{anche tramite commetrcio elettronico),

b. alaboratori annessi agli esercizi al commercio al dettaglio,

¢. alaboratori annessi agli esercizi al somministrazione (per cs. ristoranti, rosticcetic)

d. somministrazione diretta al consumatore finale (ad es. agriturismi),

¢. esercizi di commercio al dettaglio.

Lo stesso produttore primario puo usufruire della medesima deroga at sensi della D.G.R. n. 1288/11 ¢
st per le produzioni vegetali; quindi I'azienda agricola con produzione mista non rientra nel campo di
applicazione del Pacchetto Igiene quando il valore delle produzioni non supeti il limite di € 7.000,00 per i
singolt prodotti primari di origine animale e di € 7.000,00 pet le singole categoric di prodotti origine vegetale
(ortaggt, trutta, legumi , cereali etc.).

In entrambi 1 cast, oltre gli eventuali 500 capi complessivi di polli, lagomotfi e piccola selvaggina
allevata destinati alla macellazione.

N.B. — Spetta al produttore primario attestare, con autocertificaztone, i “non” superamento del limite di €
7.000,00 per categorta di prodotto ¢ di n. 500 capi (polli, lagomotfi e piccola selvaggina allevata).
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L’Autorita Competente verifica il rispetto del limite dei 500 capi attraverso le registrazioni aziendali
(registro anagrafe animale) mentre gli impotti sono verificati dalla documentazione contabile aziendale.

3. Cessione di piccoli quantitativi di selvaggina selvatica fino a . 1 capo/cacciatore/ anno di grossa
taglia o fino a n. 500 capi/cacciatore/anno di piccola taglia da parte del cacciatore nellambito della
Provincia e Province contermini al luogo ove ¢ avvenuto Pabbattimento dei capt:

a. al consumatore finale,

b. alaboratori annessi ad esercizi al commercio al dettaglio (per es. macellerie),
¢. alaboratori annessi agli esercizi di somministrazione (per es. ristoranti, rosticceric);

4. Vendita di piccoli quantitativi di_prodotto da parte del pescatore nel punto di sbarco del
peschereccio (kg 100/battuta di pesca) o da allevamento di acquacoltura (kg 100/die) ncl Comune e
Comuni limitrofi:

a. al consumatore finale,
b. alaboratori annessi ad esercizi al commercio al dettaglio (per es. pescheric),
¢. alaboratori annessi agli esercizi di somministrazione (per es. ristoranti, rosticceric).

N.B. E vietata la vendita diretta dal pescatore al consumatore finale di mitili.

B) Si applica il Reg. CE 852/04 in tutte le sue parti ¢, se del caso, anche i requisiti specifici del Reg. CI4

853/04, quindi la registrazione, per le attivita di:

1. Macellazione e fornitura di carni fresche di pollame e lagomorfi da 501 capi a 10.000 capi (polli) o
da 501 capi a 6.250 capi (lagomotfi) [Rif. Reg. 853/04/Cl%: 50 UBE/anno (1 UBI = 200 polli o 125
lagomorti)] fatta in azienda agricola;

2. Produzione e vendita di prodotti primari di origine animale (latte, uova, micle ete.) il cui valore, per
quel prodotto primario, sia superiore a € 7.000,00;

3. Produzione e vendita di prodotti primari di origine vegetale il cui valore, per quel prodotto
primario, sia superiore a € 7.000,00;

4. Produzione e vendita di prodotti di origine animale trasformat nella azienda agricola, anche in locali
polifunzionali, il cui quantitativo venduto alPingrosso sia inferiore al 50% in volume:

5. Trasformazione e vendita dei prodotti di origine animale fatta in labotatori con annessa vendita diversi
dalle aziende agricole il cui quantitativo venduto allingrosso sia inferiore al 50 in volume.

6. Stagionatura di prodotti agroalimentari tradizionali in locali annessi all'attivita agricela il cui
quantitativo venduto allingrosso sia inferiore al 50% in volume:

7. Produzione stagionale e vendita di prodotd lattiero-caseari ottenuti in montagna da animali allevati
allo stato brado ¢/o semibrado il cui quantitativo venduto all’ingrosso sia inferiore al 50% in
volume;

8. Stagionatura di prodotti agroalimentari tradizionali in locali non annessi allo stabilimento i
trasformazione (laboratori diversi dalPazienda agricola) il cui quantitativo venduto allingrosso sta
inferiore al 50" in volume;

N.B. - A\ tal proposito si richiamano le indicazioni applicative del D.Lgs. 194/2008 del Ministero della
Salute, giusta nota prot. n. 11000 del 17 aprile 2009, dove per "attivita prevalente ingrosso” si intende
Fattivita produttiva che commercializza non al dettaglio una percentuale della propria produzione
superiore al 50%;

In tutti questi casi Pambito di commercializzazione & quello della Provincia e Province contermini e
la forma di vendita comprende sia quella diretta al consumatore finale che quella a laboratori annessi
agli esercizi di commercio al dettaglio e di somministrazione (compresi gli agriturismi) nonché tramite
commercio al dettaglio.

Per quanto concerne:

¢ la Produzione di prodotti composti: izza - Paste contenenti prodotti di origine animale trasformat
- Pratti pronti - Prodott da forno/biscotti con creme, con burro - Panini con prosciutto/ formaggio -
Cioccolato al latte - Prodotti trasformati in cui un componente ¢ stato sostituito con un ingrediente di
origine vegetale (es. prodotti a base di latte dove la componente grassa ¢ stata sostituita con grassi o
olt vegetali) - Preparazioni di uovo come maionese;

e [lavita dei Depositi Frigoriferi ¢ dei_cash and carry che stoccano ¢ commercializzano
esclusivamente prodotti di origine animale confezionati o _imballati all'origine ¢ che non

rono attivita di commercializzazione con altri Paesi comunitari o con Paesi Terzi:

svol




¢ laproduzione di prodotti vegetali primari e trasformati;

* lavendita di quantitativi di prodotto superiorti a ke 100/ battuta di pesca da peschereccio nel punto di
sbarco o Kg 100/die da allevamento di acquacoltura ‘
¢ prevista Papplicazione del Reg. CE 852/04 e, di conseguenza, non vi sono limitazioni né nella forma di
vendita e né nellPambito territoriale di commercializzazione.

C) Siapplicail Reg. CI: 853/04 in tutte le sue parti, quindi ¢ previsto il riconoscimento, per le attivita di:
1. Macellazione di pollame e lagomorfi fino a 50 UBLS (10.000 polli e 6.205 lngomorﬁ)/:mm) fatta
nell’azienda agricola se la commercializzazione avvicne in ambito naionale e comunitaiio,
2. Macellazione di pollame ¢ lagomorfi oltre a 50 UBL (10.000 polli ¢ 6.205 lagomorti)/anno fatta
nellazienda agricola;

3. Macellazione di qualstasi altra specte allevata, diversa da pollame ¢ lagomorti, indipendentemente
dai quantitativi fatta nell’azienda agricola;

4. Produzione e vendita in ambito nazionale e comunitario Ji prodotti di origine animale
trastormati nell’azienda agricola;

5. Cessione di quantitativi di selvaggina cacciata superiore a | capo/cacciatore/anno di grossa
taglia o superiore a 500 capi/cacciatore/anno di piccola taglia fatta dal cacciatore a stabilimenti
FICONOSCIULL;

6. Stagionatura prodotti agroalimentari tradizionali in locali non annessi allo stabilimento, se la vendita
alPingrosso ¢ < al 50 in volume;

7. Macellazione, deposito, lavorazione, trasformazione, confezionamento, riconfezionamento di
prodotti effettuata in stabilimentt;

8. Stagionatura conto proprio di prodotti di origine animale in locali diversi dallo stabilimento gt
riconosciuto ma ad esso funzionalmente connesso. Tale evenienza viene equiparata all'ampliamento
dell'attivita gia riconosciuta pur essendo necessaria 'attribuzione di un nuovo numero dovuto alla
diversa localizzazione della struttura.

N.B. In tutti questi casi Pambito di commercializzazione non ha limiti territoriali.

PRECISAZIONI
A. Piccolo Quantitativo

Inconformita ai Regolamenti (CIY) n. 852/2004 e 853/2004, per fornitura diretta di “piccoli
quantitativi” di prodotti primari (vedasi anche la Determinazione Dirigenziale n. 334/12) si deve intendere la
cessione occasionale e su richiesta del consumatore finale o delPesercente al commercio al dettaglio, di
prodotti primart ottenuti nell’azienda stessa;, a condizione che tale attivita sia marginale rispetto all’attivita
principale e non superi il valore di € 7.000,00 nell'anno solare (in analogia a quanto disposto dalla disciplina
IVA — giusto D.P.R. n. 633/72 come modificato dall’art. 4 del D.Lgs. n. 262/06).

Sono esonerati dalla registrazione i produttori primari che rientrano nel regime di esonero cosi
come previsto dalla disciplina IV DPR n. 633/72 modificato dall’art. 4 del D.1.. n. 262/2006.

Sono altresi esonerati dalla registrazione le produzioni che non raggiungono un volume di affari totale,
per anno solare, superiore ad € 7.000,00).

Sono, infine, escluse dall’obbligo di segnalazione le imprese agricole alle qualt si applicano le disposizion
dellart. 32 bis del D.P.R. 633/72 ¢ vm.i. (‘... omisyis ... esercent attivita agricole, che nell’anno solare precedente,
hanno realizzato o, in caso di inizio attivita, prevedono di realizzare un volume di affari non superiore a 7.000
CUro. .. 0m85087).

I soggetti che intendono avvalersi delle disposizioni dellart. 32 bis del D.P.R. 633/72 sono tenutl,
qualora richiesto dagli organi di controllo, a  dimostrare (anche tramite autodichiarazione), lavvenuta
comunicazione all’ Agenzia delle Fntrate prevista dall’art. 35 del D.P.R. n. 633/72.

Qualora vengano a cessare o ad essere modificate le condizioni che hanno permesso Pesenzione
dall'obbligo di registrazione, Pimpresa sara tenuta ad effettuarla, con le modalita previste di cui alla D.G.R. o
1288711 ¢ womi.

St sottolinea come Pesclusione dal campo di applicazione del regolamento c, quindi, degli obblighi
che esso comporta, anche per i produttore primario che commercializza piccole quantita direttamente, non
esime Poperatore dallapplicazione, durante la sua attivita, delle regole base dell’igiene e delle buone
pratiche agricole al fine di ottenere un prodotto sicuro. Sono fatte salve, inoltre, le norme specttiche di settore.

In ognt caso il dettagliante, in ambito locale, ha Pobbligo di documentare la provenienza dei
prodotti in base alle disposizioni del Regolamento 178/2002/CF relative alla rintracciabilita, & oggetto di
verifica da parte delle Autorita Competenti (cost come ndividuate dall'art. 2 del D.Lgs. n. 193/07) insicme
aglt altrl aspetti pertinenti, ai sensi ¢ con le procedure previste dal Regolamento 882/2004/C11 ¢ dell’ Aecordo i
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Conferenza Stato Regioni “Linee guida ai fini della rintracciabilita degli alimenti ¢ dei mangimi per fini di sanita
pubblica, volto a favorire attuazione del Regolamento 178/2002 /CIL del Parlamento Furopeo e del Consiglio”.
Il dettagliante che acquista prodotti da un produttore escluso dal campo di applicazione del
Reg. 852/04 ha Pobbligo della rintracciabilita e si assume la tesponsabilita diretta sui prodotti che
acquista ¢ ha quindi Pobbligo di mettere in atto le procedure di ritiro/richiamo in caso di allerta,

B. Utilizzo Acqua

lLa Regione Basilicata, con D.G.R. 212/14, ha fornito le indicazioni sul controllo igienico-sanitario della
qualita delle acque utilizzate nelle imprese alimentari comprese quelle non provenienti da acquedotto. 1.
qualita dell'acqua utilizzata dalle imprese alimentari costituisce un prerequisito igicnico-sanitario  fondamentale
per garantire Pigiene det prodotti alimentari come richiesto dal Regolamento CH 852/2004. 11 citato regolamento
prevede che le imprese alimentari predispongano ed attuino procedure di autocontrollo FIACCP  in ogni f{ase
della produzione al fine di garantire la sicurezza degli alimenti.

Ne consegue che POSA deve garantite che Pacqua utilizzata nel proprio stabilimento non rappresenti un
factore di rischio per la sicurezza dei prodotti alimentari ed adotti specifiche procedure di controllo del ciclo delle
acque utilizzate, in relazione alla tipologia di approvvigionamento idrico, alla finalita di utilizzo dellacqua ed alle
caratteristiche tecniche degli impianti della rete aziendale.

Inoltre 1l D.Lgs. 31/01 sms, allart. 5, co. 1, lett. d), stabilisce che per le acque utilizzate nelle imprese
altmentari 1 valori di parametro dell’ Allegato I devono essere rispettati nel punto in cui sono utilizzate nell'impresa
¢ con 1l comma 2 stabilisce che il titolare della struttura, quindi dellimpresa alimentare, ¢ responsabile della
qualita dellacqua impicgata nel ciclo di produzione. Per le procedura si rimanda al testo della deliberazione
repertbile sul sito: htips://bdr.rete basilicata.it/ > Sezione: normativa.

N.B. Per quanto riguarda la macellazione aziendale, si applicano le disposizioni di cui alla 1..R. 29.05.17, n. 11.

PROCEDURA N. 1 - MACELLAZIONE DI POLLAME E LAGOMORFI NELI’AZIENDA
AGRICOLA

1. Macellazione fino a un massimo di 500 capi/anno complessivi

Per la macellazione in azienda agricola e agrituristica fino ad un massimo di 500 capi/anno complessivi tra
pollame, lagomorti e piccola selvaggina allevata, Pazienda deve operare in conformita dell'allegato 1 del Reg. CIY
852/04, in particolare deve:

® cssere iscritta all’anagrafe zootecnica presso la ASIL, dichiarando la destinazione degli animali
avicunicoli allevati. La suddetta dichiarazione ¢ sufficiente per Pespletamento dellattivita di vigilanza
veterinaria ¢ pertanto non necessita di specifica SCI\;

¢ dotarst di un apposito registro dei trattamenti terapeutici degli animali destinati alla produzione di
alimenu ai sensi del D.Ivo 193/2006 e s.m.i.

® per gl animali acquistati conservare la dichiarazione di provenienza di origine degli animali (MOD.
4);

* dotarsi di un registro di carico e scarico per la movimentazione degli animali dove riportate in entrata
Pacquisto e/o la nascita degli animali ¢ in uscita le vendite/mortalita/destinazione degli stessi

e dotarst di un locale di macellazione degli animali,

e rispettare il benessere animale,

® scguire una corretta procedura di macellazione,

e smalure in modo corretto i sottoprodotti animali ottenuti,

¢ identiticare le carni con un’etichetta per assolvere all’obbligo della rintracciabilita delle produziont,

®  non ¢ consentita la macellazione conto terzi o di capi acquistati per 'immediata macellazione.

Requisiti strutturali ¢ impiantistici
Non sono previste dimensioni minime per 1l locale da utilizzare, Pimportante ¢ che sia pulito, al riparo da

polvert ed 1nsettl, ben areato ¢ illuminato ¢ che le finestre siano dotate di zanzaricre. Puo essere usato anche un
locale destinato allespleramento di altre attivita; ma, in tal caso, non deve essere presente materiale in disuso o
che puo raccogliere polvere o in cui si possano annidare animali infestanti e roditori. Parcti, soffitto ¢ pavimento
devono essere in buone condizioni per consentire una facile pulizia.
[Hocale deve essere dotato di:
e un lavandino/vasca con un piano d’appoggio dotato di erogatore di acqua potabile calda e fredda,

® ganci o attrezzatura analoga sopra il lavandino dove appendere gli animali macellati,
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* contenttori per raccogliere i sottoprodotti di origine animale (penne, sanguc, visceri, pelliy non destinat al
consumo,

® sapone liquido,

® carta asclugamani monouso,

®  cestino per la raccolta di rifiuti non organici (catta, spaght),

® “cventuale” frigotifero per la conservazione degli animali macellati,

® confenitori in accialo inox o in materiale plastico, lavabili e disinfettabili ¢ idonei al contatto con el
alimenti,

® bagno: ¢ consentito Putilizzo dei servizi igienici dellabitazione.

Procedura di lavorazione

Un'ideale organizzazione di lavorazione dovrebbe prevedere la macellazione di specie diverse in tempt
diversi. Se cio non fosse possibile ¢ consigliabile procedere alla macellazione iniziando dai coniglt per poi passare
at polli, alle faraone ¢ tacchini, lasciando per ultime anatre ¢ oche. Prima di iniziare le operazioni di macellazione ¢
necessario veriticare ed eventualmente procedere alla pulizia dell’ambiente ¢ delle attrezzature.

la corretta procedura di macellazione prevede lo svolgimento delle seguentt fast operative:

disarticolazione delle vertebre cervicali,

dissanguamento tramite recisione dei grosst vast sanguigni del collo ¢ raccolta del sangue (¢
necessario che I'operazione sia veloce ed efficace, cloe che il sangue esca in breve tempo),
scuotatura per i lagomorfi,

sptumatura per il pollame: immersione del volatile in un recipiente con acqua a 50 -55°C per 1-2
minuti a seconda della dimensione ¢ della specie cffettuando delle prove per verificare se si
staccano le penne remiganti (le penne lunghe delle alt). Specie come anatre ¢ oche sono pta
ditticilt da bagnare per le caratteristiche naturali del plumaggio, pertanto ¢ opportuno muovere
pia volte la carcassa dell’animale immetgendola con un bastoncino nel recipiente e lasciandola
riemergere naturalmente. Questa operazione permettera al plumaggio di aprirsi ¢ all’acqua di
arrtvare fino alla cute. La fase di immersione della carcassa in acqua calda ¢ molto delicata perché
un tempo troppo breve non consente una corretta e soddisfacente splumatura, mentre un tempo
troppo lungo puo rovinare la pelle e talvolta determinare la “cottura” degli strati pin superficiali
det muscoli pettorali,

pulizia del piano dappoggio su cui si ¢ fatta la spiumatura,

risciacquo in un secondo contenitore con acqua pulita a temperatura ambiente per asportare il
sangue residuo e pulire la parte esterna della carcassa,

nel caso si vogliano utilizzare per il consumo anche le ZAMPE sard necessario immergerle
nell’acqua calda prima del corpo del volatile perché richiedono un tempo di immersione un po’
pia prolungato; procedere poialla loro depilazione aiutandosi con un colrello,

le estremita delle dita vanno asportate con una mannaia o con le tenaglie,

flambatura: questa fase non ¢é indispensabile e richiede Puso di un fornello o di un piccolo
flambatore. I.’operazione consente di asportare le ptume residue dalla carcassa.

viscerazione: per il pollame si procede praticando un taglio circolare sulla cute intorno alla cloaca:
le carcasse dei lagomorfi si appendono per le zampe postetiori ¢ si apre Paddome partendo
dall’alto. Tn ogni caso si deve prestare la massima attenzione a non incidere le parett def viscert
per evitare che materiale fecale vada ad imbrattare la carcassa. Per il pollame va asportato tutto il
pacchetto intestinale afferrandolo da sotto il ventriglio. egato, cuore ¢ polmoni possono essere
asportati ¢ consegnati a parte o lasciati nella carcassa,

Taglio della pelle alla base del collo per lasportazione dellesofago, gozz0 ¢ trachea,

Lavaggio accurato della carcassa, internamente ed esternamente, con acqua cotrente,
Rattreddamento delle carcasse. 17 molto importante che il raffreddamento delle carni sia il pin
possibile veloce. Considerata la mole dellanimale, la temperatura esterna ¢ a seconda delle
sttuazioni ricorrere a ventilazione forzata o immersione in acqua fredda ¢ ghiaccio o pancttt
refrigerati,

Sgocctolamento delle carcasse appese.

Alla tine delle operaziont di macellazione procedere alla pulizia dellambicente ¢ delle attrezzature

utilizzate.



Identificazione di tracciabilita

[.e carni ottenute da rali macellazioni possono essere destinate alla somministrazione nel caso di annessa
attivita agrituristica o, nel caso di cessione diretta al consumatore, ad esercizi di vendita al dettaglio o di
sommintstrazione a livello locale, che riforniscono il consumatore finale, al fine i garantire la rintracciabilita, i
capi vanno contrassegnati nel modo ritenuto pit idonco (spago ¢ cartellino ¢/o ctichette) purché compatano
almeno 1l nome ed indirizzo dellazienda, codice di allevamento e la data di macellazione.

lLa consegna alPacquitente va effettuata in sacchetti per alimenti subito dopo la macellazione o in una fase
successiva e comunque entro 2-3 giorni, previa refrigerazione in frigorifero alla temperatura di O-4 °C.

Smaltimento dei sottoprodotti
[ sottoprodotd, vista la modesta entita ¢ in assenza di malattie trasmissibile, potranno essere smaltiti:

¢ Dresso la concimaia aziendale che deve essere 2 norma ai sensi del decreto MIPAIY 7 aprile 2006,

* Nella frazione organica della raccolta differenziata dei comuni che la praticano.

Non occotre comunicare al servizio veterinario il giotno della macellazione e quindi non ¢ mdispensabile
la presenza del veterinario durante la macellazione in quanto Uispezione sanitaria delle carni non ¢ obbligatoria.

I” invece necessario segnalare al veterinario qualsiasi aspetto dell’animale vivo o dellanimale macellato
che possa essere considerato anomalo rispetto alla propria esperienza. 1 azienda sari sottoposta ad un piano di
sorveglianza da parte del Servizio competente della AST. per verificare in particolare il registro di carico ¢ scarico ¢
il registro dei trattamenti farmacologici.

Corretto comportamento delloperatore

Gli operatort alimentart sono potenziali fonti di contaminazione per gli alimenti, sia perché POSSONO
essere veicoli di trasmissione di malattie tramite gli alimenti, sia perché possono essere portatort sani i
microrganismi, che possono causare malattie alimentari. Per evitare cid o necessario che Poperatore sia
consapevole dei rischi e rispetti scrupolosamente semplici norme comportamentali, in particolare:

¢ Abbigliamento: loperatore deve indossare un idoneo abbigliamento che consenta di ridurre al minimo il
rischio di contaminazioni,

®  A\ccurato lavaggio delle mani ¢ degli avambracei: Poperatore deve porte la massima attenzione al lavageio
ripetuto delle mani soprattutto dopo lo scuoiamento e Ueviscerazione degli animali,

o lencre sempre le unghie corte, pulite e senza smalto,

® Nomn tossire o starnutire nelle vicinanze degli alimenti,

¢ Non operare in caso di malattie infettive o contagiose,

* In caso di raffreddore astenersi dalla macellazione e se cio non fosse possibile, utilizzare la mascherina di
protezione,

® Coprire sempre ferite e abrasioni con cerotti ¢ guanti.

Benessere animale e macellazione aziendale

Iimprenditore agricolo che voglia organizzatsi per la macellazione di pollame ¢ lagomorfi nella propria
azienda deve fare in modo che venga evitata ogni inutile sofferenza allanimale, pertanto:
* To spostamento dall’allevamento al luogo di macellazione deve avvenire in modo da risparmiare
aglt animali eccitazioni, dolori e sofferenze evitabili,
e I consentita la decapitazione ¢ dislocazione del collo dei volatili per Pabbattimento diretto,
o | ~volatili da cortile e i conigli possono essere sospest per essere maccllati, purché vengano prese
le appropriate misure affinché quando stanno per essere abbattuti, siano in uno stato di
rilassamento tale che Poperazione possa etfettuarsi efficacemente ¢ senza indugi,
®  Nel caso dei conigli, lo stordimento puo avvenire tramite percussione del cranio {colpo in testa)
che deve essere effettuatain maniera che Panimale passi ad uno stato di incoscienza perdurante
tino alla morte. La percussione non deve procurare la frattura del cranio,
o Il dissanguamento deve iniziare il pit presto possibile affinché sia rapido, profuso ¢ completo,
* [l dissanguamento deve essere ottenuto mediante recisione di almeno una delle caroridi o dei vasi
sanguignt da cui s dipartono,
¢ Dopo la recisione def vasi sanguigni, non vanno effettuate altre operazioni sugli animali né alcuna
stimolazione elettrica prima della fine del dissanguamento.
Gl operatort che vendono carni devono garantire la salubrita delle stesse ¢ nella fattispecte va posta una
notevole attenzione alla trasmissione di malattic batteriche come la salmonellost.



[ batterio della salmonella non necessariamente provoca la malattia nel pollame, per cui questt animali non
presentano sintomi ma sono “portatori sani” a livelli intestinali: la contaminazione delle carni avviene nel
momento della macellazione, se questa non ¢ effettuata correttamente, e se le carni non Sone ben cotte o se non

ct st lava bene le mani dopo aver toccato le carni contaminate, possono provocare problemi sanitari ai
consumatort.

2. Macellazione fino a2 un massimo di 50 UBE/anno complessivi

Per Ia macellazione nell’azienda agricola fino ad un massimo di 50 UBE/anno complessivi tra pollame,
lagomorfi ¢ piccola scelvaggina allevata, dove 1 UBE = 200 pollt o 125 conigli, 'azienda agricola (e agrituristica)
puo utilizzare ¢li stessi locali, considerando le analogie eststenti tra le tipologie di lavorazioni fra le varie specte in
tempt diversi, previa pulizia ¢ disinfezione, nel rispetto dei requisiti dell” AlL 1T del Reg CI 852/04 deve

® cssere seritta allanagrafe zootecnica presso la ASL, dichiarando la destinazione degli animali
avicunicoli allevati,

* dotarsi di un apposito registro dei trattamenti terapeutici degli animali destinati alla produzione i
alimenti ai sensi del D.Lvo 193/2006 e S.ML1L,

®  per gli animali acquistati conservare la dichiarazione di provenienza di origine degli animali (Mod. +),

* dotarsi di un registro di carico ¢ scarico per la movimentazione degli animali dove riportare in cntrata
Pacquisto e/o la nascita degli animali e in uscita le vendite/mortalita/ destinazione degli stesst,

® cssere registrata, a seguito di notifica per latdvita di macellazione per consentire la vigilanza
veterinarta (a questo proposito il controllo veterinario si sviluppera all'interno di programmi di
vigilanza che dovranno tener conto della consistenza di tali attivita sul territorio, Peventuale
diffusione di patologie di interesse ispettivo nelle specie in esame e della presenza di provvedimenti
dt polizia veterinaria),

e e attvita di macellazione devono essere ricomprese nel piano di autocontrollo; quest’ultimo deve
riportare in dettaglio le procedure previste per la separazione delle lavorazioni, con la descrizione
degli interventi di pulizia e disinfezione previsti,

¢ le macelazioni devono essere annotate su un apposito registro, vidimato dalla ASI., dal titolare della
registrazione, tiportando almeno la data di macellazione, numero e specie di capi macellati,
destinatario finale se diverso dal privato cittadino,

¢ dotarsi di locali idonei alla macellazione degli animali,

e rispettare il benessere animale,

®  scguire una corretta procedura di macellazione,

e smaltire in modo corretto i sottoprodotti animali ottenuti,

* dentificare le carni con un’etichetta per assolvere all’obbligo della rintracciabilita delle produzioni,

e non ¢ consentita la macellazione conto terzi o di capi acquistati per l'immediata macellazione.

Requisiti strutturali e impiantistici
[.a macellazione in azienda deve essere effettuata in un apposito locale all'interno dell’azienda agricola,
avente 1 seguenti requisiti:

* zona per lo stordimento, il dissanguamento e la splumatura o scuofatura, separata dalla zona di
eviscerazione ed evenruale incassettamento, anche tramite arredi o pannells,

e attrezzatura per lo stordimento conforme alla normativa vigente in materia di benessere animale,

® pavimento lavabile ¢ disinfettabile con pozzetto munito di griglia e sifone per la raccolta det retlut ¢ lo
smaltimento delle acque di lavaggio,

® pareti rivestite con matetiale facilmente lavabile e disinfettabile ¢ resistente ai detergent ¢ ai disintettanti,

e soffitto con criterl costruttivi e procedure di pulizia e manutenzione che garantiscano Uassenza i
sporcizia sopra le attrezzature ¢ gli impianti sopraclevati ed evitino la formazione di condensa, di mutfe ¢
la caduta dt particelle,

® porte che garantiscano la completa chiusura dei vani di accesso. 19 consentito Puso del legno la cui
superticie deve pero essere trattata in modo da presentare caratteristiche in linea con il Reg. CF 852/04,

e dispositivi di protezione da insetti ed animali nocivi, in particolare alle finestre apribili,

e lavabo dotato di comando non manuale, approvvigionato con acqua calda ¢ fredda, fornito di
asciugamani a perdere ed erogatore di detergente; ¢ ammessa la presenza di presa diretta per acqua da
utilizzare esclusivamente per la pulizia det locali,

e piani di appoggio ¢ attrezzature varie in materiale lavabile ¢ disinfettabile,

® attrezzature (contenitori) che permettano il trasferimento delle carni macellate in frigoriferi ad armadio o
a 1)()zzctt<>,



* dispositivi per la raccolta separata deglt scarti di macellazione da smaltire conformemente alla normativa
vigente (Reg. C191069/2009 ¢ Reg. CE 142/201 1)

® servizt igienici ¢ spogliatol, che possono coincidere con quelli dell’abitazione o dell’azienda agrituristica,
diversi comunque da quelli a disposizione degli ospiti dell’azienda,

¢ frigorifero destinato esclusivamente alla conservazione degli animali macellati.

Procedura di lavorazione

La procedura di lavorazione verra descritta nel piano di autocontrollo dove verra evidenziata anche
Porganizzazione per la macellazione di specte diverse in tempi diversi. Devono essere presenti protocolli operativi
riguardanti le procedure delocalizzate (per esempio piani di pulizia, disinfezione, derattizzazione, disinfestazione,
ricevimento merci, formazione ¢ norme di comportamento del personale addetto alla macellazione, manutenzione
strutture ¢ impianti, acqua, ecc) che influenzano il possibile controllo delle diverse fasi produttive.

Identificazione di tracciabilita

e carni ottenute da tali macellazioni possono essere destinate alla somministrazione nel caso di annessa

attivita agrituristica o, nel caso di cessione diretta al consumatore, ad esercizi di vendita al dettaglio o di
somministrazione a livello locale, che tiforniscono il consumatore finale, al fine di garantire la rintracciabilita dei
capi macellati deve essere apposta un’etichetta sulla carcassa, che puo sostituire il bollo a placea, che contenga
almeno le seguenti indicazioni:

¢ denominazione e indirizzo dell’azienda agricola,

* lotto di appartenenza ovvero la data di macellazione,

¢ dicitura “stabilimento in deroga - art. 1, co. 3, lett. d, Reg. CH/853/20047,

¢ numero di registrazione,

® ogni informazione resa obbligatoria ai fini della prevenzione delle malattic infettive ¢ diffusive dei

volatili da cortile e lagomorfi.

Smaltimento dei sottoprodotti

I'sottoprodotti devono essere raccolti da una ditta specializzata, dispositivi per la raccolta separata degli
scartt di macellazione da smaltire conformemente alla normativa vigente (Reg. CIL 1069/2009 ¢ Reg. CIT
142/2011)

17 necessario segnalare al veterinario qualsiasi aspetto dell’animale vivo o dellanimale macellato che
possa essere constderato anomalo rispetto alla propria esperienza. L’azienda sara sottoposta ad un piano di
sorveglianza da parte del Servizio competente della ASLL per verificare in particolare il registro di carico ¢ scarico ¢
il registro dei trattamenti farmacologici.

Benessere animale e macellazione aziendale

* Dislocazione (mctodica alternativa all’clettronarcosi) per volatili fino a 3 kg:
* Colpo in testa (metodica alternativa all’clettronarcosi) per lagomorti e per volatili fino a 5 ke per un max
di 70 capt/die.

L'imprenditore agricolo che voglia organizzarsi per la macellazione di pollame ¢ lagomorfi nella propria
aztenda deve fare in modo che venga evitata ognt inutile sotferenza all’animale, pertanto:

® Lo spostamento dallallevamento al luogo di macellazione deve avvenire in modo da risparmiare agh
animali eceitaziont, doloti e sofferenze evitabili,

o | volatli da cortile e 1 conigli possono esscre sospesi per essere macellat, purché vengano prese le
appropriate misure affinché quando stanno per essere abbattuti, siano in uno stato di rilassamento tale che
Uoperazione possa cffettuarsi efficacemente ¢ senza indugt,

e Nel caso det conigly, lo stordimento tramite percussione del cranio (colpo in testa) deve essere effertuata in
mantera tale che Panimale passi ad uno stato di incoscienza perdurante tino alla morte. La percussione non
deve procurare la frattura del cranio,

Il dissanguamento deve iniziare il pin presto possibile affinché sia rapido, profuso ¢ completo,

e Il dissanguamento deve essere ottenuto mediante recisione di almeno una delle carotidi o dei vasi sanguigni
da cut st dipattono,

* Dopo la recisione dei vasi sanguigni, non vanno effettuate altre operazioni sugli animali né aleuna
stimolazione clettrica prima della fine del dissanguaniento.
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Gli operatori che vendono carni devono garantire la salubrita delle stesse ¢ nella fattispecie va posta una
notevole attenzione alla trasmissione di malattie batteriche come la salmonellosi.
Il batterio della salmonella non necessariamente provoca la malatta nel pollame, per cui questi animali non
presentano sintomi ma sono “portatori sani” a livelli intestinali: la contaminazione delle carni avviene nel
momento della macellazione, se questa non ¢ effettuata correttamente, e se le carni non sono ben cotte o se non
ct st lava bene le mani dopo aver toccato le carni contaminate, possono provocare problemi sanitari ai
consumatort.

Registrazione

I 7avvio dell’attivita di macellazione di polli e lagomortfi fino a 50 UBE/anno ¢ soggetta alla presentazione
della SCIN ai senst della DGR 0. 299 del 13 aprile 2018. 1.’operatore ¢ tenuto a comunicare alla ASI. i gtorni ¢ gli
orart di macellazione al fine di consentire il controllo ufficiale da parte del servizio veterinario.

Controllo ufficiale

Il controllo veterinario si sviluppera all'interno di programmi di vigilanza che dovranno tener conto della
consistenza di tali attivita sul territorio, Peventuale diffusione di patologie di interesse ispettivo nelle specice in
esame ¢ della presenza di provvediment di polizia veterinaria) ai sensi del 13° considerando del Reg. 882/0+4
relativo at controlli ufficiali intesi a verificare la conformita alla normativa in materia di mangimt ¢ di alimenti ¢
alle norme sulla salute ¢ sul benessere degli animali.

[ autorita competente, nellambito delle procedure di controllo e verifica dell’applicazione della norma
alimentare da parte delloperatore, dovra verificare le procedure di autocontrollo ¢ che il personale sia stato
formato almeno su:

® rischt identificat

¢ punt critict di controllo relativi a tutte le fasi di produzione

® misute preventive

® misure correttive

e documentazione relativa alle procedure.
PROCEDURA N. 2 - SELVAGGINA CACCIATA

Alle carni degli animali selvatici abbattuti nellesercizio dell’attivita venatoria, non si applica 1l Reg. CE
853/04 quando le stesse vengono impiegate:
a) per 'autoconsumo da parte del cacciatore,
by per la cessione diretta di un capo intero/cacciatore/anno di selvaggina di grossa taglia ¢ 500 capi/anno di
piccola selvaggina al consumatore finale o a laboratori annessi agli esercizi al dettaglio o
somministrazione a livello locale, con I'obbligo di documentarne la provenienza (Mod. 5) e la negativita
per la Trichinosi per le specie sensibili,
il tutto nel rispetto della normativa in materia venatoria.

Il dettagliante (macellai, ristoranti ecc.) che acquista prodotti, esclusi dal campo di applicazione del
Pacchetto Igiene, ha la piena responsabilita dei prodotti che acquista, compreso Pobbligo di documentarne la
provenienza in base alle disposizioni del Reg. CE 178/02 e per le carni di cinghiale o altre specie sensibili, Pesito
favorevole dell’analisi per la ricerca di Trichine (vedasi scheda).

Il Reg. CE 853/04 si applica alla cessione di quantitativi superiori a quelli sopraindicati ¢ nel caso di
cessione di carni provenienti da animali selvatici abbattuti in attivita di controllo (Legge n. 157/92 art. 19 ¢ leapge
Regionale n. 2/95) che prevede Pinvio degli stessi in centri di lavorazione della selvaggina riconosciuti.

In applicazione del Reg. 853/04, AlL 111, Sez. IV — Cap, [, le persone che cacciano selvaggina sclvarica al
tine di commercializzarla per il consumo umano devono disporre di sufficienti nozioni in materia di patologic
della selvaggina ¢ di produzione ¢ trattamento della selvaggina ¢ delle carni di selvaggina dopo la caceia al fine di
eseguire un esame preliminare della selvaggina stessa sul posto.

19 sufficiente che almeno una persona tra componenti di un gruppo di cacciatort disponga delle nozioni
di cut sopra (“persona formata”).

Per quanto riguarda specificatamente 1l cinghiale si rimanda alle indicazioni fornite con le apposite linee
I tel «iv
guida.



PROCEDURA N. 3 - TRASFORMAZIONE E VENDITA DEI PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE
NELI’AZIENDA AGRICOLA

Requisiti generali

Gl OSA che eseguano la teasformazione in azienda dei propri prodotti primari ¢ la successiva distribuzione,
devono rispettare i requisiti generali in materia igiene di cui agli Allegati I e 11 del Reg. CE n. 852/2004 ¢ ogni
requisito specitico previsto del Reg. CE n. 853/2004.

],’imprcnditore che intende avviare un’attivitd connessa alla produzione primaria, compresa la semplice
vendita diretta di prodotti agtricoli, deve comunicare Pattivita all”’ASL competente attraverso la presentazione i
una segnalazione secondo le modalita ¢ la modulistica prevista dalla D.G.R. n. 299 del 13 aprile 2018 precisando
tutte le attivita che intende svolgere.

1 opportuno ricordare che i locali in cui si svolgono le attivita aziendali sono assimilabili ad abitazioni ruraly,
per cut non si applicano i requisiti igienico sanitari (altezze, rapporti acroilluminanti) riferibili a laboratori, ma, in
mancanza di altri pit specifici dettati dai regolamenti comunali di igiene, quelli previsti dal DL 5.7.75 ¢ s.m.i.
tenendo conto di eventuali deroghe ai sensi del DM, 9 giugno 1999, senza obbligo di cambio di destinazione
d’'uso.

Lattivita di agriturismo puo essere svolta, tra laltro, con offerta di alloggio e semplice somministrazione di
prima colazione agli ospiti, potendo essere in tal caso assimilabile ad un bed & breakfast.

I requisiti strutturali richiesti per la preparazione della prima colazione saranno quelli di una normale cucina
casalinga con le relative attrezzature.

A norma del Capo I del Reg. CIL 852/2004, le attivita previste in un agriturismo non rientrano nella
produzione primaria e quindi le caratteristiche strutturali e le procedure di autocontrollo dovranno conformarsi
allallegato T del citato Regolamento.

Acqua

La struttura nella quale si opera una qualunque delle attivita connesse alla produzione primaria, puo essere
approvvigionata da acquedotto pubblico, consottile, privato censito e codificato, la cui acqua ¢ gia regolarmente
sottoposta ai controlli interni del Gestore o proprictario ed al controllo esterno da parte dell’ \utorita competente,
come previsto dal D.]gs. 31/2001.

Tuttavia, nel caso in cui POSA (Operatore Settore ;\limcnmrc) documenti Pimpossibilita, o comunque Ia
difficolta, di allacciamento ad un acquedotto di cui sopra ¢ possibile consentire Papprovvigionamento autonomo
da sorgente o pozzo privatt cosi come indicato dalla D.G.R. n. 212 19 febbraio 2014,

1”OSA deve dimostrare che Pacqua utilizzata nellesercizio risponda ai requisiti fissati dal D.lgs. 31/01 s.m.i
ovvero che non contenga microrganismi o sostanze nocive tali da incidere direttamente o mdirettamente sulla
salute umana o sulla qualita igienico-sanitatia degli alimenti prodotti ¢/o somministrati.

Lavorazioni in locale “multifunzionale”

I *Pacchetto Igiene” assegna allOSA la responsabilita di garantire che gli alimenti o i mangimi soddistino le
disposizioni  della legislazione alimentare in tutte le tast della produzione, della trasformazione ¢ della
distribuzione e di verificare che tali disposizioni siano soddisfatte: per il raggiungimento dell’obicttivo POS.A puo
scegliere le modalita pit opportune e ritenute valide.

In sostanza, la produzione di alimenti salubri ¢ la conseguente tutela della salute pubblica passa sempre pit

attraverso una corretta gestione delle lavorazioni ed una buona conoscenza del processo produttivo da parte

dellimprenditore. 11 corretto comportamento degli operatori e la puntuale applicazione delle procedure

predisposte nell’lambito del plano di autocontrollo sono requisiti essenziali per la garanzia di sicurezza degli
alimenti somministrati. Va inoltre ricordato che alcune aziende agricole, ed in particolare quelle agrituristiche, si
contraddistinguono, oltre che per le lavorazioni piuttosto diversificate, per 1 limitati quantitativi di produzione.

Tutto cio premesso, si ritiene che uno stesso locale possa essere utilizzato per lavorazioni differenti, a
condizione ches;

a) 1l locale sia diverso dalla cucina delPabitazione, sufficientemente dimensionato ¢ strutturalmente idonco;

b)Y le attivita siano cffettuate in temp1 diversi ed intervallate da operazioni di pulizia ¢ disinfezione: a questo
proposito, si dovra porre la massima attenzione al rischio di contaminazioni crociate tra alimenti avent un
diverso protilo micrnl)i()logicr);

¢) le lavorazioni siano accuratamente descritte nel plano di autocontrollo (diagrammi di fAusso relativi alle stngole
produziont ¢ loro collocamento in momenti diversi o giorni ditferent);

d) 1 quantitativi di prodotti complessivamente ottenuti siano limitati; qualora le lavorazioni dell’attivita $1ano
orientate particolarmente verso una tipologia produttiva, con quantitativi consistenti di prodotit finiti, ¢
opportuno che stano predisposti appositi locali;

¢) siano presenti attrezzature adeguate.

In particolare, si ritiene possibile effettuare nello stesso locale le seguentt lavorazioni:
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preparazione di alimenti per la somminist razione, compresa la cottura;

produzione di prodotti (cs. salumi) e preparazioni a base di carne (es. salsicee, hamburger, spiedini)

produzione di paste fresche e farcite;

produzione di prodott a base di latte;

produzione di confetture, marmellate, conserve e succhi di frutta;

6. essiccazione di erbe aromatiche, spezie ¢ frutta:

7. smiclatura e confezionamento di miele ed altri prodotti dell’alveare, con esclusione della lavorazione di
propoli;

8. realizzazione di prodottt da forno

By
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Altre attivita richieste potranno essere valurate di volta in volta,

Nel caso sia disponibile esclusivamente il locale cucina dell’abitazione privata dellagricoltore, sono consentite
le sole attivia di preparazione ¢ cottura di aliment per la somministrazione.

Se nel locale multifunzionale vengono effettuate anche le attivita di cui al punto 1 (cucina agrituristica), i
prodotti ottenuti dovranno essere destinati principalmente alla somministrazione nell’ambito  dell’azienda
agrituristica ¢ potranno essere venduti esclusivamente al consumatore finale o ad altre aziende agrituristiche
purché operanti nell’ambito locale (Provincia ¢ Province contermini). Qualora Ia lavorazione sia finalizzata alla
cesstone direrta al consumatore, ad esercizi di vendita al dettaglio o di somministrazione a livello locale che
riforniscono il consumatore finale, sui prodotti confezionati deve essere apposta un’etichetta come previsto dal

Reg. CH 1169/2011.

Nel caso di capt di pollame, conigli ¢ sclvaggina allevata, macellati presso Pazienda agricola ¢ necessario
riportare in etichetta anche le informazioni previste nello specifico paragrafo.

Sia che st otratti di locale per produzione esclusiva che di locale polifunzionale i requisitt steutturali ed
impiantistici sono quelli previsti dal Reg. CFE 852/2004 - Cap. 11, nonché le deroghe previste per i prodotti
tradizionali.

Servizi igienici e spogliatoi per gli addetti

Per ¢li addetti alle attivita di prepatazione e somministrazione di pasti ¢ bevande, alle attivita di
manipolazione, trasformazione ¢ conservazione dei prodottt, nonché alla vendita diretta, deve essere disponibile
almeno un servizio igienico, attiguo al locale di lavoro oppute a breve distanza da esso. Nell’attivita agrituristica il
servizio igicnico deve essere diverso da quello a disposizione degli ospiti; nel caso in cui Pazienda non abbia
dipendent, ¢ fatto salvo il rispetto dei requisiti sotto riportati, possono essere utilizzati 1 scerviz tgienici
delPabitazione dellagricoltore.

Requisiti previsti per i servizi igienic:

*  pavimenti lavabili ¢ disinfettabili:

*  parceti lavabili e disinfetrabik;

*  presenza di we con scarico a sciacquone;

* adeguata acrazione, naturale o meccanica;

* presenza di lavabo approvvigionato con acqua potabile calda ¢ fredda, munito di comando non manuale o
fornito di sapone liquido ed asciugamani a perdere;

*  dotazione di contenitore per rifiuti a pedale.

[ servizi igienici non devono comunicare direttamente con 1 locali di lavorazione; inoltre non ¢ consentito
l'accesso diretto dal locale di somministrazione al servizio igienico.

Siritiene necessaria la presenza di un vano spogliatoio ove ol addetti possano cambiarsi d'abito prima ¢ dopo
la Tavorazione. Tale vano dovreebbe essere 1l piu vicino possibile ai luoghi di produzione per evitare, per quanto
possibile, transiti in arce particolarmente “sporche”.

I utlizzo a tal fine dellantibagno ¢ ammesso solo se non di uso comune con il pubblico. Nel caso di utilizzo
del bagno di casa, Putilizzo dellantibagno come spogliatoio ¢ consentito soltanto se tale ambiente presenta
caratteristiche di locale chiuso ¢ non di corridoto o di luogo di passaggio aperto.

Devono comunque essere disponibili armadietti individuali, lavabili ¢ disinferrabili, provvist di doppio
scomparto per il deposito separato degli indumenti petsonal ¢ di quelli usati per 1l lavoro.
Il bagno dellabirazione puo essere utilizzato solo alle seguentt condiziont:
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. presenza di vincoli strutturali, legati all'utilizzo di costruzioni esistenti;

J personale appartenente al solo nucleo familiare.
In ogni caso le attivita che tientrano nel campo di applicazione del Reg. CE 852/04 devono dotarsi di adeguate
procedure di autocontrollo.

Locali per il deposito di alimenti
Nell'ambito dell’azienda agricola/agrituristica, devono essere disponibili spazi sufficienti pert lo stoccaggio ¢ la
conservazione degli alimenti.
ocali utilizzati per il deposito degli alimenti devono avere:
*  pavimenti lisci e facili da pulire;
*  parett ¢ soffitti facili da pulire;
* dispositivi di protezione da insetti ed altri animali nocivi;
*  sufficiente acrazione ed illuminazione.

I acraztone, anche solo artificiale, ¢ Pilluminazione dovranno essere oggetto di valutazione in base ally
tipologia di alimenti depositati ¢ di confezionamento degli stessi,

Degustazione di prodotti aziendali
Le aziende agricole, nellambito della loro attivita principale ¢ delle attivita connesse possono effettuare:
1) degustazione, senza alcuna attivita di preparazione, finalizzata solo alla presentazione promozione ¢
vendita di prodotti dell’azienda:
2) preparazione, senza cottura, assemblaggio ¢ somministrazione i piattt freddi, come ad
esempio nelle fattorie didattiche.

Nel caso previsto al punto 1) non ¢ necessaria una specifica registrazione dell’attivita, mentre, viceversa, ¢
prevista per Pattivitd di cui al punto 2) che potri essere gestita come attivith secondaria,

Per la semplice degustazione di prodottt aziendali (spuntini ¢ bevande) inclusa la mescita del vino, individuata
al punto 1), ¢ sufficiente predisporre, per la sola preparazione degli stessi, un settore o uno spazio con piano di
lavoro lavabile, delimitato da superfici ugualmente lavabili ¢ disinfettabili, con la disponibilita di un lavello per il
lavaggio. Tale spazio puo essere ricavato anche nella stessa cucina familiare.

Per la fattispecice indicata al punto 2), oltre a quanto previsto per la degustazione, si richicde la disponibilita di
un servizio igienico per gli ospiti.

Stagionatura

Per 1 prodotti che richiedono un periodo di maturazione ¢ stagtonatura (cs. salumi ¢ tormaggi da
stagionare), & necessario disporre di un locale apposito.
Nei locali di stagionatura si possono applicare le deroghe previste dall’art. 7 del Reg. CIi 2074/05 per la
fabbricazione di prodotti a base di carne e di latte che presentano caratteristiche tradizionali: pertanto, 1 locali di
S[:lgi()natum possono avere:
®  parcti geologicamente naturali;
* muri, pavimenti, soffitt ¢ porte non lisci, non impermeabili, non resistenti, senza rivestimento chiaro o
non compostt di materiale inalterabile. [ pavimenti, se in terra battuta, debbono essere adeguatamente
ricopertt di ghiaia, con corridoi di servizio a pavimentazione piena;
* dispositivi ¢ utensili di lavoro destinati ad entrare a contatto diretto con le materie prime ¢ § prodotti in
materiale non resistente alla corrosione, non facili da lavare ¢ disinfettare.
Hocali dovranno essere indicati nella planimetria a disposizione dell’ Autorita competente,

I prodortt tradizionali per t quali sono concesse le deroghe ai sensi del Reg. CE 207472005 sono quedli
riportati nellelenco ufficiale pubblicato ai sensi del DM n. 350 dello 08/09/99 giunto all’18° cdizione «
aggiornato annualmente.

Vendita delle uova prodotte nell’allevamento
17 consentita Ia vendita diretta al consumatore delle uova prodotte nell’allevamento dell’azienda agricola,

At senst del Regolamento (CE) 1308/13 non ricade nell’obbligo di riconoscimento la sola attivita di vendita
delle uova dal produttore al consumatore finale nel luogo di produzione, in un mercato pubblico locale o nella
vendita porta a porta.

In base al Regolamento CI7 1308/ 13, sono esonerate dagli obblight sulle norme di commercializzazione (ad
es. imballageio) Ie uova cedute direttamente dal produttore al consumatore, per il suo fabbisogno personale, nel _
luogo di produzione, in un mercato pubblico locale o tramite vendira a domicilio, purch¢ le uova provengano
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dalla sua produzione, non siano imballate ¢ non sia riportata nessuna delle indicazioni relative alla cateooria di
qualita ¢ peso. ;
[COSA deve garantire la rintracciabilita delle uova, tenuto conto anche dei giorni di deposizione, ad es.
marchiando le uova con il codice del produttore ¢ data di scadenza o utilizzando qualsiasi altro metodo che dig
part garanzia.
Nel caso di uova provenienti da produttori aventi fino a 50 galline ovaiole, va indicato il nome ¢ lindirizzo
del produttore nel punto di vendita o comunicati all'acquirente.

Produzione di latte per uso alimentare

Tatte le aziende che intendono produrre latte crudo destinato all’alimentazione umana ¢ quindi al trattamento
¢/o alla trasformazione per la somministrazione, in quanto aziende di produzione primaria, devono cssere
registrate ai sensi dellart. 6 del Reg. CE 852/04 presso le ASL e dell'Intesa, ai sensi dell'articolo 8, comma 6, della
legge 5 giugno 2003, n. 131, tra il Governo, le Regioni e le Province autonome di Trento e di Bolzano sul
documento recante “Linee guida per l'esecuzione dei controlli tesi a garantire la sicurezza alimentare nell'ambico
della produzione ¢ immissione sul mercato del latte destinato al trattamento termico ¢ alla trasformazione”

I requisiti funzionali ¢ strutturali delle aziende che producono latte per il consumo umano sono indicat

nell’ AL 1T - sezione IX ~ capitolo T del Reg. CE n. 853/04.

Lazienda deve, inolrre, rispettare le disposizioni in matcria digiene previste all’AlL 1 del Reg. CIZn. 852/04
relativo alla produzione primaria, con particolare riguardo alla tenuta delle registrazioni, come indicato 4l punto
T dellallegato medesimo.

F7 fatto obbligo per Pazienda, in tutte le fasi di produzione, trastormazione e distribuzione, cffettuare la
rintracciabilita degli animali destinati alla produzione alimentare, dei loro mangimi, degli alimenti prodotti ¢ di
qualsiast sostanza destinata a far parte di un mangime e di un alimento: tale obbligo prevede conscguentemente Ia
predisposizione di adeguate procedure, finalizzate a garantire il ritiro del latte o dei suoi deri ‘ati, qualora essi non
stano conformi ai requisiti di sicurezza degli alimenti ¢ la comunicazione alle Autorita competenti delle evenruali
non conformita rilevate.

I atte destinato all’alimentazione umana deve provenire da animali;
a} che non presentino sintomi di malattie trasmissibili all’uomo e che possano comportare una contaminazione
del latte (infezioni genitali, diarree con febbre, infiammazioni della mammella ecc.);
b) ai quali non siano state somministrate sostanze vietate ¢ per i quali, qualora vengano trattati con farmaci
autorizzati, siano rispettati i tempi di sospensione dopo la somministrazione;
¢) che appartengano ad un allevamento ufficialmente indenne da tubercolosi (bovini) ¢ ufficialmente indenne o
indenne da brucellost (bovini, ovini e caprini). Le capre che coabitano con bovini devono essere anch’esse
controllate per la tubercolosi. 11 latte deve essere prodotto in aziende in cui;
* la mungitura, anche se effettuata in stalla, comportt il minor rischio di contaminazione possibile del latte ¢
le supertict delle attrezzature a contatto col latte stano facili da pulire e disinfettare. Cio richiede Limpicgo
di materiali lisct, lavabili e atossici che, dopo ogni utilizzo, andranno lavati e disinfetrati;
*  liaddett indossino abiti da lavoro idonei ¢ puliti ¢ possano utilizzare un lavandino attrezzato per lavarsi
le mani ¢ le braccia;
¢ esista un locale per la refrigerazione in tank o il semplice magazzinaggio del latte, s¢ questo viene
utilizzato entro 2 ore dalla mungitura (oppure, se per motivi tecnologict € richiesta una temperatura pit
clevata, ¢ necessaria la comunicazione delPautorita competente): questo locale deve essere separato dat
locali di stabulazione e di mungitura, protetto dagli animali infestanti (zanzariere, porte a perfetta chiusura
cee), con pavimenti, pareti, infissi facilmente lavabili ¢ disinfettabili, Questo locale deve essere, inolre,
dotaro di acqua potabile ¢ di un lavandino a comando non manuale, con carta asciugamani ¢ sapone per il
lavageio e disinfezione delle attrezzature che vengono a contatto con il latte ¢, per il lavaggio delle mani
deglt addetti alla mungitura, qualora il locale sia attiguo alla stalla.

Il latee deve essere analizzato a cura del produttore ¢ deve soddisfare (uesti requisiti :

®  perla carica battertca devono essere effetruati, a cura del produttore, almeno 2 prelievi mensili ¢

*  perle cellule somatiche almeno 1 prelicvo mensile; per fa ricerea di residu, Ia pertodicita con cut st effettuano
le analisi deve essere stabilita in base ad un’analisi dei rischi.

I valort di cariea batterica ¢ di cellule somatiche devono essere determinati ricorrendo alla media
gcometrica mobile calcolata su un petriodo di due mesi per la carica batterica ¢ di tre mesi per le cellule somatiche.
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Se il latte risultasse non conforme a questi parametri |, ¢ obbligo del produttore inviare una comunicazione al
Servizio Veterinario dell’ASI, competente per tetritorio: dopo un petiodo di osservazione di tre mesi ¢ in caso di
mancato rtentro net limiti previsti, il latte non potra essere piu utilizzato. In alternativa, il produttore pud inoltrare
domanda per un’autorizzazione al conferimento temporanco ¢ straordinario, come previsto dalla nota regionale

prot. 1. 8849/27.03 del 14.6.2006.

Pertanto, in sintesi, la produzione di latte puo essere effettuata dalle aziende: 1) in possesso della prevista
qualifica sanitatia degli animali; 2) registrate; 3) coni requisiti strutturali e funzionali di legees ) 1 cui valor di
carica batterica ¢ cellule somatiche rispetting i parametri di leggre.,

Vendita diretta dal produttore al consumatore di latte crudo

La vendita diretta al consumatore tinale (inteso come acquirente diretto) di latte crudo ¢ regolamentata
dall'Intesa Stato Regioni rep. n. 103/CSR del 20.3.2008 ¢ dall’Intesa Stato Regiont rep. n. 5/CSR del 25.1.2 07, in
parte moditicata dall’Ordinanza Ministeriale del 10). 12.2008

Tali norme consentono la vendita di latte crudo direttamente nell’azienda di produzione, dal produttore al
consumatore finale, immediatamente dopo Ia mungitura, previa refrigerazione e senza subire trattamenti termict,
oppure attraverso macchine erogatrici installate nella stessa azienda agricola o al di fuori di questa.

In tal caso Pazienda deve essere registrata specificatamente per questa attivita mediante la presentazione i
una notifica all’,ASI, competente, essere conforme alle disposizioni vigenti per la produzione di latte alimentare,
sopra clencate e adotrare una procedura di autocontrollo dedicata.

Qualora 1 limiti di carica batterica ¢ cellule somatiche Carica batterica a 30° </= 100.000/ml
previsti dalla normativa vengano superati, la vendita di
latte crudo dovea cessare fino alla rimozione delle non | Cellule somatiche </= 400.000/ml
conformita. Latte vaccino

Latte di altre specie Carica batterica a 30° </= 1.500.000 /ml |
Fatte di altre specie per prodotti al latte crudo Carica batterica a 30° </= 500.000/ ml
Latte di opni specie Restdui di antibiotici non presentt

Il produttore ¢ tenuto a informare Pacquirente sulla necessita di consumare il prodotto previa bollitura,
esplicitando chiaramente tale indicazione con idonei mezzi (ad es. con un cartello ben visibile).

Qualora Pallevatore intenda avvalersi di appateccht per la distribuzione automatica del proprio latte crudo,
dovri presentare una comunicazione specifica all’AST. competente per i distributori (una per ogni apparecchio) ¢
dovra, comunque, ottemperare alle disposizioni precedentemente illustrate oltre a quelle di cur allAIL A
dell'Tntesa Stato Regiont rep. n. 5/CSR del 25.1.2007, (es. ptant di campionamento per la ricerea di patogeni ¢
contaminanti nel latte crogato, caratteristiche degli erogatort e dei locali, indicazioni, cartelli o etichette da fornire
al consumatore, ecc.).

N.B. Illatte trattato termicamente rientra tra i prodotti a base di latte, pertanto le indicazioni per la registrazione
o il riconoscimento sono quelle dei prodotti di origine animale gia descritti.

STAGIONATURA DEI PRODOTTI TRADIZIONALI AL DI FUORI DELIAZIENDA AGRICOLA.
At locali di stagionarura pet la fabbricazione di prodotti a base di carne e di latte che presentano caratteristiche
tradizionali, siti al di fuori delle aziende agricole, si possono applicare le deroghe previste dallart. 7 del Reg. CF
2074/05.

Pertanto, tali locali di stagionatura possono avere:

®  parett geologicamente naturali,

*  muri, pavimenti, soffitti ¢ porte non lisci, non impetmenbili, non resistenti, senza rivestimento chiaro o
non composti di materiale inalterabile. [ pavimenti, se in terra battuta, debbono cssere adeguatamente
ricoperti di ghiaia, con corridoi di servizio a pavimentazione piena.

* dispositivi ¢ utensili di lavoro destinati ad entrare a contatto diretto con le materie prime ¢ i prodotti in
materiale non resistente alla corrosione, non facili da lavare ¢ disinfettare.

I prodoutt tradizionali per 1 quali sono concesse le deroghe ai sensi del Reg. CIL2074/2005 sono quelli

riportati nell’elenco ufficiale pubblicato ai senst del DML 8.8.99, n. 350, giunto alla 18a edizione ¢ agglornato
annualmente,
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Nel caso i1 cui la stagtonatura di prodotti tradizionali risulti essere attivita connessa alla trasformazione
del prodotto da parte del medesimo operatore, possono cssere usati gli stessi servizi accessori della struttura
principale, purché ubicata nello stesso comune o i comune contermine,

Al contrario o stabilimento di sola stagionatura di prodotti tradizionali, che voglia attivare la proceduca di
registrazione/ riconoscimento, sebbene possa beneficiare delle deroghe di cui sopra, ¢ tenuto a dimostrare la

disponibilita di locali accessori (bagno, spogliatoio, deposito materiale imballaggio, contezionamento, ufficio
amministrativo ctc.).

In entrambi i casi, le procedure devono essere adeguatamente descritte nel piano di
autocontrollo.

PROCEDURAN. 4 - TRASFORMAZIONE DEL LATTE IN MONTAGNA

~ Lestrutture di uso stagionale (Transumanza) che, per ubicazione ¢ poverta di materiali da costruzione ¢ per
vincolt urbanistici ed ambientali, presentano caratteristiche particolari, non esimono i conduttori dall'assicurare al
consumatore finale un livello igienico minimo nella lavorazione,

In particolari condizioni, quali quelle che si riscontrano in montagna ed in localita disagiate, tenuto anche
conto della straordinarieti e della temporaneita delle lavorazioni alimentari previste, Pautorita competente puod
registrare o riconoscere strutture  destinate alla trasformazione del latte, purché i locali utilizza per a
cascificazione possiedano requisiti strutturali ¢ funzionali minimi.

Zona mungitura

I ricovero o la zona di mungitura deve essere dotata di una copertura (ad es. piccola tettoia) ¢ nelle
immediate vicinanze, di almeno un punto di erogazione acqua, anche mobile, per consentire il lavaggio delle mani
degli operatori, delle mammelle e delle attrezzature.

Locale deposito latte e lavaggio delle attrezzature di mungitura

Nel caso di limitate produzioni di latte crudo il deposito refrigerato del latte e il lavaggio delle
attrezzature, puo avvenire nel locale di trasformazione. Al fine di evitare contaminazioni crociate, il lavaggio delle
attrezzature deve avvenire in tempi diversi dalla lavorazione del latte ¢ in assenza di alimenti esposti.

e modalita di effettuazione di tali operazioni e le azioni preventive al fine di evitare la contaminazione
messce in atto dagli operatori devono essete descritte nelle procedure di autocontrollo.

Nel caso di transumanza, il deposito e/o raffreddamento del latte deve avvenire in refrigeratori o
utilizzando metodiche alternative che garantiscano il raggiungimento ed il mantenimento della 1’ idonco, nel
rispetto det requisitt di igiene, qualora 1l latte non venga trasformato immediatamente o lasciato maturare 1 1
ambiente per particolari lavorazioni.

I lavaggio dei recipienti e delle attrezzature puo avvenire anche all’esterno, sotto tettoia, purché Parea
calpestabile limitrofa sia pavimentata, anche con pictra, in modo da evitare eccessivo insudiciamento delle
calzature.

[asciugatura deve essere fatta in zona protetta e, in particolare, al riparo dalla polvere.

Locale lavorazione
[Tocale di lavorazione deve possedere le seguenti caratteristiche progettuali:

* completa separazione dai ricoveri animali;
® completa separazione dal servizio iglenico;

®  separazione dai locali adibid ad abitazione.

Il locale di lavorazione deve possedere 1 requisiti previstt dal Reg. CE 852/2004 Cap. I, nonché le deroghe
previste dall’art. 7 del Reg. CE/2074/05.

e zone antistanti gli accessi ¢/o ingressi devono essere pavimentate n cemento, pictra o altro materiale
lavabile al fine di evitare Pinsudiciamento dei locali durante i passaggl ripetuti.

Per le operaziont di trasformazione posso essere usate flamme libere (legno/vas) purch¢, in assenza di
adeguata ventilaztone, sia presente un sistema di eliminazione dei fumi mediante c:lmino/c:lppﬂ/:1:;pi1';u'<n‘c avente
carattertstiche adeguate al corretto smaltimento dei fumi,

Attrezzature ed utensili
Attrezzature ed utensili destinati ad entrare in contatto diretto con il latte e 1 prodottt derivati devono

essere in materiale resistente alla corrosione facili da lavare ¢ disinfettare; sono ammessi materiali di varia narue



purché gli operatori alimentari dimosttrine all'autorita competente che sono adatti allo scopo in applicazione alle
deroghe per i prodottt a base di latte con caratteristiche tradizionali,

Talt attrezzature dovranne essere mantenute costantemente in stato di pulizia ed essere regolarmente
lavate e sanificate al fine di non determinare etfetti negativi sull’igiene ¢ la sanita delle produziont,

Tutte le operazioni svolte nel locale di lavorazione, se unico, dovranno impedire contaminazioni delle
materie prime o dei prodotti finiti eventualmente presentt nef locali attraverso il rispetto di procedure deseritte nel
plano di autocontrollo che garantiscano la separazione spaziale o temporale delle diverse attivita,

Stagionatura
Puo avvenire nel locale di lavorazione purché cffettuata all’interno di apposite celle di stagionatura o in
specifiet locali di stagionatura. Nei locali di stagionatura si possono applicare le deroghe previste dall’art. 7 del
Reg. CI 2074/05 per la fabbricazione di prodotti a base di carne e di latte che presentano caratteristiche
tradizionali; pertanto, i locali di stagionatura possono avere:
® pareti geologicamente naturali
®  murl, pavimenti, soffitti ¢ porte non lisci, non impermeabili, non reststenti, senza rivestimento chiaro o
non composti di materiale inalterabile, pavimenti, s¢ in terra battuta, debbono essere adeguatamente
ticoperti di ghiaia, con corridoi di servizio a pavimentazione picna
*  dispositivi ¢ utensili di lavoro destinati ad entrare a contatto diretto con le materic prime e i prodotii in
materiale non resistente alla corrosione, non facili da lavare e disinfettare.

[ localt dovranno comufique comparire nella planimetria allegata alla notifica di inizio attivita.

I prodotti tradizionali per 1 quali sono concesse le deroghe ai sensi del Reg. CI% 2074/2005 sono quelli
riportati nell’elenco ufficiale pubblicato ai sensi del DM n. 350 dello 08/09/99 giunto alla 182 edizione ¢
agetornato annualmente.

Qualora il locale/luogo di staglonatura si trovi in posizione non direttamente adiacente al locale di
trastormazione, la movimentazione dei formaggi deve avvenire mediante procedure tali da garantire il controllo
delle contaminazioni e la tracciabilita del prbdotto.

Locale di deposito prodotto finito e vendita

Qualora le dimensioni del locale di trasformazione lo consentano e si adottano opportune procedure per
la prevenzione di rischi di contaminazione, puo essere consentito di cffettuare tutte le attivita produttive in un
unico locale (lavorazione, maturazione, deposito ¢ vendita).

Le modalita di effettuazione di tali operazioni e le azioni preventive al fine di evitare a contaminazione
messe in atto dagli operatori devono essere descritte nelle procedure di autocontrollo.

Agibilita e destinazione d’uso dej locali

Spesso vengono adateati alla trasformazione locali preesistenti utilizzati in origine per aliri scopi che non
Sempre posseegono i requisiti strutturali (altezza, superticie finestrata, ctc.).
Viste le difficolta nellapplicazione  delle disposizioni vigenti in materia igienico-urbanistica relativamente
all’altezza minima ¢ ai requisiti igienico sanitart dei locali, at sensi del D.NL 9 glugno 1999 POSSONO essere
ammesse deroghe, nei casi di ristrutturazione o recupero  edilizio, qualora Pedificio presentt tipologic ¢
carattertstiche del luogo, meritevoli di conscrvazione ¢ lintervento apporti comunque soluzioni alternative atte 4
garantire idonce condizioni igicnico-sanitarie (maggiore superficie, ventilazione naturale cee.).

Approvvigionamento di acqua potabile
Anche se trattasi i attivitd site in territorio disagiato, 'acqua utilizzata, se non proveniente da rete

riconosciuta come potabile deve possedere, al controllo, i requisiti previsti per lacqua destinata al consumo
umano diretto come indicato nella D.G.R. 212/14

Scarico delle acque reflue di lavaggio
Per olt allevamenti in transumanza ¢ consentito lo scarico delle acque reflue di lavaggio det locali ¢ delle
attrezzature destinati all’attivita di caseificazione sul suolo purché siano osservate le seguenti prescrizioni

®  separazione totale di siero e di scotta che possono essere uttlizzati per alimentazione del bestiame {suini);

® loscarico finale deve avere valor di plI>55¢ <935;

* o scarico deve avvenire a valle di punti di prelievo dcll’ncqun per uso potabile o, se a monte, a una
distanza minima di 100 metr:
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® cvitare ristagni ¢ ruscellamenti,

Le modalita di effettuazione di tali operazioni e le azioni preventive al fine dj evitate la
contaminazione messe in atto dagli operatori devono essere descritte nelle procedure di autocontrollo ¢
documentate con apposite registrazioni.

Le acque provenienti dai servizi igienici possono recapitare sia in acque superticiali che sul suolo previo
trattamento delle acque nere (WC) e acque grigie (bagni, lavandini, lavatrici, ecc.) con fossa INTTOUE o altro
ststema ritenuto idoneo.

2. REGISTRAZIONE - RICONOSCIMENTO DEGLI STABILIMENTI

Tutti gl operatori del settore alimentare che producono, trasformano e commerctalizzano prodoti di
origine animale per 1 quali sono previsti requisiti specitici ai sensi dellallegato TIT del Regolamento 853/2004
devono essere riconosciuti dall’ Autorita Sanitaria competente ai sensi dellart. 4 dello sresso Regolamento.

At find del riconoscimento, gli operatori che operano nel settore alimentare dei prodotti di origine animale
dovranno presentare domanda corredata da un’idonea documentazione, per il tramite del SUAP, alle Autori
Sanitaria competente, comprovante il rispetto dei requisiti igienico-strutturali dei locali e delle attrezzature previste
dat Regolament n. 852-853/2004/CE, nonché Ia predisposizione delle procedure FLACCP,

1> Nutorita Comperente Regionale procedera al riconoscimento dello stabilimento  ai sensi del

Reg. 852/04 ¢ reg. 853/04.

Per le modalita di registrazione si rinvia a quanto previsto per applicazione del Regolamento
852/04/CE con la ID.GG.R. 299 del 13 aprile 2018,

3. MARCHIO ID’IDENTIFICAZIONE E BOLLO SANITARIO

Gli operatori del settore alimentare potranno immettere sul mercato un prodotto di otigine animale
manipolato in uno stabilimento soggetto al riconoscimento a norma dell’art, 4, paragrato 2 solo se 1o stesso
prodotto ¢ stato contrassegnato, per quanto riguarda le carni fresche, da un bollo sanitario apposto al sensi ¢
sccondo le procedure previste dall Allegato 1, Sezione I, Capo T del Regolamento n. 854/2004/C1 0, Ove non
previsto, da un marchio di identificazione apposto ai sensi dellAllegato 11, Sezione I, del Regolamento n.
853/2004/C14 ai prodotti di origine animale non trasformati, trasformati ed ai prodotti primari individuati af sensi
del Regolamento n. 853/2004 /CFE.

Nel caso in cui uno stabilimento produca sia prodotti trasformati o meno cui si applica questo Regolamento,
sia prodotti a cui questo Regolamento non si applica (Prodotti composti), Poperatore pud utilizzare il marchio
d'tdentificazione del primo anche per gli altri prodotti (Allegato 11, Sezione I, Capitolo B, punto 7).

4. DEROGHE

Con entrata in applicazione del “Pacchetto lgiene” e cioé dal 1°.1.2006 od a segutto del recepimento
della Direttiva 2004/41/CIL con il D.Lgs 193/07 decadono le deroghe concesse in base alla normativa
comunitaria preesistente.

Da un punto di vista generale, ¢ da notare che le misure nazionali da adottare eventualmente in
conformita all’articolo 10, paragrato 3 del Regolamento n. 853,20 M, riguardano solo IMadattamento dei requisiti
spectfict di cui all'allegaro 111 dello stesso regolamento 853, mentre per quanto riguarda le modifiche ai requisiti
generalt degli stabilimenti, degli impianti e delle attrezzature, ¢ necessario fare riferimento alle misure nazionali di
cut allarticolo 13, paragrato 3 del regolamento 852/04.

D1 seguito, sara, pertanto, fatto riferimento a entrambi 1 Regolamenti.

27 opportuno sottolineare che i requisitt strutturali ¢ funzionali fissati daj due regolamentt sono, nel loro
complesso, molto meno stringenti di quelli fissati dalla precedente normativa, pet cut appare nccessario che i
soggetti che intendono fare richiesta dj deroga esaminino attentamente i regolamenti stesst ¢ facciano richicsta
solo nei east in cuf sia effettivamente necessaria. Alla luce di quanto detto 1l numero e la qualita delle deroghe che
verranno concesse per consentire l'utilizzazione ininterrotta dei metodi tradizionali nelle fasi della produzione,
trastormazione o distribuzione degli alimenti sicuramente rispecchiera la “nuova filosofia™ dei regolamenti.

A tale propostto, si rappresenta che art. 7 del Reg. 0. 2074/2005/C) della Commissione del 5 dicembre
2005, (giusto Accordo rep. +/CSR /2007 recepito in Regione Basilicata con 12.G.R. n. 522/2007) ha previsto la
concessione di apposite deroghe per i prodotti tradizionali in relazione:
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a)  allallegato IT, capitolo 1,

b) all'allegato 11, capitolo 1T, punto 1, lettera f), e capitolo V, punto 1, del regolamento (C1Yy n.
852/200)4.

I prodortti tradizionali per 1 quali sono concesse le deroghe sono quelli riportati nell’clenco utficiale
pubblicato ai sensi del DM n. 350 dello 08/09/99 giunto alla 18° edizione e aggiornato annualmente,

Glt operatori del settore alimentare che producono alimenti aventi caratteristiche tradizionali, devono
predisporre un piano di autocontrollo adegnato che comprenda procedure specifiche in relazione alle deroghe 1n
particolare per la pulizia ¢ disinfezione di locali e attrezzature che tengano conto della specitica flora ambientale,

I prodotti tipici, riconosciuti ai sensi dei Reg. CIL 509/06 ¢ 510/06 (DOP, 1GP, ST, ece.), vanno
considerati in deroga.

Gli operatort del settore alimentare che, pur producendo prodotti di cui ai suindicari Regolamentt, non
aderiscono al sistema di controllo del marchio DOP/IGP, pet poter usufruire delle stesse deroghe devono
dimostrare che le loro produzioni rientrano nella fattispecie di prodotto tradizionale.

N.B. - Quando una fase del processo produttivo (ad es. stagionatura) si svolge in una struttura
funzionalmente ma non materialmente connessa allo stabilimento (ad es. numeri civici diversi) ¢
necessario rilasciare un altro numero di riconoscimento.

FORMAZIONE
E opportuno richiamare l’ntrcnzione.dcgli operatort del settore alimentare sulla idonea formazione del
personale che opera all’interno della propria impresa alimentare,

[ operatore deve assicurare che il personale sia adeguatamente formato circa:
* Tigiene alimentare, con particolare riguardo alle misure di prevenzione dei pericoli twicnico sanitari
connesst alla manipolazione degli alimenti;
*  Tlapplicazione delle misure di autocontrollo ¢ det principi HACCP correlati allo specifico  settore
alimentare ed alle mansioni svolte dal lavoratore stesso;
il personale deve, inoltre, essere informato suis
® rischi identificati
®  puntt critici di controllo relativi alle fasi della produzione, stoccaggto, trasporto ¢/ o distribuzione
® nisure correttive
®  nmusure di prevenzione

* documentazione relativa alle procedure.

Le associazioni del settore alimentare possono diramare manuali di buona prassi igicnica ¢ per
Papplicazione def principi [HHACCP e provvedere opportunamente alla formazione dei lavoratori.

[ Nutorita competente nell’ambito  delle procedure di controllo ¢ wverifica dellapplicazione  della
normativa alimentare da parte delloperatore nell’impresa alimentare, dovra verificare la documentazione relativa
alle iniziative intraprese per Poppottuna formazione del personale.

A tale proposito, mfatti, considerando il settore carni, questo deve necessariamente comprendere un
comvolgimento diretto del personale addetto alle varie fasi delle lavorazioni attraverso una costante educazione
sanitaria, la quale ha la duplice finalita di garantire una produzione igienica degli alimenti a tutela dei consumatort

nonch¢é di salvaguardare gli stessi lavoratori dai rischi connessi con talune malattie a carattere z0onosico.

La formazione del personale precede qualsiasi impiego nelle artivica produttive ¢ richicde un continuo
agglornamento mediante corsi ¢ seminari spectfici per il personale che opera nei diversi impianti ¢ seteord,

I corst di formazione, da realizzarsi per le finalita di cui alle DD.GG.RR. 728/05 ¢ 715/06, devono essere
svoltt nelllambito del Programma di formazione, indicato nel Reg. 852/04/CH Al 11 Cap. N1

La tormazione, inoltre rientra nelle procedure minime permanenti dell’autocontrollo.
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TRASMISSIONE ISTANZE

Nelle more della pubblicazione sul portale “Impresa in un giorno™ della modulistica di riferimento ¢ delle relative
procedure, la richiesta di assegnazione dell Approval Number Food (Riconoscimento) da parte degli Operator
puo realizzarsi mediante la previgente modalita: trasmissione cartacea all’Ufficio Veterinario ed Tgiene Alimenti
per 1l cramite della ASIL.

Tale periodo transitorio deve concludersi il 31.12.2018, salvo motivate esigenze.

MODALITA CARTACEA

1. MODALITA’ PER IL RICONOSCIMENTO DEGLI STABILIMENTI AI SENSI DEL REG.
852/04 E REG. 853/04/CE.

I legale rappresentante/titolare  dello  stabilimento presenta Pistanza alla Regione Basilicata -
Dipartimento Politiche della Persona - Ufficio Veterinatio ed [giene Alimenti per il tramite della AS]..

Fistanza deve esser corredata dalla documentazione, in originale o copia conforme ¢ da una copia in
carta semplice, attestante il possesso dei necessari requisiti i legge.

Successivamente Distanza, con il parere di conformita a firma del Direttore dell’U.0). \rea B/STAN
dellASI., viene trasmessa, entro 30 giorni al Dipartimento Politiche della Persona - Ufficio Vetetinario cd lgiene
Alimenti.

[Ufficio Veterinario ed [giene Alimenti entro giorni 30 dalla ricezione dell’istanza provvede all’esame
della documentazione ed al rilascio del riconoscimento o al dintego dello stesso.

Nel momento in cut VUfficio Veterinario ed fgiene Alitmenti attribuisce il numero di riconoscimento allo
stabilimento ne manda comunicazione alla ASIL. che a sua volta notifica Patto al richiedente oltre a darne
informazione al Comune.

Procedura per il “Riconoscimento condizionato” e il “Riconoscimento”

Al tine di ottenere il riconoscimento di un nuovo stabilimento, Poperatore del settore alimentare presenta
la domanda come da Modello | (un otiginale in bollo ¢ una copia in carta semplice) al Direttore dell’t7.0). Area
B/SIAN del Dipartimento di Prevenzione, intestata al Dipartimento Politiche della Persona - Utficio Veterinario
ed Igiene Alimenti. Ta domanda deve essere corredata dalla documentazione prevista, clencata nel modello
allegato (in originale o copia conforme e una copia in carta semplice).

I Direttore dell’UO. Area B/STAN

e verifica la correttezza formale dell’istanza;

e cffettua le verifiche necessarie attraverso un sopralluogo per accertare la rispondenza dello stabilimento
al requisiti strutturali (infrastrutture e attrezzature), esprimendo parere favorevole o prescrivendo, se
necessario, gli eventuali interventi di adeguamento. .\ questo scopo, ¢ indispensabile che ognt struttura
competente del Dipartimento  di prevenzione adotti procedure formalizzate per Pesecuzione dei
sopralluoght, tinalizzati al rilascio dei parert/ prescrizioni (tale parere deve essere reso entro 30 giorni);

® acquisisce 1 parett delle altre Unita Operative dei Dipartimenti di Prevenzione SB.A ¢ CSU

Spetta al Comune (SUADP ¢/o Ufficio competente) la verifica relativamente al Pagibilita ¢ destinazione d’uso
della struttura oggetto del riconoscimento.

In caso di parere favorevole, il Direttore dell’U.O). del Dipartimento di Prevenzione SBA/CSUT dell’ ASTL
trasmette all’Ufficio Veterinario ed lgiene degli Alimenti la copia 1n originale della domanda di riconoscimento
presentata dalla Ditta, accompagnata dal verbale di sopralluogo e dal parere favorevole sulla rispondenva
dellimpianto ai requisttt previst.

['Uthicio Vetermarto ed  lgiene degli Alimenti acquisita copta della domanda relativa all’istanza i
riconoscimento corredata del parere tavorevole espresso dall’ ASI, provvede all’esame della documenrazione:

® easn di esily necativo provyede a restituire lintera documentazione al Dip.to mouvando il diniego.
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*  dLadio di ey positive attribuisce allo stabilimento il relativo numero di riconoscimernto (\pproval Number)
condizionato utilizzando il sistema in formativo del Ministero della Salute (SINTTISI).
I1 Direttore dell’U.O. Area B/SIAN della ASL, ricevuta la comunicazione dellattribuzione dcllﬂ\ppr()\';ll
Number Food dall’Ufficio Veterinario ed lgiene degli Alimend, notifica Patto di riconoscimento al richiedente ¢
ne tvia copia al Comune.

Il Servizio Veterinario/SIAN della AST, deve effettuare un sopralluogo per la verifica dei requisiti gestionali

cd operativi entro i primi 3 mesi di attivita dalla data di notifica dell’atto di riconoscimento:

* Incaso di esito favorevole trasmette il verbale di sopralluogo e il parere favorevole sulla rispondenza dei
requisiti gestionali ed operativi all’Ufficio regionale il quale provvedera all'aggiornamento dello stato
dello stabilimento da condizionato a definitivo sul sistema SINTESI, dandone comunicazione
alloperatore per il tramite della ASI.. Tale comunicazione diventa parte integrante dellatto di
ricotioscimento e tenuta a disposizione agli Organi di controllo.

¢ In caso di esito sfavorevole per la presenza di non conformita, il Servizio Veterinario della AST. deve
preserivere 1 necessari correttivi ed effettuare un secondo sopralluogo entro ¢ non oltre 6 mesi dalla data
di notifica dell’atto. 1.’esito dello stesso deve esser comunicato all’Ufficio Veterinario ed Teiene Alimenti:

v' i caso di parere favorevole I'Ufficio regionale provvedera allaggiornamento dello stato dello
stabiimento da condizionato a definitivo sul sistema SINTESI, dandone comunicaztone
alloperatore per il tramite della ASL.. Tale comunicazione diventa parte integrante dellarto &
riconoscimento e va pertanto conservata e mostrata, ove richiesto, agli Organi di controllo;

v In caso di esito sfavorevole, I’Ufficio regionale provvedera alla revoca del riconoscimento sul
ststema SIN'T'ESI, dandone comunicazione all'operatore per il tramite della ASI..

N.B. - In caso di mancata comunicazione da parte della ASL degli esiti del sopralluogo, trascorsi i sei
mesi dalla notifica degli atti si provvedera alla revoca d’ufficio.

2. CAMBIO DI RAGIONE SOCIALE O DENOMINAZIONE DI UNO STABILIMENTO GIA’
RICONOSCIUTO
Qualora vengano apportate variazioni alla ragione sociale o denominazione di una ditta alla quale sia
tntestato un riconoscimento vene adottata la seguente procedura di aggiornamento dell'atto di riconoscimento.

I Responsabile dello stabilimento presenta domanda di cambio della ragione sociale utilizzando il Mod. 2
n duplice copia, di cui una in bollo, al Dipartimento Politiche della Persona — Ufficio Veterinario od lgtene
Alimenti per il tramite del Direttore dellPU.O). Area B/SIAN del Dipartimento di Prevenzione.

Ia domanda presentata deve essere corredata dalla documentazione prevista in originale o in copia
conforme ¢ da una copia in carta semplice.

Il Direttore dell’U.O. Area B/STAN, entro 30 glorni,

® verifiea la correttezza formale dell'istanza,

® trasmette al Dipartimento Politiche della Persona - Ufficio Veterinario ed Igiene Alimenti l'originale
dell'istanza ¢ della documentazione, unitamente al proprio parere favorevole al cambio della ragione
soctale.

1°Utticto Veterinario ed Igiene Alimenti, acquisita l'istanza in bollo e 1 documenti allegati in originale ¢/o
copia conforme ed il parcre favorevole dell'\zienda S, competente per territorio, provvede, csaminara la
documentazione, entro 30 glorni, ad emettere nuovo atto ¢ ad aggiornare il sistema informativo.

i tanto che non sia concluso con atto fe emale il procedimento di cambio di intestazione, la ditta potea
comunque utilizzare il riconoscimento di idoneita dello stabilimento salvo diversa indicazione motivata da parte
dell'ASL., della Regione o del Ministero della Salute. S precisa che devono essere aggtornate tutte le relative
autortzzaziont ed utenze (ad es. emissioni in atmostera, acque retlue, luce cte.) per le qualt si procedera ad
acquisire le relative dichiaraziond.

3. SUBINGRESSO IN UNO STABILIMENTO GIA’ RICONOSCIUTO

Nel easo di subingresso, considerato che si tratta di variazione della titolarita, il nuovo responsabile dello
stabilimento presenta domanda utilizzando i1 Mod. 2 in duplice copta, di cui una in bollo, al Dipartimento
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Politiche della Persona - Ufficio Veterinario ed Toiene Alimenti per il tramite del  Diretrore dell’U.O. Aren
B/SIAN del Dipartimento di Prevenzione.

1.2 domanda presentata deve essere corredata dalla documentazione prevista m originale o in copia
conforme ¢ da una copia in carta semplice.

Il Dircttore dell’U.O. Area B/SIAN, entro 30 glorni,
® verifica la cotrettezza formale dell'istanza;
e verifica che tale variazione non abbia comportato cambiamenti dei requisiti iglenico sanitari ¢ strutturali
dello stabilimento ed esprime il proprio parere riguardo il mantenimento dei requisiti previsti dalla
normativa di riferimento.

I1 Direttore dell’U.O. Area B/STAN del Dipartimento di Prevenzione della ASI. trasmette, entro 30 giorn,
in caso di esito favorevole degli accertamenti, al Dipartimento Politiche della Persona - Ufficio Veterinario ed
[giene Alimenti - T'originale dell'istanza ¢ della documentazione, unitamente al proprio parere favorevole in ordine
al mantenimento det requisiti previsti per il riconoscimento.

I Utficto Veterinatio ed Igiene Alimenti, acquisita l'istanza in bollo e 1 documenti allegati in originale ¢/o
copia conforme ed il parere favorevole dell'Azienda ASL competente per tertitorio, provvede, esaminata la
documentazione, entro 30 giorni, ad emettere nuovo atto ¢ ad aggiornare 1l sistema informativo.

I'in tanto che non sia concluso con atto formale il procedimento di cambio di intestazione, la ditta potra
comunque utilizzare il riconoscimento di idoneita dello stabilimento salvo diversa indicazione motivata da parte
dell'ASL, della Regione o del Ministero della Salute. Si precisa che devono essere aggiornate tutte le relative
autorizzazioni ed utenze (ad es. emissioni in atmosfera, acque reflue, luce etc.) per le quali si procedera ad
acquisire le relative dichiarazioni.

4. COMUNICAZIONE DI MODIFICHE STRUTTURALI E/O IMPIANTISTICHE E/O
PRODUTTIVE E/O COMPAGINE SOCIETARIA E/O SEDE LEGALE CHE NON
COMPORTANO VARIAZIONI DELL'ATTO DI RICONOSCIMENTO
Tutte le modifiche strutturali e/o impiantistiche ¢/o produttive (ad es. lattosati, burro ete) ¢/o

compagine societaria ¢/o sede legale, apportate aglt stabiliment e rilevanti sotto l'aspetto igienico-sanitario o di

responsabilita legale, devono essere comunicate  al Direttore dell’U.O. Area B/SIAN del Dipartimento di

Prevenzione della ASI competente per territorio e fatte oggetto di una formale comunicazione.

I Responsabile dello stabilimento presenta una comunicazione, utilizzando il Mod. 4, relativa alle
modifiche strutturali in - due copie, al Dipartimento Politiche della Persona - Ufficio Vererinario od lotene
Alimenti - per il tramite del Dipartimento di Prevenzione dell'Azienda ASIL competente per territotio.

Alla comunicazione deve essere allegata la seguente documentazione in duplice copia, di cui una in
originale ed una in carta semplice:

a)  planimetria quotata aggiornata dello stabilimento, preferibilmente in scala 1: 1 00, firmata da tecnico
abilitato, dalla quale risulti evidente la disposizione dei locali, delle linee di produzione, della rete idrica ¢
deghi scarichi.

b) relazione teenico descrittiva, aggiornata, degli impianti ¢ del ciclo di lavorazione con indicazioni relative
all'approvvigionamento idrico, allo smaldmento dei rifiut solidi e liquidi ed alle emissioni in armostera.

I Diretrore dell’L.O. Area B/SIAN verifica la correttezza formale dell’istanza,

o ctfettua e veritiche necessarie attraverso un sopralluogo per accertare la rispondenza dello stabilimento
ai requisiti previsti dalla normativa specifica, esprimendo parere favorevole o preserivendo gli eventuali
mterventi di adeguamento (tale parere deve essere reso entro 30 giorni);

* acquisisce t pareri delle altre Unita Operative det Dipartimenti di Prevenzione SBA ¢ CSU della AST..

Successivamente istanza, con il parere di conformita a firma del Direttore del Dipartunento
Prevenzione SBA dell’ASL., viene trasmessa, entro 30 glornl, al Dipartimento Politiche della Persona - Ufticio
Vetermarto ed Igiene Alimenti, che esaminata la documentazione, entro 30 glorni, dal ricevimento  dellistanza
provvede alla presa dhatro delle maodifiche.
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5. MODIFICHE STRUTTURALI E/O IMPIANTISTICHE E/O PRODUTTIVE CHE
COMPORTANO MODIFICHE ALL'ATTO DI RICONOSCIMENTO
Per le diverse tipologie di stabilimenti, sull'atto di riconoscimento ¢ riportata 'attivica per la quale
l'impianto ¢ stato riconosciuto idoneo.

Qualora in uno stabilimento gia autorizzato a sceguito di modifiche strutturali ¢/o impiantistiche ¢/o
dell'indirizzo produttivo, deve essere modificata 'attivita produttiva, sia per presa d’atto di attivita dismesse, che
per attivarne nuove non comprese tra quelle riportate nell'atto di riconoscimento, ¢ necessario che il responsabile
dello stabilimento richieda l'aggiornamento dell'atto di riconoscimento,

N.B. - Si precisa che ogni attivita deve esser sottoposta a riconoscimento, indipendentemente  dall’entita
produttiva, in altri termini non si puo patlare di attivica “non prevalente”.

Il Responsabile dello stabilimento presenta la domanda, utilizzando il mod. 5, di ampliamento dell'attivita
produttiva in duplice copia, di cui una in bollo, al Dipartimento Politiche della Persona - Ufficio Veterinario ed
Teiene Alimenti - per il tramite del Direttore dellU.O. Area B/STAN del Dipartimento di Prevenzione. 1a
domanda deve essere corredata dalla prevista documentazione in originale o copia conforme ed una copia in carta
semplice.

Il Dircttore dell’U.O. Area B/SIAN

®  vertfica la correttezza formale dellistanza,

® cffettua le verifiche necessarie attraverso un sopralluogo per accertare la rispondenza dello stabilimento
at requisiti previsti dalla normativa specifica, esprimendo parere favorevole o prescrivendo gli eventuali
interventt di adeguamento (tale parere deve essere reso entro 30 giorni);

® acquisisce 1 pareri delle altre Unita Operative dei Dipartimenti di Prevenzione SB.\ ¢ CSU della AS] "

* in caso di modifiche strutturali, acquisisce il parere del Comune in merito ad agibilita ¢ destinazione
d’uso.

Successtvamente istanza, con il parere di conformita a firma del Direttore dell’U.O). del Dipartimento di
Prevenzione dell’ASL, viene trasmessa, entro 30 giorni, al Dipartimento Politiche della Persona - U fficio
Veterinario ed Igiene Alimenti.

I'Utticto tegionale, acquisita l'istanza in bollo, 1 documenti allegati in originale ¢/o in copia conforme ed il
parere favorevole del Servizio Veterinario dell' ASI, competente per territorio, provvede, entro 30 giorni,
esaminata la documentazione ad aggiornare l'atto di riconoscimento.

6. COMUNICAZIONI DA EFFETTUARE A SEGUITO DI SOSPENSIONE TEMPORANEA,
CESSAZIONE DELL'ATTIVITA? PRODUTTIVA O RINUNCIA DEL
RICONOSCIMENTO A FAVORE DEL NUMERO DI REGISTRAZIONE
Tutte le situazioni che comportano la sospensione temporanea, la cessazione definitiva dell'attivita

produttiva o la trasformazione da stabilimento riconosciuto a registrato, devono essere adeguatamente

documentate presso il Servizio Veterinario territotialmente competente.

Le diverse normative  attribuiscono al Veterinario Ufticiale, in relazione ai problemi che si possono verificare
negli stabilimenti sottoposti a controllo ufficiale, la possibtlita di disporre sia un rallentamento che la sospensione
temporanca dell'attivita produttiva,

A) SOSPENSIONE TEMPORANEA ATTIVITA®
I- Nel caso si renda necessario prevedere una sospensione temporanea dell'attivith produttiva si
adotta la seguente procedura:

Il Servizio Veterinario/SIAN prescrive al responsabile della Ditta quali interventi devono essere messi in
atto al tine di poter consentire la ripresa delle lavorazioni ¢ comunica al Dipartimento Politiche della Persona —
U'thcio Veterinario ed Igtene Alimenti, per il tramite del Direttore dell’U.O. Area B/SIAN del Dipartimento di
Prevenzione della AST. competente, la sospensione dell'attivita.

1Ufficio Veterinario Regionale provvede a sospendere lattivitd sul sistema SINTESI, dandone
comunicazione al - Direttore dell’U.O. \rea B/SIAN. Per tutto |l periodo di durata della sospenstone allo
stabilimento ¢ interdetta Mattivita produtriva,

24



Aa scadenza det termini prescrittl, il Servizio Veterinario/SIAN  effettua un sopralluogo al fine di
veriticare la rimozione delle carenze allorigine del provvedimento ed in caso favorevole comunica la revoca del
provvedimento di sospensione all'Ufficio Veterinario, Igicne Alimenti, Tutela Sanitaria Consumatori i quale
revoca la sospensione dellattiviea sul sistema SINTESLL

2-  Qualora sia Poperatore a richiedere la sospensione dellattivita, esso ne da comunicazione al
Dipartimento Politiche della Persona — Ufficio Veterinario ed Igiene Alimenti per il tramite del  Servizio
Veterinario della ASL per i provvedimenti di competenza (sospensione dell’attivita sul sistema SINTESIL Al
riapertura, POSN\ comunica il tiavvio delle attivitn all’U tficio regionale per il tramite del Secrvizio
Veterinario/SIAN il quale effettuera la verifica del mantenimento dei requisiti. 1. Ufficio Veterinario ed
Igiene Alimenti provvede all'aggiornamento del sistema SINTES.

3-  Sospensione d’ufficio
Tale procedura ¢ da ritenersi obbligatoria qualora sia impossibile effetruare le programmate attivita di
vigilanza anche per inattivita prolungata dello stabilimento, in assenza di comunicazioni da parte
delloperatore.

B) REVOCA RICONOSCIMENTO.

L Nel caso vengano evidenziati a carico di uno stabilimento riconosctuto problemi tali da non consentire la
prosccuzione dell'attivita, anche a seguito di una precedente sospensione del riconoscimento, oppure nel
caso in cui il Responsabile dello stabilimento comunichi, per propric  motivazioni, la cessazione
dell'attivita, st rende necessario procedere alla revoca del riconoscimento.

A tal fine

¢ [l Servizio Veterinario/SIAN propone, motivandola, all’Ufficio Veterinario ed [giene Alimenti il tramite
del Dipartimento di Prevenzione SBA/CSU., la revoca del riconoscimento.

e [ ’Ufficio Veterinario e [giene degli Alimenti adotta Patto di revoca del riconoscimento, comunicandolo
alla ASL per la trasmissione al SUAP, che a sua volta lo inoltra all’OS.\.

¢ [] Servizio Veterinario dell'Azienda ST, competente per territorio provvede a mettere sotto proprio
controllo tutto 1l rimanente materiale riportante il bollo sanitario, affinché non possa essere oggetto di
utilizzo fraudolento.

e 1’Ufficio Veterinario e Igiene degli Alimenti provvede alla cancellazione dello stabilimento  dall’clenco
ministeriale di quelli riconosciuti.

2. Qualora sia loperatore a chiedere la revoca del riconoscimento, utilizzando i mod. 3, esso ne da

comunicazione al Servizio Veterinario Area B/SIAN della ASL, secondo le procedure in essere.
Se Poperatore volesse riavviare Pattivitd ¢ necessario procedere come per il riconoscimento di un nuovo
stabilimento.

C) REVOCA DEL RICONOSCIMENTO E RICHIESTA DI REGISTRAZIONE AI SENSI DEL
REG. CE 852/04
Qualora POSN decida di passare dal riconoscimento alla registrazione, esso da comunicazione di revoca
del’Approval Number al Servizio Veterinario della ASI, ¢, contestualmente, chiede la registrazione d’ufficio
utilizzando il Mod. 3.

Tale procedura ¢ stata individuata per evitare Pinterruzione delle attivita ¢ tenendo conto che si tratta di
strutture gia sotto controllo che chiedono di passare da un livello di rischio pia alto ad un livello di eischio
inferiore cte.

D) ESPORTAZIONE DEI PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE E VEGETALE
Gli operatori che intendono esportare | proptt prodotti ne fanno richiesta alla ASL. Quest’ultima deve
trasmettere, di volta in volta, il nominativo delle ditte che esportano, con la relativa destinazione.



MODALITA TELEMATICA

L. MODALITA’ PER IL RICONOSCIMENTO DEGLI STABILIMENTI AI SENSI DEL REG.
852/04 E REG. 853/04/CE.
I lepale rappresentante/titolare dello stabilimento presenta Pistanza di riconoscimento alla Regione
Bastlicata - Dipartimento Politiche della Pegsona — Ufficio Veterinatio o Tgiene degli \limenti ed alla ASI, per il
tramite del SUAD,

Successivamente Pistanza, con il parere di conformita a tirma del Direttore dell’U.O)  Area B/SIAN del
Dip.to di Prevenzione della ASL, viene trasmessa, entro 30 glorni, all’'Ufficio Veterinario ed [giene Alimenti

L'Utticio Veterinario ¢ Igiene degli Alimenti entro giorni 30 dalla ricezione delllistanza provvede
all'esame della documentazione ed al rilascio del numero di riconoscimento o al diniego dello stesso.

Una volta attribuito il numero, PUfficio Veterinario e [giene degli Alimenti ne da comunicazione alla A\SI,
per la trasmissione al SUADP, che a sua volta inoltra Uatto al richtedente.

Procedura per il “Riconoscimento condizionato” e il “Riconoscimento”

Al fine di ottenere il riconoscimento di un nuovo stabilimento, operatore del settore alimentare presenta
la domanda come da Modello 1 al SUAP del comune dove ha sede lo stabilimenro, indirizzata all’Ufficio
Veterinario ed Igiene Alimenti ed al Dipartimento di Prevenzione  dellPASI, competente per territorio. 1.a
domanda deve essere corredata dalla documentazione elencata nel modello allegato.

[T SUAP inoltra la domanda al Dipartimento di Prevenzione SBA/CSU dellASI., competente per
territorio, che, ricevuta Uistanza, affida al Servizio Veterinatio/SIAN, Tistruttoria  della stessa. 11 Servizio
Veterinario/STAN della ASL:

¢ vertfica la correttezza formale dell’istanza;

& cffettua le veritiche necessarie attraverso un sopralluogo per accertare la rispondenza dello stabilimento
at requisiti strutturali (infrastrutture e attrezzature), esprimendo parere favorevole o prescrivendo, se
necessario, gl eventuali interventi di adeguamento. .\ questo scopo, ¢ indispensabile che ogni struttura
competente del DSP adotd procedure formalizzate per Pesecuzione dei sopralluoght, finalizzati al
rilascio dei pareri/ prescrizioni (tale parere deve essere reso entro 30 giorni);

® acquisisce 1 pareri delle altre Unita Operative dei Dipartimenti di Prevenzione SBA ¢ CSU.

Spetta al Comune (SUAP e/o Ufficio competente) la veritica relativamente al Pagibilita ¢ destinazione d’uso
della struttura oggetto del riconoscimento.

[n caso di parere favorevole, il Direttore dell’U.O. del Dipartimento di Prevenzione SBA/CSU dell”.AST.
trasmette all'Ufficio Veterinario ed Tgiene degli Alimenti della Regione la copia in originale della domanda di
riconoscimento presentata dalla Ditta, accompagnata dal verbale di sopralluogo e dal parere favorevole sulla
rispondenza dell’impianto ai requisiti previsti e, se in via telematica, solo il verbale di sopralluogo con relativo
patere.

1 Uthictio Veterinario ed Igiene degli Alimenti acquisita la documentazione provvede all’esame della stessa:
® [ dsg dlesilo negativo provvede a rigettare Pistanza inviandola al Direttore U.O). del Dip.to di Prevenzione
motivando 1l diniego,

® o diesity positivg attribuisce allo stabilimento il relativo numero di riconoscimento (Approval Number)
condizionato utilizzando il sistema informativo del Ministero della Salute (SINTESD.

[T Direttore dell’U.O. del Dipartimento di Prevenzione della ASLL, ricevuta la comunicazione dell’attribuzione
dell’Approval  Number Food dall’Ufficio Veterinatio ¢ Igiene degli Alimenti, manda Patto al SUADP 1 quale lo
trasmette al richiedente.

I Servizio Veterinario/STAN della ASIL deve effettuare un sopralluogo per la veritica det requisitt gestionali
cd operativi entro i primi 3 mesi di attivita dalla data di notifica dell’atto di riconoscimento:

* In caso di esito favorevole trasmette il verbale di sopralluogo e il parere favorevole sulla rispondenza dei
requisitt gestionali ed operativi all’Ufficio regionale, 11 quale  provvedera all'aggiornamento dello stato
dello stabilimento da condizionato a definitivo sul sistema SINTIESI, dandone comunicazione alla AS].
per la frasmissione al SUAP, che a sua volta inoltra Patto al richicdente. Tale comunicazione diventa
parte integrante dell’atto di rconoscimento ¢ teauta a disposizione agli Organi di controllo:
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e [n caso di esito sfavorevole per la presenza di non conformita, il Servizio Veterinario della ASI, deve
prescrivere 1 necessari correttivi ed effertuare un secondo sopralluogo entro e non oltre 6 mesi dalla
data di comunicazione dellatto. I.esito dello stesso deve esser comunicato alUfficio Veterinario ed
Igtene Alimenti:

V' In caso di parere favorevole PUfficio regionale provvedera all’aggiornamento dello stato dello
stabtlimento da condizionato a definitivo sul sistemna SINTESI, dandone comunicazione alla
ASLL per la trasmissione al  SUAP, che a sua volta inoltea Vatto al richiedente “Tale
comunicazione diventa parte integrante dell’atto di riconoscimento ¢ va pertanto conservata ¢
mostrata, ove richiesto, agli Organi di controllo;

v In caso di esito sfavorevole, PUfficio Regionale provvedera alla revoca del riconoscimento sul
sistema SINTESI, dandone comunicazione alla ASI. per la trasmissione al SUAP, che a sua
volta inoltra Patto al richiedente.

N.B. - In caso di mancata comunicazione da parte della ASL degli esiti del sopralluogo, trascorsi i sei
mesi dalla notifica degli atti si provvedera alla revoca d’ufficio.

2. CAMBIO DI RAGIONE SOCIALE O DENOMINAZIONE DI UNO STABILIMENTO GIA’
RICONOSCIUTO
Qualora vengano apportate variazioni alla ragione sociale o denominazione di una ditta  alla quale sia
intestato un riconoscimento il Responsabile dello stabilimento presenta la domanda di cambio della ragione
sociale utilizzando il mod. 2, corredata dalla richiesta documentazione.

In caso di parere favorevole, il Direttore dell’U.Q. del Dipartimento di Prevenzione SBA/CSU dell’ ASI,
trasmette all’Ufficio Veterinario ed Igiene degli Alimenti della Regione il parere favorevole.

I'Utticio Veterinario e Igiene degli Alimenti comunica Pesito dellistruttoria alla S, per la trasmissione
al SUADP, che a sua volta lo inoltra al richiedente.

I'in ranto che non sta concluso con atto formale il procedimento di cambio di intestazione, la ditta potra
comunque utilizzare il riconoscimento di idoneita dello stabilimento salvo diversa indicazione motivata da patte
dell'ASL, della Regione o del Ministero della Salute. Si precisa che devono essere aggiornate tutte le relative
autorizzazioni cd utenze (ad es. emissioni in atmostera, acque reflue, luce etc) per le qualt st procedera ad
acquistre le relative dichiaraziont.

3. SUBINGRESSO IN UNO STABILIMENTO GIA’ RICONOSCIUTO
Nel caso di subingresso, considerato che si tratta di variazione della titolarita, va presentata la domanda di
subingresso uttlizzando il mod. 2, corredata dalla richiesta documentazione.

In caso di parere favorevole, il Direttore dell’U.O. del Dipartimento di Prevenzione SBA/CSU dell’ASL
trasmette all’Ufticio Veterinario ed Igiene degli Alimenti della Reglone il parere favorevole.

[7Ufticto Veterinario e Igiene degli Alimenti comunica Uesito dellistruttoria al Direttore dell’U.0O). della
ASL per la trasmissione al SUADP, che a sua volta lo inoltra al richiedente.

[“in tanto che non sia concluso con atto formale il procedimento di cambio di intestazione, Ia ditra potra
comunque utilizzare 1l riconoscimento di idoneita dello stabilimento salvo diversa indicazione motivata da parte
dell'ASI., della Regione o del Ministero della Salute. Si precisa che devono essere aggiornate tutte le relative
autorizzazioni ed utenze (ad es. emissioni in atmosfera, acque reflue, luce etc.) per le quali si procedera ad
acquisire le relative dichiarazioni.

4. COMUNICAZIONE DI MODIFICHE STRUTTURALI E/O IMPIANTISTICHE E/O
PRODUTTIVE E/O COMPAGINE SOCIETARIA E/O SEDE LEGALE CHE NON
COMPORTANO VARIAZIONI DELL'ATTO DI RICONOSCIMENTO

Tutte e modifiche strutturali ¢/o impiantistiche ¢/o produttive  (ad es. lattosati, burro ctel) e/o

compuagine soctetaria ¢/ o sede legale, apportate agli stabilimenti ¢ rilevanti sotto l'aspetto igienico-sanitario o di

responsabilita legale, devono essere comunicate.



Il legale rappresentante/titolare dello stabilimento presenta la comunicazione di modifiche alla Regione
Basilicata - Dipartimento Politiche della Persona — Utficio Veterinario ¢ [giene degli Alimenti ed alla ASI, per il
tramite del SUAP, utilizzando il Mod. 4, con 1 relativi documenti allegat.

In caso di parere tavorevole, il Direttore dell’UO). del Dipartimento di Prevenzione SBA/CSUT dell’ASI,
trasmette all’Utficio Veterinario ed Tgtene degli Alimenti della Reglone il parere favorevole.

1’Uticio Veterinario e lgiene degli Alimenti comunica Iesito dellistruttoria al il Direttore dell’UO), per la
trasmissione al SUADP, che a sua volta lo inoltra al richiedente.

5. MODIFICHE STRUTTURALI E/O IMPIANTISTICHE E/O PRODUTTIVE CHE
COMPORTANO MODIFICHE ALL'ATTO DI RICONOSCIMENTO
Per le diverse tipologic di stabilimenti, sull'atto di riconoscimento ¢ riportata l'attivita per la quale
l'impianto ¢ stato riconosciuto idoneo,

Qualora in uno stabilimento gla autorizzato a seguito di modifiche strutturali ¢/o impiantistiche ¢/o
tipologia produttiva, deve essere modificata 'attivita produttiva, sia per presa d’atto di attivita dismesse, che per
attivarne nuove non comprese tra quelle riportate nell'atto di riconoscimento, ¢ necessario che il responsabile
dello stabilimento richieda l'aggiornamento dell'atto di riconoscimento.

N.B.- Si precisa che ogni attivita deve esser sottoposta a riconoscimento, indipendentemente  dall’entita
produttiva, in altri termini non si puo parlare di attivita “non prevalente”.

Per Paggiornamento dell'atto di riconoscimento, viene adottata la seguente procedura:

Qualora vengano apportate modifiche strutturali e/o impiantistiche e/o dell'indirizzo produttivo di uno
stabilimento riconosciuto, il responsabile presenta domanda utilizzando il mod. 5, corredata dalla richiesta
documentazione.

In caso di parere favorevole, il Direttore dell’U.O). del Dipartimento di Prevenzione SB.A/CSU dell’AS],
trasmette all'Utficio Veterinario ed [giene degli Alimenti della Regione il parere favorevole.

F’Ufficio Veterinario e Igiene degli Alimenti comunica Uesito dellistruttoria al il Direttore dell’U.O. della
ASL per la trasmissione al SUAP, che a sua volta lo inoltra al richiedente.

6. COMUNICAZIONI DA EFFETTUARE A SEGUITO DI SOSPENSIONE TEMPORANEA,
CESSAZIONE DELL'ATTIVITA’ PRODUTTIVA O RINUNCIA DEL RICONOSCIMENTO A
FAVORE DEL NUMERO DI REGISTRAZIONE

Tutte le situaziont che comportano la sospensione temporanea, la cessazione definitiva dell'attivita
produttiva o la trasformazione da stabilimento riconosciuto a registrato, devono  essere adeguatamente
documentate presso il Servizio Veterinario territorialmente competente.

Le diverse normative  attribuiscono al Veterinario Uthiciale, in relazione ai problemi che si possono
vertficare neglt stabilimenti sottoposti a controllo ufficiale, la possibilita di disporre sia un rallentamento che la
sospenstone temporanea dell'attivita produttiva.

A) SOSPENSIONE TEMPORANEA ATTIVITA®
L. Nel caso si renda necessario prevedere una sospensione temporanea dell'attivitd produttiva si
adotta la seguente procedura:
Il Servizio Veterinario/STAN prescrrve al responsabile della Ditta qualt interventi devono essere messi in
atto al tine di poter consentire la ripresa delle lavorazioni ¢ comunica al Dipartimento Politiche della
Persona — Ulficio Veterinario ed Tgiene Aliment, per il tramite del Direttore del Dipartimento i
Prevenzione della ASI, competente, la sospensione dell'attivita.

1 Uticio Veterinario Regionale provvede a sospendere Tattivita sul sistema SINTESI dandone
comunicazione al il Direttore dell’C.O). del Dipartimento di Prevenzione della ASL. Per tutto il periodo
dt durata della sospensione allo stabilimento ¢ interdetta Uattiviea produttiva.

Alla scadenza dei termini prescritti, il Servizio Veterinario territoriale effettua un sopralluogo al tine di
verificare Ta rimozione delle carenze all'origine del provvedimento ed in caso favorevole comuntea la
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revoca del provvedimento di sospensione all’'Ufficio Veterinario e [giene degli Aliment il quale revoca la
sospensione dell’attiviea sul sistema SINTTSIL

2. Qualora sia Poperatore a richiedere la sospensione dellattivita, esso ne di comunicazione al
Dipartimento Politiche della Persona — Ufficio Veterinario o Igiene degli Alimenti per il tramite del
Direttore dell’UO. della ASL per i provvedimenti di competenza (sospensione dell’attivita sul sistema
SINTESL Alla riapertura, FOS\ comunica il riavvio delle attivita all’Ufficio regionale per il tramite del
Direttore del Servizio Veterinario/SIAN il quale ctfettuera la verifica del mantenimento dei requisiti.
1’Uticio Veterinario e Igiene degli Alimenti provvede all'aggiornamento del sistema SINTESI.

3. Sospensione d’ufficio
Tale procedura ¢ da ritenersi obbligatoria qualora sta impossibile effettuare le programmate attivita di
vigilanza anche per inattivita prolungata dello stabilimento, in assenza di comunicazioni da parte
dell’operatore.

B) REVOCA RICONOSCIMENTO
I Nel easo vengano evidenziati a carico di uno stabilimento riconosciuto problemi tali da non consentire la
prosccuzione dell'attivita, anche a seguito di una precedente sospensione del riconoscimento, oppure nel caso in
cui 1l Responsabile dello stabilimento comunichi, per proprie motivazioni, la cessazione dell'attivita, si rende
necessario procedere alla revoea del riconoscimento.
A tal fine
¢ [l Servizio Veterinario/STAN propone, motivandola, all’'Ufficio Veterinario ed Igiene Alimenti 1l tramite del
Dipartimento di Prevenzione SBA/CSU, 1a revoca del riconoscimento.
o | Ufficio Veterinario ¢ Igiene degli Alimenti adotta I'atto di revoca del riconoscimento, comunicandolo alla
ASL per la trasmissione al SUAP, che a sua volta lo inoltra all’OSA.
¢ [l Servizio Veterinario dell' Azienda ASI, competente per territorio provvede a mettere sotto proprio controllo
tutto 1l rimanente materiale riportante il bollo sanitario, affinche non possa cssere oggetto di utilizzo
traudolento.
e [Ufficto Veterinario ¢ [giene degli Alimenti provvede alla cancellazione dello stabilimento  dall’clenco
ministeriale di quelli riconosciuti.

2. Qualora sia l'operatore a chiedere la revoca del riconoscimento, utilizzando il mod 3. esso ne di

comunicazione al Servizio Veterinario Area B/SIAN della ASL, secondo le procedure in essere.
Se Poperatore volesse riavviare Pattivita ¢ necessario procedere come pet il riconoscimento di un nuovo
stabilimento.

E) REVOCA DEL RICONOSCIMENTO E RICHIESTA DI REGISTRAZIONE Al SENSI DEL
REG. CE 852/04
Qualora TOSA decida di passare dal riconoscimento alla registrazione, esso da comunicazione di revoca
dell’Approval Number allUfficio Veterinario ed al  Servizio Veterinario della ASI, per il tramite del SUAD ¢,
contestualmente, chiede la registrazione d’ufficio, utilizzando il mod. 3.

Tale procedura ¢ stata individuata per evitare interruzione delle attivita e tenendo conto che si fratta i
strutture gia sotto controllo che chiedono di passare da un livello di rischio pia alto ad un kvello di rischio
inferiore.

F) ESPORTAZIONE DEI PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE E VEGETALE

Gli operatort che intendono  esportare i propri prodotti ne fanno richiesta alla ASL. Quest'ultima deve
trasmettere, di volta in volta, il nominativo delle ditte che esportano, con la relattva destinazione.
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TARIFFE

RILASCIO DELL’ATTO DI RICONOSCIMENTO
* Tariffe per il rilascio dell’atto di riconoscimento

L Perinuovi stabilimenti deve essere pagata una somma di € 500,00, indipendentemente dal numero
di attivitd vl svolte

2. Per lince o fase produttive in locali funzionalmente ma non fisicamente connesst a stabilimenti gla
riconosciuti o da riconoscere che lavorano conto proprio deve esser pagata una somma di € 100,00

3. Per lince o fase produttive in locali funzionalmente ma non fisicamente connessi a stabilimenti gla
riconosciuti o da riconoscere che lavorano conto terzi deve esser pagata una somma di € 500,00,

AGGIORNAMENTO DELL’ATTO DI RICONOSCIMENTO

* Tariffa per cambio di ragione sociale e subingresso con sola verifica formale
Per il cambio della Ragione Sociale e del subingresso degli impianti ticonosciuti deve essere pagata una

somma di € 50,00

* Tariffa per nuove linee produttive e fase produttive connessi con sopralluogo
Per nuove linee e fase produttive deve essere pagata una somma di € 100,00;

N.B. - Non ¢ dovuto alcun pagamento per le comunicazioni che non comportano la modifica dellatto di
riconoscimento ma solo una presa d’atto (cambio di legale rappresentante, sede legale e semplici
variazioni strutturali, impiantistiche e produttive).

MODALITA’> DI VERSAMENTO

II versamento delle tariffe per il rilascio degli atti di riconoscimento, autorizzazione, cambio ragione
sociale, sostituzione legale rappresentante ¢ nulla-osta deve essere effettuato esclusivamente secondo le seguent
modalita:

* .\ mezzo conto corrente postale mediante versamento sul conto n. 218859  intestato a “Regione
Basilicata” indicando quale causale: “Riconoscimento ai sensi del Reg. CE/852/04 o CE/853/04
(indicare, eventualmente, il numero gla attribuito)”;

® .\ mezzo bonifico bancario mediante versamento sul conto corrente bancario n. 11700994 (1IBAN [T
7900 054 24042 9700 0011 700994) intestato a “Regione Basilicata” presso il Tesoriere Regionale Nuova
Banca Mediterranea indicando quale causale: “Riconoscimento ai sensi Reg. CE/852/04 0 CE/853/04

(indicare, eventualmente, il numero gia attribuito)”.



MODULISTICA

Al tine di semplificare ed uniformare le procedure di presentazione delle istanze, si clenca, di seguito, la

modulistica da utilizzare:

Modello 1

Modello 2

Modello 3

Modello 4

Modello 5

Modello 6

Istanza di riconoscimento attivita ai sensi del Reg. CH 853/2004

Istanza di aggiornamento del riconoscimento ai sensi del Reg. CE 853/200-4 per cambio ragione
sociale ¢ subingresso

Comunicaziont per cambio legale rappresentante, sede legale, sospensionie, revoca sospensione,
cessazione attivira e registrazione, cessazione attivita, esportazione ¢ nuovi prodotti

4 Istanza di modifica strutturale /impiantistica/produttiva in uno stabilimento riconosciuto ai sensi
del Reg. CI% 853/2004

Cessione selvaggina cacciata

Macellazione aziendale

N.B. - La modulistica da utilizzare per i riconoscimenti rilasciati ai sensi del Reg. 852/04 & allegata alla

DGR 299/18.

Mod. 1

ISTANZA DI RICONOSCIMENTO AI SENSI DEL REG. CE 853/2004
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DA INVIARE PER IL TRAMITE DEL SUAP J

MARCA Alla Regione Basilicata
DA Dipartimento Politiche della Persona
BOLLO Ufficio Veterinario ed Igiene Alimenti

Viale della Regione Basilicata, n. 9

85100 POTENZN

Al Direttore U.O. Area B
Dip.to di Prevenzione SBA

Il sottoseritto . NALO A oviiiiii | i qualita di
........................................ della  Ditta.....ooooo o Partita  I\V'\
.................................... con sede legale nel Comune di........................... Prov. .. . . .
VI8 norel o

chiede

il riconoscimento, mediante attribuzione dell’Approval Number Food, del proprio stabilimento sito nel

Comune di ... Prov oo Nia o 1) DU . cootdinate
geografiche ... per lo svolgimento delle seguentl attivita:
SEZ CATHGORIA ANTTIVITN - CODICT Sanco SPECTE REMARKS PRODOYTLT
Sanco
0 Attivird generali | Q0 Deposito frigotifero autonomo — (8 U Carni di ungulati domestict
O Camni di pollame ¢ di lagomorfi
O Prodotti esposti U Carni di selvaggina allevata
U Carni di scelvagging caceiata
W Camni macinaee, preparazioni di
QO Prodotti imball. /conter. carni ¢ carni sepanre
n Per scambio meccanicamente
u Per importazione d Prodott a base di carne
U Prodotti della pesca
O Latte ¢ prodotti a base di latte
a Uovac ovoprodorti
d Cosce di rana ¢ lumache
LI Girasst tust - ciecioli
U Impianto autonomo di riconfezionamento
—~RW
U Aerearo alllingrosso - WA
I Carni di 1@ Macello - ST a B O Carnt di bovino
ungular a U Camnt di ovino
domestici a o O Camni di caprine
g p O Carni di suino
[ O Camnidi equino
O Laboratorio di sezionamento - CP a B/C/O U Carni di ungulat domesnic
/8
a o r
i1 Carni di | @ Macello = ST \ 0 Polli
pollame ¢ i O Galline
lagomorti d  Faraone
pollame, W Tacchmi
piccola o \nards
sclvaggina o Selvaggina da penna alleyara
aflevata da
penna, conigli ¢ l. g Lagomorti feonigli ¢ lepri
leprt allevare) H o Laboratorio di sczionamento - CP O Camidi pollame
4 Cami di liwomorti J
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111 Carni il Nacello - SIT (@ Grande schvaggina allevata
sclvageing d - Cinghiali
allevata fsolo ad  Ruminanti
orande O Al prande selvaggina all,
selvaggina ¢
rafiti)
R [}
O Laboratorio di sezionamento - CP O Carnidi selvagging allevata
a
v Carnt dt| Q  Laborarorio di scziomaimento — CP Grande selvaggeina cacciara
sclvaggina W Centro difavorazione selvaggina - IS wi' Q  Cinghiali
caceita wi! O Ruminanti
O Alera grande sclvageina cacctara
wis
Piccola selvaggina cacciara
wl. Q  Lagomorfi
w\ a
w.\ o Uecelii selvatict
\% Carnt macinate, | D Stabilimento per carni macinate — MM Tutte le O Preparazioni di carn
preparazioni di | O Stabilimento per preparazioni di carni — specte O Carne macinata
carni ¢ carni NP ] separate  meccanicamente
separate 0 Stabilimento per carni separage (esclust 1 numinanti)
meccantcament meccanicamente — NS\
R
VI prodotti a basc | Q  Tmpianto di lavorazione - PP Q B/O/Cpap W Bstrate ¢ farine di carne
di carne Q  alee
Qg B Mp Q  Jasaceati freschi
g O/C O Insaccati stagionatt
aJ P o Insaceatt cottt
a s O Carni salate stagionare
W Carnt <alate cotte
Q  Conserve di carne
W Prodotti di gastronomia ¢ paste
alimentart
O Prodotti di sangue
VII Molluschi a  Centro di depurazione — PC
Divalvi vivi 0 Centro di spedizione — DC
VIII Prodortt della | Q0 Nave officina — [V U Prodotti della pesea freschi
pesca O Nave deposito frigorifero -- 2V O Prodotti della pesca trastormati
O Impianti prodotti della pesca freschi - d di pesce separate
I'1°PP meccacamente
U Locmaccllazione acquacoltura
W Loc cernita ¢ sezionamento
4 Impianto di rrasformazione — PP
o Mercato ittico — WA
O Impanto collettivo aste - \[1
O lmplanto prodotti  pesca separati
meccanicamente
IX Latte ¢ prodottt | QO Centro di raceolta - CC g B O Latre vaceino
a base di Tarre Q  Srabilimento di trasformazione - PP a B U lLatee bhutalino
a Centro di standardizzazione a o a  Tatte ovicaprino
o Stab. Trattamento termico O altre Q  Latte altre specie
| Stabilimento trastormazione U B a
a St stagtonatura a  B/o/c O Formaggr ~ 60 vy,
o B/O/G Q  Formaggi ~ 60 gp
d B/OJC ] Mt prodort a base di latee
a  B/O/JC d  Colostro
X ['ova ol Centro di imballaggio — 11PC O Uovam guscio
ovoprodott
d Stbilimento produzione vova liquide d o Uova liguide
I
'O Subilimento di trasformazione - PP 0 Prodottn duove
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XI Cosce derana ¢ | 0 Stabilimento di trastormazione - P tl 1 Cosce rance
lumache 80 d Lumache
XII Grasst animali | A Centro di raccolta - CC 0 B/O/C | Np 3 Grasst fusi
fust O Srabilimento di trastormazione - PP aq P O Ciccioli
a  alero
XIII | Stomact, d - Stabilimento di trasformazione - PP St
vesciche ¢
ntestng trattatt
X1V Gelatine W Centro di raccolta - CC
d  Stabilimento di trasformazione - PP
XV Collagene O Centro di raccolta - CC
a  Stabilimento di trasformazione - P
LEGENDA
Riferiment() R(g ol 8:)7)/2“()4
normativo documento Sanco/2179/2005 Revision 5

Sigle riferite alle | B= bovino; O= ovino; (= caprino; = suino; 8= solipedi

specie

Sig]e tiferite  ai |\ = pollame compresa la piccola sclvaggina da penna allevata

temarks l4, = I;xgmn(n_‘f_] (.C(migli c.lnipri;) o . . A N
FG = mummiferd domestici allevati diversi dagli ingulati domestici — Grande sclvagging allevata
R= ratitt
wl'= ungulati sclvatici
wG = mammitert selvatici diversi dagli ungulati selvarici ¢ dai lagomorfi sclvaticii
wi.== ligomorfi selvatici
w.\ = uccellt selvatict
mp= prodotti a base di carne
pap= estratti ¢ farine di carne
SE= stomact trattati, vesciche ¢ intesting
1= cosce di rana
st~ umache
A tal fine allega alla presente:

d  Planimetria quotata dello stabilimento in scala 1: 100, tirmata da tecnico abilitato, dalla quale risuld evidente la
disposizione dei locali, delle linee di produzione, della rete idrica e degli scarichi, datata e firmata:

O Relazione  tecnico-descrittiva degli impianti ¢ del ciclo di lavorazione con indicazioni  relative
allapprovvigionamento idrico, allo smaltimento dei rifiuti solidi ¢ liquidi e alle emissioni in atmosfera, datata ¢
firmata;

Q  Attestato di versamento pati ad € 500,00 (nuovo stabilimento);

Q  Attestato di versamento pari ad € 500,00 (struttura funzionalmente ma non fisicamente connessa per
lavorazioni anche conto terzi) *;

Q  Attestato di versamento pari ad € 100,00 (struttura funzionalmente ma non fisicamente connessa che
lavora esclusivamente i propri prodotti)*;

0 . I marca da bollo del valore corrente, oltre a quella apposta;

O Dichiarazione o richiesta di iscrizione alla CCTAA ;

Q0 Dichiarazione sul possesso dell’autorizzazione allo scarico delle acque reflue;

Q  Dichiarazione relativa allindicazione del laboratorio accereditato (con T'elenco delle prove accreditate) per
Uetfettuazione delle analisi previste dall’autocontrollo ¢ relativa dichiarazione di impegno;

9 Certificato di analisi, emesso da un laboratorio accreditato, sullidoneita al consumo delle acque utiltzzate
nellimpianto, ai sensi D.1Lgs. 31/2001,

3  Documentazione relativa alle emissioni in atmosfera.

* Gli attestati di versamento vanno fatti contestualmente se interessate le due strutture.

Data ...

FIRNA




Mod. 2

ISTANZA DI AGGIORNAMENTO DELIATTO DI RICONOSCIMENTO AI SENSI DEL REG.

CE 853/2004
DA INVIARE PER IL TRAMITE DEL SUAP

BOLLO Alla Regione Basilicata
DA Dipartimento Politiche della Persona
BOJLO Utficio Veterinario ed Igtene Alimenti

Viale della Regione Basilicata, n. 9

I sottoscritto 0ato A . | P
........................................ della Ditta......................... Partita IV
con sede legale nel Comune di........o. . Prov.......... Vido
N tel oo
chiede
per il proprio  stabilimento  sito  nel  Comune i oooerii Prov
....................................... N........., riconosciuto con VANF n. ... ... ...
dellatto di riconoscimento da

Al Direttore U.O). Area B
Dip.to di Prevenzione SBA

85100 POTENZA

Subingresso
§
Cambio ragione sociale

A tal fine

n. 1 marca da bollo del valore corrente, oltre quella apposta;

dichiarazione  relativa all’iscrizione della Ditta alla Camera di Commercio, Industria,

Agricoltura territorialmente;

Via
la modifica

Artiglanato ed

documentazione notatile o altro tipo di documentazione che attesti il cambio della ragtone sociale

(contratto di vendita, di affitto, di comodato ete.)

Ricevuta del versamento per Pimporto di Luro 50.00 previsto dalla normativa vigente
’ o

Dichiara che

J

nulla ¢ cambiato in relazione ai requisiti igienico-sanitari i strutture ed attrezzature, linee di lavorazione

ed ogni altro requisito di legge,
sono state cltettuate variazioni come da Mod. 4;
sono state avviate le procedura di voltura autorizzaziont, utenze etc.

FFIRMA




Mod. 3

COMUNICAZIONTI IN STABILIMENTI RICONOSCIUTI AI SENSI DEI REG. CE 852 -853/2004
DA INVIARE PER IL TRAMITE DEL SUAP

Alla Regione Basilicata
Dipartimento Politiche della Persona
Utficio Veterinatio ed Igiene Alimenti
Viale deila Regione Basilicata, n. 9
85100 POTENZA

Al Direttore U.O. Area B
Dip.to di Prevenzione SBA

Il sottoscritto NAtO A o 1 D in qualica di
........................................ della Ditta......ooooooooo Partita IV
con sede legale nel Comune div...ooooooo . Prov.......... Vi, oo
M tel o

chiede
per il proprio  stabilimento  sito  nel  Comune  di .o Prov ... Via
....................................... N........., riconosciuto con PANDF n. ..., la modifica

dell’atto di riconoscimento per

O cambio Jegale | Q Sospensione | @ revoca a revoca 4 esportazione d Nuovi prodotti
rappresentante riconoscimento FICONOSCUNCNTO
' Sede legale d Revoea O registrazione
sospensione di utticio

A tal fine
Allega net cast:
I, Documentazione notarile o altro tipo di documentazione che attesti il cambio della sede legale ¢ legale
rappresentante,
2. Relazione in caso di esportazione/nuovi prodotti.

FIRMA



Mod. 4

ISTANZA DI MODIFICHE STRUTTURALI/IMPIANTISTICHE/PRODUTTIVE IN UNO
STABILIMENTO RICONOSCIUTO AI SENSI DEL REG. CE 853/2004
DA INVIARE PER IL TRAMITE DEL SUAP

BOILILO Alla Regione Basilicata
DA Dipartimento Politiche della Persona
BOI1I1.O Ufficio Veterinario ed Tgiene Aliment

Viale della Regione Basilicata, n. 9

85100 POTENZA

Al Direttore U.O. Area B
Dip.to di Prevenzione SBA

Il sotroscritto .o NALO A i | in qualita i
........................................ della Ditta. ... Partita TV
con sede legale  nel Comune div....oooooo . Prov.......... Vi
P 1

chiede
at senst del Regolamento (CE) n.853/2004, l'aggiornamento dell’atto di riconoscimento del proprio stabilimento
sito nel Comune di oo o Provon ViAo n....... . gia
riconosciuto con attribuzione del numero............ ... per le attivita di ..o

al fine dello svolgimento della/e nuova/e attivita:

SEZ CATEHGORIEA ATTIVITA - CODICH Sanco SPECTE REENMARKS PRODOYI

Sanco

0 Attivick generali [ Q0 Deposito frigorifero autonomo — €S arni diungulatt domestici

d Prodotti esposti sarnt di selvaggina allevata

arni di selvaggina cacctata

LECCO

a Per scambio meccanicamente
a Per importazione Prodotr a base di carne
Prodottr detla pesca

Fatte ¢ pre dottr a base di latte
L'ova ¢ ovoprodotti

Cosce di rana ¢ lumache

CCOCCO

Grasst fust - crecioli

O Impuanto autonomo di riconfezionamento

RW

O Mercaro all’ingrosso - WM

arnt di pollame ¢ di liwomorti

arm macinate,  preparasdoni di
d  Prodotti imhall./confer. carnt ¢ carni separate

I Carni di ungulaid | A NMaedlo - ST d B d 0 Carnidi hovino
domestict u 4 Carnt di ovino
a o Q3 Carmndi caprino
[ d o Carnt di sumo
o d Carne dr eguino
U Taboratorio di sezionamento - ¢ g BC/O a0 Carndi ungulat domesrici
N
=




I Carni di pollaime | B Macdlo - ST ] A a  Polli e
e dr lagomorti a0 Galline
poltame, piceola O lamone
schvagoina QO  lacchini
allevata da QO Anatdi
penna, conigli ¢ a Selvaggina da pennma allevar
leprt allevate)
I. 0 Lagomorfi fcomiglt ¢ lepriy
O Laboratorio di sczionamente - (M U Carni di pollame T
o O Carni di Ligomort
11 Carnt dit @ Aacello - SIT (¢ Grande svlv;lggin;l allevata
selvagaina J Cinghiali
allevata (solo U Ruminanti
i“'ii"i‘i;im] . O At grande selvaggina all,
ratite)
R O Ratiti
O Taboratorio di sczionamento - CP H Carni di sclvagging allevara
v Carni di | @ Taboratorio di scaomamento - (1 Grande sclvaggina cacciata
selvageina 0 Centro di lavorazione sclvaggina - GIHIL wi! O Cinghiali
cacciata witl Q  Ruminant
O At grande selvaggina cacciata
wls
Piccola selvagging caceiata
wl. O lagomorti
w.\ O Anatidi
w.\ O Uceell sclvatici
\Y Camt - macinate, | A Seabilimento per carnt macinate — N[N Tutte le O Preparazioni di carnt
preparazioni di | Q0 Stabilimento per preparaziom di carni - specie g Carne macinata
carni ¢ carni NP O Carm separate meccanicamente
separate W Stabilimento pet carni separate (eschusi | raminanti)
meccanicunente meccanicamente — NMSM
VI Prodottt a base [ Impianto di lavorazione — PP Q B/OJC pap A Estratti ¢ farine di carne T
di carne O alere
J B Mp Q  Insaceati freschi
a o/ O Jusaccati stagionati
a r W Tasaccati cotti
a s O Carnisalare stagionate
Q  Carnt salate cotte
d Conserve di carne
U Prodotti di gastronomia ¢ paste
alimentari
d Prodotr di sangue
VII Motluschi bivalvi | Q@ Centro di depurazione — PC
vivi U Centro di spedizione — DO
VI Prodott della | @ Nave officina - 'V U Prodottr della pesca treschi
pesca d  Nave deposito frigorifero - 7\ o Prodorti della pesea trastormati
W Impiant prodotti - della pesca treschi O Carmi di pesce separate
I'pp meccanicamente
d Locmacellazione acquacoltura
Q  lLoc cemita ¢ sezionamento
d Impianto di trasformazione - PP
d o Mercato ittico — WAL
U Impianto collettivo aste - ATl
4d  Impianto prodorti pesca separati
meccanicunente B
IX Larte ¢ prodottt | A Centro di raccoltn - (O J B Jd o Larte vaceino
A base di latte 3 Sabilimento di trasformazione - PP o B d o Latte batalino
i Centro di standardizzazione Q oc U datte ovicaprino
d Stab. Trattamento termico U altre U Latealire specic
a Stabilimento trasformazione a B d Burro
d Stab. stagiomatura d B/O/C O lormager - 60 o,
O B/O/C U Formager - 60 g
0 B/O/C ] Mtrt prodotti @ base di Latre
L d BroC 4 Colostro
|




R i

Lep

U Stabilimento produzione uova liquide - Q Uovaliguide

U Stabilimento di o astormazione — 1 O Prodotti duove

Uova el Centro di imballaggio - 11PC O Uovam guscio
ovoprodotts )

Cosce di rana ¢ Q Stabilimento di trastormazione - PP tl O Cosce rane
h]m:lc'hc sn d  Tumache
XII (_}mssl antmali | Q0 Centro di raccolta - CC g B/O/C Mp Q  Grassifosi
fusi O Stabilimento Ji trastormazione - PP 4d p U Ciccioli
d  altro
XIIT | Stomaci, U Stabilimento di trasformazione - PP St T
vesciche ¢
Infesting trateati
XIV | Gelatine O Centro di raceolta - (O
A Suabilimento di trastormazione - PP
XV Collagene W Centro di raceolta - CC
U Swbilimento di trasformazione - PP
LEGENDA
Riferimento normativo Reg. €15 853 /2004
documento Sanco/2179/2005 Revision 5
Sigle riferite alle specie | B= bhovino; O= ovino; (= caprino; P= suino; §= solipedi
Sigle riferite ai remarks | \ = pollame compresa la piceola sclvaggtna da penna allevata
L = lagomorti (conigli ¢ tepri)
fG= mammiferi domestict allevari diversi dagli ungidari domestici — Grande selvaggina allevata
R= ratiti
wl!= ungulati sclvatict
W= mammiferi selvatici diversi dagli ungulati selvatici ¢ dai lagomorfi selvaticii
wl = lomorfi sclvatici
wA\ = uceelli selvatict
mp= prodotti a base di carne
pap = estratti ¢ farine di carne
S0 stomact trattati, vesciche ¢ intesting
1= cosce i rana
sn= lumache |

A tal fine allega alla presente:

=

planimetria quotata dello stabilimento in scala 1: 10( ), firmata da teenico abilitato, dalla quale risulti evidente Ia
disposizione dei locali, delle linee di produzione, della rete idrica ¢ degli scarichi, datata ¢ firmata;

O relazione  recnico-descrittiva degli impianti e del ciclo di lavorazione con indicazioni  relative
:1ll’nppr<)vvigi()nnmcnro tdrico, allo smaltimento dei rifiuti solidi e liquidi e alle emissioni in atmostera, datata ¢

lirmata;:
U attestato di versamento pari ad € 150,00,
U marca da bollo del valore correntes
U dichiarazione o richiesta di iscrizione alla CCLAL\ ;
O  dichiarazione sul possesso dell’autorizzazione allo scarico delle acque reflue;
U certificato di analisi, emesso da un laboratorio accreditato, sull’idoneita al consumo delle acque utilizzate

nellimpianto, ai sensi D.L.gs. 31/2001,

dindicazione del laboratorio accreditato (con Pelenco delle prove accreditate) per Peffettuazione delle analist

previste dall’autocontrollo ¢ relativa dichiarazione di impegno;
d  documentazione relativa alle emissioni in atmosfera.

Data....ooveen......
FIRMA



- Mod. 5
CESSIONE DIRETTA DI SELVAGGINA SELVATICA —]

|

Dichiarazione di provenienza dei prodotti, in base alle disposizioni del Reg. CE 178/2002 relativi alla
rintracciabilita.

(compilare in stampatello ¢ firmare per esteso)

Data....o.o Dichiarazione n®.....................................

I sottoseritto abbattitore. ... NAO A oo )
residente in Comune ... Provincia ..................... .
VI ¢

data dellabbattimento.................. ora dellabbattimento ............. ... ..

clenco delle specie abbattute di selvaggina selvatica ad eccezione del cinghiali:

) . max |
specie grossa taglia
[e]
o ) n
specte piecola taglia
. . n°
specte precola taglia
- ) n°
Lspccm piccola taglia
o . n®
specie piccola taglia
. . n
specte piceola taglia
S . n°
specte piceola taglia

Cede 11/1 suddetro/i capo/i al consumatore finale, all’esercizio di commercio, all’esercizio di
somiuministrazione :
Ragione Sociale o generallld ...

COMUNEC L N

Dt compilere in triplice copiaz ina per il caciialore, mna af destinatario dell selvagaina, wna al Servisio relerinario competente per
eriitony di abbattimento

]



B Mod. 6

MACELLAZIONE AZIENDALE

(compilare in stampatello ¢ tirmare per esteso)
Al Direttore U.O. Area B
Dip.to di Prevenzione SBA

I sottoseritto o nato  a ... o mn qualita di
.................... fovvdella Dittan Partita IV
con sede legale  nel Comune div..................... Prov......... Viao oo
n telo

comunica
data della macellazione. ... ora della macellazione.............. ...
sede comune ¢ luogo dellabbattimento/numero di FCEISTEAZIONE .. \uiies i e

elenco capi macellati:

. 1.
specie
L
. 1.
specle
. 1.
SPCCIC

Cede /1 suddetto/i capo/ial consumatore finale, all’esercizio di commercio, all’esercizio di somministrazione:
Ragione Sociale o generalitd ...

COMUNE Lot ViAo

Da compilare in triplice copia: una per FOS\, una al destinacario dei capi, una al Servizio Veterinario



,f Del chc é redatto [l presente verb
|

ale che lotto e confermato viene sottoscntto come Segue

IL SEGRETARIO '{\/ II\PRESIDENTE
O(/g C \(
- =

Si attesta che copia conforme della presente deliberazione & stata trasmessa in data {2{_ % 20 \/f
al Dipartimento interessato Xal Consiglio regionale O

L'IMPIEGATO ADDETTO

T



