
La volontà del GAL Gargano di redigere un vademecum di buone

prassi igieniche destinato agli operatori primari del settore pesca

di alcune delle marinerie e punti di sbarco del Gargano ,  deriva

dalla necessità di rafforzare la FORMAZIONE dei pescatori su

tematiche molto importanti e considerate elementi discriminanti

nelle scelte di un consumatore sempre più attento e informato .

Questa azione nasce anche dalla consapevolezza che un prodotto

ittico pregiato come quello pescato nei mari e nelle lagune del

Gargano ,  se “trattato” in maniera adeguata da un operatore attento

alle tematiche di igiene ,  diventa un prodotto con un valore

"aggiunto" in termini di freschezza e sicurezza che meriterebbe la

giusta valorizzazione per la sua commercializzazione al dettaglio o

in sede di ristorazione .  Infine ,  ma non per importanza ,  pesci ,

molluschi cefalopodi e crostacei che vengono prodotti e

commercializzati seguendo scrupolosamente le norme igieniche ,

hanno una durata commerciale maggiore ,  a tutto vantaggio

dell ’operatore .  Ed è proprio all ’operatore primario ,  al pescatore ,

che questo breve vademecum si rivolge in forma colloquiale ,

“dandogli del tu” e ,  alla stregua di un di “grillo parlante” ,  gli ricorda

continuamente di riflettere sulle proprie azioni dal punto di vista

igienico-sanitario e gli pone di continuo domande che lo esortano

a operare correttamente ,  spiegandogli il significato di quell ’azione

che ,  probabilmente ,  per lungo tempo non ha posto in atto o lo ha

fatto in maniera automatica e inconsapevole .
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a g i s c i  s e c o n d o  l e  b u o n e  p r a s s i

U L T E R I O R E
D O C U M E N T A Z I O N E
Naturalmente ,  per sua natura un

vademecum costituisce la sintesi di un

argomento molto più vasto ;  il

pescatore che voglia addentrarsi nei

particolari e avere una visione più

vasta del tema trattato ,  può leggere il

“Manuale di Buone Prassi Igieniche per

la produzione primaria – attività di

pesca” validato dal Ministero del

Lavoro ,  della Salute e delle Politiche

Sociali disponibile sul sito web :  

www .salute .gov .it

Sul sito del GAL Gargano trovi altra

documentazione al seguente link :

www .galgargano .com/feamp 

La normativa comunitaria sull ’Igiene dei prodotti della pesca è

molto vasta e complessa ;  una piccola parte di queste norme è

rivolta anche a te ,  operatore primario del settore pesca ,  pertanto

sei obbligato a mettere in atto alcuni adempimenti che hanno lo

scopo di farti produrre e commercializzare un prodotto ittico con

adeguate caratteristiche di freschezza e il più possibile sicuro !  Si ,

sicuro ,  cioè in grado di NON nuocere alla salute del consumatore !

Infatti ,  come sai ,  per quanto buono anche il prodotto ittico (COME

TUTTI GLI ALTRI ALIMENTI) quando consumato in maniera non

opportuna ,  può nascondere delle insidie (che analizzeremo più

avanti nel dettaglio) .

Dunque ,  operare conformemente alla normativa da un lato

garantisce l ’ottenimento di un prodotto fresco e sicuro ,  dall ’altro ti

mette al riparo da eventuali contravvenzioni che l ’Autorità

Competente per i controlli sulla sicurezza alimentare potrebbe

elevarti .  
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q u a l i  s o n o  l e  f a s i  d e l  p r o c e s s o
d i  a p p r o v v i g i o n a m e n t o  d e i
p r o d o t t i  i t t i c i  d i  t u a  c o m p e t e n z a
e  r e s p o n s a b i l i t à ?  

I n  que s t o  v ademecum  non  f a r emo  un ’e l encaz i one  de i

r ego l amen t i  comun i t a r i  e  deg l i  a l t r i  d i spo s i t i v i

no rma t i v i  che  r ego l amen tano  i l  s e t t o r e ,  ma

schema t i c amen te  r i po r t e r emo  g l i  O B B L I G H I  a i  qua l i

de v i  s o t t o s t a r e  pe r  ope r a r e  i n  con f o rm i t à  a l l a  no rma .

R I C O R D A  C H E  S E I  I L  R E S P O N S A B I L E  D E L L ’ I G I E N E  E
D E L L A  S A L U B R I T À  D E L  T U O  P R O D O T T O
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l e  at t i v i tà  di  pesca  e  racco l ta  di  prodot t i  de l la  pesca

v i v i  (mol lusch i  biva l v i ,  pesc i ,  cros tace i ,  mol lusch i

ce fa lopod i ,  ecc . )

l e  operaz ion i  svo l te  a  bordo  de l  natante  come ,

decap i taz ione ,  di s sanguamento ,  tag l io  de l le  pinne ,

ev i sce raz ione ,  spe l l amento ,  i ncasse t tamento  e

re f r ige raz ione

le  operaz ion i  di  sbarco  e  t ra spor to  de l  prodot to  ad  un

pr imo  s tab i l imento  di  commerc ia l i zzaz ione  o  per  l a

vend i ta  di re t ta .

Ai  sens i  de l la  normat i va  v igente ,  l e  operaz ion i  i nc luse

ne l la  produz ione  pr imar ia  de l  se t to re  pesca ,  sono :  



u n  p r o d o t t o  i t t i c o  d i  q u a l i t à
n a s c e  d a l l a  f o r m a z i o n e  e  d a l l a
c o n s a p e v o l e z z a  d e l  p e s c a t o r e

cosa sono le “contaminazioni” e perché il prodotto ittico

deve essere protetto dalle medesime? 

perché pesci ,  crostacei e molluschi cefalopodi (seppie ,  polpi ,

totani ,  moscardini ,  ecc . )  devono essere SEMPRE tenuti a

temperature basse ,  il più possibile vicino a zero gradi

centigradi?

quali mai possono essere i pericoli che un alimento tanto

pregiato può sviluppare nei confronti del consumatore? 

I prodotti ittici freschi ,  al pari degli altri alimenti ,  possono

nascondere dei pericoli per il consumatore ,  quando non

vengono correttamente prodotti ,  commercializzati e utilizzati

in cucina .  In aggiunta ,  pesci e altri alimenti derivanti dal mare

presentano una peculiare caratteristica :  sono altamente
deperibili! Questo significa che necessitano di particolari

attenzioni da parte del pescatore affinché giungano sulle nostre

tavole con le migliori caratteristiche di freschezza e sicurezza .  È
per questi motivi che devi manipolare il prodotto ittico
secondo quanto prescritto dalla norma! 
Ma è altrettanto importante capire il PERCHE ’  di certi obblighi ,

acquisire cioè quella consapevolezza che ti consenta di
lavorare elevandoti professionalmente e non soltanto sulla

base della tua esperienza empirica !  

Ad esempio ,  ti sei mai chiesto :  

Conoscendo  l a  r i spos ta  a  ques t i  sempl ic i  ques i t i  sa ra i  i n

g rado  di  ges t i re  cor re t tamente  i l  tuo  prodot to  da l  punto

d i  v i s ta  i g ien ico - san i ta r io  e ,  a l lo  s tes so  tempo ,

ot tempere ra i  a l l a  normat i va  v igente .

Al lo ra ,  pass iamo  brevemente  a  sve la re  i  miste r i  racch ius i

ne i  ques i t i  che  c i  s iamo  post i .
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c o s a  s o n o  l e  c o n t a m i n a z i o n i ?
L E  C O N T A M I N A Z I O N I  S O N O  D E T E R M I N A T E  D A  E L E M E N T I
D I  V A R I A  N A T U R A  ( C H I M I C A ,  F I S I C A  O  B I O L O G I C A )  C H E
P O S S O N O  R A G G I U N G E R E  E  D E P O S I T A R S I  S U G L I  ( O  N E G L I )
A L I M E N T I

Le contaminazioni chimiche che potrebbero verificarsi a causa

di una tua disattenzione ,  ad esempio quando hai lasciato il

pescato esposto ai fumi di scarico del natante oppure quando

hai svuotato il sacco della rete su una superficie del natante

"sporca" (magari c 'era uno sversamento di carburante e la

superficie non era stata correttamente pulita) .  In questi casi il

pescato si contaminerà superficialmente con sostanze chimiche

indesiderate che renderanno il prodotto non idoneo al

consumo !  
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Le contaminazioni da materiale estraneo all ’alimento apportano

dei pericoli cosiddetti “fisici” :  nella pesca col palangaro ,  un

esempio frequente è la presenza di ami nella profondità della

bocca del pesce .

Altri esempi sono la presenza nel pescato incassettato di

frammenti di legno ,  di plastica ,  di vetro ,  di mozziconi di

sigaretta ,  di monili (anelli ,  piercing ,  orecchini) persi dal

pescatore durante la fase di cernita del pescato .
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In f ine ,  l e  contaminaz ion i

“bio log iche ”  sono

rappresenta te  da  bat te r i ,

v i rus  e  a l t re  fo rme  v i vent i

che  possono  ragg iungere  i l

p rodot to  a  causa

de l l ’ambiente  es te rno

(pesca  i n  acque

contaminate ,  super f i c i  de l

natante  sporche ,  casse t te

non  pul i te ,  mani  de l

pescato re  non  pul i te ,  i n se t t i

vo lant i ,  ecc . )



P E R  P O T E R  C O N S A P E V O L M E N T E  A G I R E
N E L L ’ O T T I C A  D E L  C O N T E N I M E N T O  D E L L E
C O N T A M I N A Z I O N I ,  I N  P A R T I C O L A R E  D I  Q U E L L E
C H E  P O S S O N O  A P P O R T A R E  U N  D A N N O  A L L A
S A L U T E  U M A N A ,  P U Ò  E S S E R E  U T I L E  L E G G E R E  L A
T A B E L L A  1 ,  D O V E  È  R I P O R T A T A  I N  M A N I E R A
S I N T E T I C A  E  S C H E M A T I C A ,  L A  C O S I D D E T T A
“ A N A L I S I  D E I  P E R I C O L I ”  R E L A T I V A  A L L E
O P E R A Z I O N I  I N C L U S E  N E L L A  P R O D U Z I O N E
P R I M A R I A

A  t a l  r i g u a r d o ,  t i  r i c o r d i a m o  c h e ,  i n  q u a l i t à  d i
o p e r a t o r e  p r i m a r i o  d e l  s e t t o r e  p e s c a ,  s e i

R E S P O N S A B I L E  d e l l a  q u a l i t à  i g i e n i c o - s a n i t a r i a
d e l  t u o  p r o d o t t o  f i n o  a l l a  f a s e  d i  p r i m a

c o m m e r c i a l i z z a z i o n e .  
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t a b e l l a  1
A N A L I S I  D E I  P E R I C O L I  E  L O R O  G E S T I O N E  O P E R A T I V A

D U R A N T E  L E  F A S I  D I  P E S C A ,  C O N F E Z I O N A M E N T O

( I N C A S S A M E N T O ) ,  P R I M A  V E N D I T A

N A T U R A  D E L
P E R I C O L O

 P E R I C O L O A Z I O N E
P R E V E N T I V A

D O M A N D E
D A  P O R S I

C o r p i  e s t r a n e i
( a m i ,  f r a m m e n t i  d i
l e n z a  o  d i  r e t e ,
s c h e g g e  d i  l e g n o ,
m o z z i c o n i  d i
s i g a r e t t a ,  o r e c c h i n i
e  a l t r i  m o n i l i ,  e c c . )

E v i t a r e  d i
i n d o s s a r e  m o n i l i  e
f u m a r e  d u r a n t e  l e
f a s i  d i
m a n i p o l a z i o n e  d e l
p e s c a t o .  
E f f e t t u a r e  i l
c o n t r o l l o  v i s i v o  d e l
p r o d o t t o
i n c a s s e t t a t o  

H o  e f f e t t u a t o  i l
c o n t r o l l o  v i s i v o  d e l
p e s c a t o  p r i m a  d e l
s u o
c o n f e z i o n a m e n t o ?

F I S I C O

R e s i d u i  d i
d e t e r g e n t e / d i s i n f e t
t a n t e ,  s v e r s a m e n t i
d i  c a r b u r a n t e  o  d i
o l i o  m o t o r e ,  e c c . )

A c c u r a t o
r i s c i a c q u o  d e l l e
s u p e r f i c i  c h e
v e r r a n n o  i n
c o n t a t t o  c o n  i l
p e s c a t o ,  d o p o
p e r m a n e n z a  d e l
p r o d o t t o  p e r
q u a l c h e  o r a .

H o  e f f e t t u a t o  i l
r i s c i a c q u o  d e l l e
s u p e r f i c i  d i
c o n t a t t o  d e l
p e s c a t o  d o p o  l e
o p e r a z i o n i  d i
s a n i f i c a z i o n e ?
H o  e f f e t t u a t o  i l
c o n t r o l l o  v i s i v o  p e r
a c c e r t a r m i  c h e  n o n
v i  s i a n o  s t a t i
s v e r s a m e n t i  d i
s o s t a n z e  c h i m i c h e
i n d e s i d e r a t e ?

C H I M I C O
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t a b e l l a  1
A N A L I S I  D E I  P E R I C O L I  E  L O R O  G E S T I O N E  O P E R A T I V A

D U R A N T E  L E  F A S I  D I  P E S C A ,  C O N F E Z I O N A M E N T O

( I N C A S S A M E N T O ) ,  P R I M A  V E N D I T A

N A T U R A  D E L
P E R I C O L O

 P E R I C O L O
A Z I O N E

P R E V E N T I V A
D O M A N D E
D A  P O R S I

C o n t a m i n a z i o n i  d a
b a t t e r i  a l t e r a n t i  e
p a t o g e n i

I g i e n e  d e l  p e r s o n a l e .
I g i e n e  d e l l e  s u p e r f i c i
d i  c o n t a t t o  d e l
p e s c a t o .
I g i e n e  d e i  c o n t e n i t o r i
d e l  p e s c a t o .
U t i l i z z o  d i  a c q u a
p u l i t a .  U t i l i z z o  d i
g h i a c c i o  c h e  d e r i v a
d a  a c q u a  p u l i t a .  
E v i t a r e  i l  c o n t a t t o
d e l l e  c a s s e t t e  d i
p e s c a t o  c o n  i l  s u o l o .
P r o t e g g e r e  i l
p r o d o t t o  d a  i n s e t t i
v o l a n t i  ( m o s c h e ,
v e s p e ,  e c c . ) .

H o  i  l a v a t o  l e  m a n i
p r i m a  d i  m a n i p o l a r e
i l  p e s c a t o ?
H o  l a v a t o  o
s a n i f i c a t o  l e
s u p e r f i c i  c h e
v e r r a n n o  i n  c o n t a t t o
c o n  i l  p e s c a t o ?
L e  c a s s e t t e  o  a l t r i
c o n t e n i t o r i  n e i  q u a l i
m e t t e r a i  i l  p e s c a t o
s o n o  p u l i t i ?
I l  g h i a c c i o  c h e  s t o
u s a n d o  p r o v i e n e  d a
p o t a b i l e  o  a c q u a
p u l i t a ?
H o  c o p e r t o  i l
p e s c a t o  i n c a s s e t t a t o
p e r  p r o t e g g e r l o
d a l l e  m o s c h e  e  a l t r i
i n s e t t i ?

BIOLOGICO

P r e s e n z a  d i
p a r a s s i t i  v i s i b i l i

A c c u r a t o  c o n t r o l l o
v i s i v o  d e l l a
s u p e r f i c i e  d i  p e s c i  e
m o l l u s c h i
c e f a l o p o d i  e  d e l
f o n d o  d e l l e  c a s s e t t e
d o p o  p e r m a n e n z a
d e l  p r o d o t t o  p e r
q u a l c h e  o r a .

H o  c o n t r o l l a t o
v i s i v a m e n t e  c h e
n o n  c i  s i a n o  v e r m i
o  a l t r i  p a r a s s i t i
( e s . :  p u l c i  d i
m a r e ) s u l l a
s u p e r f i c i e  d e i  p e s c i
e  d e i  m o l l u s c h i
c e f a l o p o d i  n o n c h é
s u l  f o n d o  d e l l a
c a s s e t t a ?

BIOLOGICO
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E S E M P I  D I  P E S S I M A
G E S T I O N E  I G I E N I C A
D E L  P E S C A T O
L 'esempla re  di  rana  pescat r i ce  è  a  di re t to  conta t to  con  l a

pedana  e  i n  par te  con  i l  suo lo  e  con  res idu i  di  un  ca f fè .

Ino l t re ,  non  è  prote t ta  da l le  contaminaz ion i .  

Non  è  cor re t to ,  po i ,  por re  l a  casse t ta  di  scampi  sopra  l a

rana  pescat r i ce  perché  va  a  contaminar la ;  g l i  scampi  non

sono  coper t i ,  per tanto  non  sono  prote t t i  da l le

contaminaz ion i .  

L A  C A T E N A  D E L  F R E D D O  N O N  È  R I S P E T T A T A !  
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Gl i  i n se t t i ,  vo lant i  e  s t r i sc iant i ,  rappresentano  una
impor tante  fonte  di  contaminaz ione  de l  prodot to  i t t i co  che
dovrebbe  esse re  sempre  prote t to ,  ad  esempio  mediante
coper tu ra  con  fog l i  di  mater ia le  idoneo  a l  conta t to  con  g l i
a l iment i  o ,  durante  l a  commerc ia l i zzaz ione  a l  det tag l io ,

con  re t ine  meta l l i che  di s tese  su  te la i  di  l egno

I l  p r o d o t t o  i t t i c o  n o n  d e v e  m a i  e s s e r e  p o s t o  a  c o n t a t t o
d i r e t t o  c o n  i l  p a v i m e n t o  o  c o n  i l  s u o l o  s i a  d u r a n t e  l e
o p e r a z i o n i  d i  s t o c c a g g i o  a  b o r d o ,  s i a  d u r a n t e  l e  o p e r a z i o n i
d i  s b a r c o  e  p r i m a  v e n d i t a !
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La  presenza  di  can i  a  bordo  de l  motopesca  andrebbe
ev i ta ta  per  ques t ion i  di  natura  i g ien ico - san i ta r i a  po iché  da
un  l a to  i l  cane  cont r ibu i sce  a  i nna lza re  i l  l i ve l lo  de l le
ca r i che  bat te r i che  su l le  super f i c i  de l  natante  (e  qu ind i  su l
p rodot to  i t t i co  che  v iene  i n  conta t to  con  l e  medes ime )  e
da l l ’a l t ro ,  se  non  cor re t tamente  ges t i to  da l  punto  di  v i s ta
ve te r ina r io ,  pot rebbe  esse re  fonte  di  agent i  patogen i  per
l ’uomo .  

Sarebbe  oppor tuno  ev i ta rne  l a  presenza  a  bordo  o ,

comunque ,  ev i ta re  ne l la  manie ra  più  asso lu ta  che  i l  cane
ent r i  i n  conta t to  con  l e  aree  dove  v iene  manipo la to  i l
pescato  e  dove  vengono  s t i va te  l e  re t i  o  a l t re  at t rezzatu re
che  possono  ent ra re  i n  conta t to  con  i l  pescato  (casse t te ) .  

I L  PERSONALE CHE MANIPOLA IL  PESCATO
DOVRÀ RICORDARE DI  LAVARE LE  MANI  IN
MANIERA ACCURATA OGNI  QUALVOLTA CHE
ENTRA IN  CONTATTO CON L ’ANIMALE



l a  c a t e n a  d e l  f r e d d o  n e l l e  f a s i
d i  p e s c a ,  s t o c c a g g i o  e  v e n d i t a
d e i  p r o d o t t i  i t t i c i
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Innanzitutto  è  importante  mettere  in  atto  sempre  tutte  le

prassi  igieniche  f inalizzate  alla  r iduzione  della

contaminazione  batterica  del  prodotto .  

RICORDA ,  che  i l  prodotto  contiene  già  una  carica  microbica

che  deriva  dall ’ambiente  nel  quale  vive ,  ma  ad  ogni  passaggio

della  f i l iera  la  carica microbica  aumenta  e  quindi  nel

momento  in  cui  i l  prodotto  viene  issato  a  bordo  si  contamina
ulteriormente  con  le  superfici  di  lavoro  nel  natante ,  con  le

mani  dell 'operatore ,  con  l ’acqua  util izzata  per  i l  suo  lavaggio ,

con  i  recipienti  nei  quali  viene  poi  incassettato  per  lo

stivaggio  e  con  i l  ghiaccio  di  copertura .  

I l  prodotto  i tt ico  pure  avendo  eccellenti  caratterist iche

nutrizionali ,  organolettiche  e  sensorial i ,  presenta  due  grossi

l imiti :   

C O M E  F A V O R I R E  E  P R E S E R V A R E  L E  C A R A T T E R I S T I C H E
D I  F R E S C H E Z Z A ?

può  nascondere  de i  per ico l i  di  natura  san i ta r i a  

 

I l  prodotto  i tt ico ,  infatti ,  tende  a  perdere  rapidamente  le  sue

caratterist iche  di  freschezza  e  a  diventare  inaccettabile  dal

punto  di  vista  organolettico .

è  molto  deper ib i l e
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A V E R E  U N  P R O D O T T O

C O N  U N A

C O N S E R V A B I L I T À  I L  P I Ù

E S T E S A  P O S S I B I L E  È  U N

E L E M E N T O  C H E  N E

F A V O R I S C E  L A

C O M M E R C I A L I Z Z A Z I O N E

E  R I D U C E  G L I  S P R E C H I !  
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È  p e r  q u e s t o  m o t i v o  c h e :
l e  super f i c i  che  ent rano  i n  conta t to  con  i l  pescato
devono  esse re  i l  più  poss ib i l e  pul i te ;  

l 'operatore  deve  curare  la  propria  ig iene  personale ;  

i  l oca l i  di  s toccagg io  de l  pescato  e  i l  mater ia le  di
s toccagg io  devono  esse re  i l  più  poss ib i l e  pul i t i  e ,

l addove  poss ib i l e ,  san i f i ca t i .

I N  Q U E S T A  M A N I E R A  R I D U C I A M O  L A  C A R I C A
M I C R O B I C A  C O N T A M I N A N T E  E ,  D I  C O N S E G U E N Z A ,
A N D I A M O  A D  A L L U N G A R E  L A  C O N S E R V A B I L I T À
D E L  P R O D O T T O



C O M E  m a i  l e  b a s s e
t e m p e r a t u r e  a l l u n g a n o  l a
c o n s e r v a b i l i t à  d e i  p r o d o t t i
i t t i c i  e  d e g l i  a l i m e n t i
d e p e r i b i l i  i n  g e n e r a l e ?

La deperibilità del prodotto è

causata principalmente dalla

flora batterica ,  quindi più

bassa è la carica batterica (e

più a lungo è inibita nel suo

sviluppo) ,  più a lungo il

prodotto conserverà le

proprie caratteristiche di

freschezza .  

M A  D O V E  S O N O  P R E S E N T I  I  B A T T E R I ?  

I  B A T T E R I  S O N O  O V U N Q U E

Non  es i s te  posto  o  super f i c ie  an imata  o  i nan imata  che  ne
s ia  natura lmente  pr i va !  

Per tanto ,  i  bat te r i  sono  present i  su l le  super f i c i  de l  natante ,

su l le  mani  de l l 'opera to re ,  su l le  super f i c i  de l le  casse t te  che
ut i l i zz iamo  per  commerc ia l i zza re  i l  pesce ,  sug l i  i n se t t i  che
s i  posano ,  su l  prodot to… . . .  

O V U N Q U E !
1 5



C O M E  S I  F A  P E R  R I D U R R E  I L  C O N T A T T O
T R A  I  B A T T E R I  E  I L  P R O D O T T O ?  

C U R A R E  L A  P U L I Z I A  A  B O R D O

DEVI sempre tenere pulite le superfici ,  lavarti correttamente le mani ,

evitare che gli insetti si posino sul prodotto ,  rimuovere dalla

superficie del natante le feci degli uccelli marini :  in questa maniera

potrai RIDURRE (non ELIMINARE) la quantità di batteri sul prodotto

e ,  REFRIGERANDOLO ,  allungare i tempi di moltiplicazione dei

batteri !  

È proprio qui il “segreto” :  se il pesce viene conservato a temperature

più alte di quelle di refrigerazione ,  i batteri aumentano di numero e

“si nutrono” del prodotto alterandolo ,  fino a renderlo non più

commercializzabile poiché ha perduto le sue caratteristiche di

freschezza .  Al contrario ,  se il prodotto ittico viene conservato

ininterrottamente , (ricordiamo che la normativa non consente la

commercializzazione di prodotto ittico che ha perso le

caratteristiche di freschezza) dal momento del suo confezionamento

(incassettamento) a bordo al momento della commercializzazione ,  a

temperatura di refrigerazione ,  a temperatura vicina a quella del

ghiaccio fondente ,  cioè 0-2°C ,  si ottengono diversi risvolti positivi ,  sia

per la qualità igienico-sanitaria del tuo prodotto ,  sia per la sua

qualità organolettica .  
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I n n a n z i t u t t o  a l l a  t e m p e r a t u r a  d i  r e f r i g e r a z i o n e  l a  c a r i c a

b a t t e r i c a  r a l l e n t a  n o t e v o l m e n t e  i l  p r o p r i o  t a s s o  d i

r e p l i c a z i o n e  e  d i  c o n s e g u e n z a  s i  v e n g o n o  a  r a l l e n t a r e  i

f e n o m e n i  a l t e r a t i v i  l e g a t i  a l l a  d e p e r i b i l i t à  d e l  p r o d o t t o .

I n  b u o n a  s o s t a n z a ,  i l  p r o d o t t o ,  s i  c o n s e r v a  p i ù  a  l u n g o .

I l  p r o d o t t o  t e n u t o  a  b a s s a  t e m p e r a t u r a  è  u n  p r o d o t t o

p i ù  s i c u r o  d a l  p u n t o  d i  v i s t a  i g i e n i c o - s a n i t a r i o ,  p e r c h é

e v e n t u a l i  b a t t e r i  p a t o g e n i  n o n  m o l t i p l i c a n o  o

m o l t i p l i c a n o  l e n t a m e n t e ,  m a  a l l o  s t e s s o  t e m p o

r a l l e n t a n d o  l a  m o l t i p l i c a z i o n e  b a t t e r i c a  s i  r a l l e n t a  l a

f o r m a z i o n e  d i  i s t a m i n a  n e l  p e s c e  a z z u r r o  e  s i  r a l l e n t a  o

i n i b i s c e  l a  m o b i l i t à  d i  e v e n t u a l i  l a r v e  d i   p a r a s s i t i

A n i s a k i d i .

E F F E T T I  p o s i t i v i  d e l l a  c a t e n a
d e l  f r e d d o
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Particolare attenzione dal punto di vista igienico ,  va posta nei

confronti del cosiddetto “pesce azzurro” ,  ovvero alici ,  sardine ,

sgombri ,  lanzardi ,  tonni ,  ecc .  

Questi pesci ,  che hanno eccellenti qualità nutrizionali ,  possiedono

nei propri muscoli una elevata quantità in forma libera di un

amminoacido che si chiama ISTIDINA ;  ebbene ,  se questi prodotti

non vengono ininterrottamente conservati a temperatura di

refrigerazione (0 – 4°C) i batteri naturalmente presenti nelle loro

carni dopo la morte del pesce ,  potrebbero moltiplicare e

sintetizzare uno specifico enzima che trasforma l’ISTIDINA in
ISTAMINA .

Quest ’ultima è una molecola che se assunta in determinate

quantità può risultare una molecola tossica per il consumatore e

causare problemi simil-allergici come mal di testa ,  gonfiore delle

palpebre e prurito ;  talvolta ,  possono manifestarsi casi più gravi

con sintomi sistemici che richiedono il ricorso

all ’ospedalizzazione .  L ’ISTAMINA ,  una volta formatasi ,  resta nel

pesce anche dopo la cottura ,  essendo termostabile !   
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S a r d i n a

i  p e r i c o l i  p e r  i  c o n s u m a t o r i
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Por ta re  i l  prodot to  a  bassa  temperatu ra  sub i to  dopo  l a
pesca  (ba ia tu ra  de l  pesce  azzur ro )  o  l ’ i ncasse t tamento
e  tener lo  a  ques ta  temperatu ra  f ino  a l l a  vend i ta  a l
consumatore  f ina le .

Opera re  con  l a  mass ima  i g iene  durante  l e  f a s i  di
man ipo laz ione  de l  pescato  ( f a se  di  cern i ta  e
confez ionamento ) .

Opera re  con  l a  mass ima  i g iene  durante  l a  f a se  di
vend i ta  a l  det tag l io ,  sopra t tu t to  se  s i  e f fe t tuano
operaz ion i  di  ev i sce raz ione .

P R E V E N Z I O N E  d a l l ' i n t o s s i c a z i o n e
D a  I S T A M I N A  E  d e l l ' A N I S A K I a S i
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Tra i parassiti che non producono danno alla salute del

consumatore ma determinano scadimento della qualità

commerciale del pesce ,  ricordiamo le pulci di mare (immagine

seguente) e alcuni vermi come Pennella spp .  

Questi parassiti sono facilmente visibili sulla superficie cutanea

del pesce ,  pertanto, è semplice allontanare dalla
commercializzazione il prodotto infestato. 
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I  P A R A S S I T I

La normativa vigente impone all ’operatore di non mettere in

commercio pesci (o altri prodotti ittici) manifestamente

parassitati ,  ossia prodotti ittici che presentino parassiti visibili .

Questo per due motivi :

Anche  quando  i l  parass i ta  non  è  i n  grado  di  nuocere  a l
consumatore ,  ad  esempio  perché  s i  l oca l i zza  i n  una
par te  de l  pesce  che  non  v iene  consumata ,  non  è
et icamente  cor re t to  commerc ia l i zza re  a l iment i  che
possono  susc i ta re  reaz ion i  di  di sgus to  ne l
consumatore  o  che  abb iano  una  qua l i tà  i n fe r io re  a
causa  de l la  presenza  di  parass i t i .

Alcuni  parassit i  possono  provocare  gravi  malatt ie  nel
consumatore .



L a r v e  d i  A n i s a k i d i  

pe
NN
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A N I S A K I D I

Un esame più attento è richiesto per la presenza di parassiti

Anisakidi ,  cioè di quei piccoli vermi biancastri che possono essere

presenti in alici ,  sgombri ,  lanzardi ,  suri ,  naselli ,  triglie ,  ecc .  Per

questa fattispecie ,  la norma prevede che il pescatore esegua un

attento esame visivo per escluderne la presenza .  Talvolta ,  questi

parassiti possono essere presenti anche sulla superficie del

prodotto .  

Infatti ,  il Reg .  853/2004 e s .m .i .  stabilisce che :  

“Gli  operatori  del settore alimentare devono assicurare
che i  prodotti  della pesca siano sottoposti  ad un controllo
visivo alla r icerca di  endoparassiti  visibi l i  prima
dell ’ immissione sul mercato.  Gli  operatori  non devono
immettere sul mercato per i l  consumo umano i  prodotti
della pesca manifestamente infestati  da parassiti .”  

PER RIDURRE IL RISCHIO DI COMMERCIALIZZARE IL PRODOTTO
PARASSITATO, CHE POSSA NUOCERE AL CONSUMATORE.
SUBITO DOPO IL CONFEZIONAMENTO DEVI:   

P O R R E  I L  P R O D O T T O  A L L A
T E M P E R A T U R A  D E L

G H I A C C I O  F O N D E N T E

L A D D O V E  P O S S I B I L E
E V I S C E R A R E  P E S C I  D I

D I M E N S I O N I  S U P E R I O R I  A I
1 8  C M  ( S U R I , S G O M B R I ,  E C C )

con la finalità di

rallentare la migrazione

di eventuali larve di

parassiti dalla cavità

celomatica alle masse

muscolari

che potrebbero essere

parassitati ,  facendo

attenzione a NON gettare

in mare i visceri ma a

stoccarli a bordo e

smaltirli a terra secondo

le disposizioni vigenti 
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F o r t e  d o l o r e  a d d o m i n a l e
N a u s e a
R e s p i r a z i o n e  a f f a n n a t a
P e s a n t e z z a  d i  s t o m a c o
V o m i t o
D i a r r e a
F e b b r e
C a l o  d e l l e  f o r z e
C o n g i u n t i v i t e
O r t i c a r i a
P e r f o r a z i o n e  g a s t r o i n t e s t i n a l e
E m o r r a g i a  g a s t r o i n t e s t i n a l e

A N I S A K I S

S I N T O M I
D E L L ' A N I S A K I A S I   
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P E S C I  V E L E N O S I  P E R  V I A  A L I M E N T A R E

Esistono alcuni pesci che possiedono nei propri muscoli delle

tossine che ,  se assunte per via alimentare mangiando questi

pesci ,  possono provocare delle gravi forme di intossicazione che

possono addirittura portare a morte il consumatore !  È il caso

dell ’avvelenamento da TETRODOTOSSINA ,  un potentissimo

veleno che si può trovare nei pesci gonfiatori ,  quelli che

comunemente chiamiamo pesci palla e pesci istrice .  

QUESTA TOSSINA
È MOLTO
RESISTENTE AL
CALORE,
PERTANTO
RESTA ATTIVA
ANCHE DOPO LA
COTTURA DEL
PESCE!  

I N  O S S E Q U I O  A L L A  N O R M A T I V A  N O N  D E V I  P O R R E
I N  C O M M E R C I O  E S E M P L A R I  D I  P E S C I  G O N F I A T O R I

C H E  A C C I D E N T A L M E N T E  P O S S O N O  E S S E R E
C A T T U R A T I  D U R A N T E  L ’ A Z I O N E  D I  P E S C A .

L A  C O M M E R C I A L I Z Z A Z I O N E  D I  P R O D O T T I  D E L L A
P E S C A  P R O V E N I E N T I  D A  P E S C I  V E L E N O S I

A P P A R T E N E N T I  A L L E  F A M I G L I E
T E T R A O D O N T I D A E ,  D I O D O N T I D A E ,
C A N T H I G A S T E R I D A E  E  M O L I D A E  È  

E S P L I C I T A M E N T E  V I E T A T A  
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Effettivamente ,  alcune specie di pesci gonfiatori da qualche anno

a questa parte stanno colonizzando i mari italiani (compresi i

mari che bagnano la nostra Regione) in partenza dai mari

tropicali .

Ma come si riconoscono questi pesci? 

D E V I
P R E S T A R E
A T T E N Z I O N E
A L L A
P R E S E N Z A  D I
P E S C I
“ S T R A N I ” ,  N E L
T U O  P E S C A T O
L I S C I  S U L L A
S U P E R F I C I E
D O R S A L E  E
S P I N O S I
N E L L A  P A R T E
V E N T R A L E

P E S C I  V E L E N O S I :  C O M E  R I C O N O S C E R L I ?

DALL’ESAME
DELLA BOCCA:
I  PESCI
GONFIATORI
SONO DOTATI
GROSSI E
POTENTI
DENTI (DUE O
QUATTRO)
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P E S C I  C H E  P R O V O C A N O  P R O B L E M I  I N T E S T I N A L I

Oltre ai pesci gonfiatori ,  esistono pesci che possono causare nel

consumatore una forma più lieve di intossicazione ,  una forma di

diarrea oleosa ma che si risolve in breve tempo .  Mi riferisco ai

pesci della famiglia Gempylidae ,  come Ruvettus pretiosus (pesce

rovo o ruvetto) e Lepydocibium flavobrunneum .

2 6

Questi pesci presentano nelle proprie carni una grande quantità di

particolari grassi che l ’uomo non è in grado di digerire .

Contrariamente ai pesci gonfiatori ,  questi pesci possono essere

commercializzati a patto che siano singolarmente confezionati e

etichettati ,  informando il consumatore sulla possibile comparsa di

disturbi intestinali dopo il loro consumo (le modalità di

commercializzazione di questi pesci sono riportate nel Reg .  (CE)

1021/08) .  

F O N T E :  H T T P : / / W W W . C O L A P I S C I . I T / P E S C I T A L I A / P I S C E S / P E R C I F O R M I / G E M P I L I D I / R U V E T T O . H T M

RUVETTUS PRETIOSUS

F O N T E :  H T T P S : / / F I S H I D E R . O R G / E N / G U I D E / O S T E I C H T H Y E S / G E M P Y L I D A E / L E P I D O C Y B I U M - F L A V O B R U N N E U M

LEPYDOCIBIUM FLAVOBRUNNEUM
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o p e r a z i o n i  a  c u r a  d e l
p e s c a t o r e ,  d a l l o  s b a r c o  a l l a
p r i m a  c o m m e r c i a l i z z a z i o n e
S B A R C O  E  T R A S P O R T O  D E L  P E S C A T O

Lo sbarco ed il trasporto del pescato fino al primo punto di

commercializzazione sono operazioni ancora sotto la tua

responsabilità ,  in relazione alla qualità igienica del pescato !

Pertanto durante queste operazioni ,  che devono essere

effettuate rapidamente ,  poniti le seguenti domande :

Sto  proteggendo  i l  pescato  da l le  contaminaz ion i ?

Ho  predisposto  delle  pedane  in  maniera  da  evitare  che
le  cassette  poggino  a  diretto  contatto  con  i l  pavimento
del  natante  e  con  i l  suolo  della  banchina  di  sbarco?

Sto  mantenendo  l a  catena  de l  f reddo ?

Ho  adempiuto  ag l i  obbl igh i  di  t racc iab i l i t à ?



T R A C C I A B I L I T À

Per adempiere correttamente agli obblighi di tracciabilità ,  devi

produrre alcune registrazioni necessarie a ricostruire le tappe che

il pescato effettua dal momento del prelievo in poi .  In realtà ,  per

te operatore primario il percorso è breve ,  poiché devi fornire

informazioni solo fino al primo anello della catena di

commercializzazione .  

Pertanto ,  fermo restando gli obblighi di tracciabilità previsti dal

Reg CE 1224/2009 ,  art .  58 ,  comma 5 (per le imbarcazioni superiori

a 12 metri) e altre norme in materia di politica comune della

pesca ,  sul documento che devi obbligatoriamente produrre (DDT

o fattura) ,  devi riportare le seguenti informazioni che

accompagneranno il tuo prodotto lungo tutte le fasi di

commercializzazione :  
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PUNTO DI SBARCO

IDENTIFICATIVO DELL’IMBARCAZIONE (N.  UE O

MARCATURA ESTERNA)

IDENTIFICATIVO DEL PRODUTTORE PRIMARIO

DATA DI SBARCO

DATA DI PESCA QUANDO NON CORRISPONDA ALLA DATA

DI SBARCO

ZONA DI PESCA

DENOMINAZIONE COMMERCIALE E SCIENTIFICA DELLE

SPECIE PESCATE E QUANTITATIVO

DESTINAZIONE DEL PRODOTTO

LOTTO IDENTIFICATIVO DEL PRODOTTO

EVENTUALI ADDITIVI UTILIZZATI

1 .

2.

3 .

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

I  D O C U M E N T I  C O M M E R C I A L I  D E V O N O  E S S E R E
C O N S E R V A T I  P E R  A L M E N O  3  M E S I  P E R  E S S E R E  E S I B I T I

S U  R I C H I E S T A  D A L L E  A U T O R I T À  D I  C O N T R O L L O .  
 



C O M M E R C I A L I Z Z A Z I O N E

La commercializzazione dei prodotti della pesca può avvenire

mediante “fornitura diretta” di piccoli quantitativi ,  cioè la

cessione senza intermediari al consumatore finale o all ’esercente

di un esercizio di commercio al dettaglio di prodotti primari ,

oppure per conferimento del prodotto ad un mercato all ’ingrosso

o impianto collettivo per le aste .  

Per piccolo quantitativo si intende lo sbarco giornaliero
corrispondente massimo a un quintale di prodotto che deve
essere commercializzato in ambito locale.
Anche gli operatori che effettuano questo tipo di

commercializzazione devono :  
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ESSERE REGISTRATI PRESSO L’AUTORITÀ COMPETENTE DI

CONTROLLO;

RISPETTARE I  PRINCIPI DI BASE DELL’IGIENE DEGLI

ALIMENTI

PROTEGGERE IL PRODOTTO DALLE CONTAMINAZIONI E

COPRIRLO CON GHIACCIO;

TENERE PULITI E/O SANIFICATI GLI AMBIENTI E LE

SUPERFICI A BORDO DEL NATANTE;

GARANTIRE IL CORRETTO STOCCAGGIO DEI RIFIUTI E

L’ATTENZIONE VERSO GLI ANIMALI INFESTANTI

GARANTIRE LA RINTRACCIABILITÀ DEL PRODOTTO E NEI

DOCUMENTI DI TRASPORTO CHE LO ACCOMPAGNANO DEVE

ESSERE SPECIFICATO IL PUNTO DI SBARCO

1.

2.

3.

4.

5.

6.
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Infine ,  relativamente alle informazioni che l ’operatore deve

rendere al consumatore mediante l ’etichetta del proprio

prodotto ,  ricorda che per i piccoli quantitativi (così come definiti

all ’art .  58 del Reg .  (CE) 1224/2009 ,  ovvero le quantità di prodotto
che non superano il valore di 50 euro/acquirente/scontrino al
giorno) venduti direttamente dal pescatore al consumatore ,  lo
stato membro può esonerare l’operatore dagli obblighi di
etichettatura .

 

Negli altri casi ,  l ’etichetta ,  conformemente al Reg .  (UE) 1379/2013 ,

deve riportare le seguenti informazioni :

E T I C H E T T A T U R A

Denominazione  commerciale  e  scientif ica  della  specie

(Es . :  Trigl ia  di  fango  –  Mullus barbatus )

Metodo  di  produzione :  Pescato

Indicazione  della  zona  di  cattura :  indicazione  della

Sottozona  FAO  (Es . :  Mar  Adriatico  -   Adriatico

meridionale ) .  

Attrezzo  da  pesca  util izzato :  Es .  Reti  da  traino .



31

L’etichetta è uno strumento per l’acquisto consapevole e informato e

garantisce una maggiore tutela del Consumatore. Il 13 dicembre 2014 è

entrato in vigore il regolamento UE 1169/2011 relativo alla fornitura di

informazioni sugli alimenti ai Consumatori, riguardante l’etichettatura dei

prodotti alimentari, inclusi quelli ittici.

L’obbligo di esporre l’etichetta è valido per tutti i prodotti ittici sia che si tratti

di pesci freschi, refrigerati, congelati o confezionati e ovunque vengano

commercializzati nei mercati rionali, dal pescivendolo o nei supermercati, etc.

L’etichetta deve indicare: 

€

NOME SCIENTIFICO

NOME COMUNE

PESCATO ALLEVATO PESCATO IN ACQUE DOLCI

ATTREZZO DI PESCA
KG

ZONA DI CATTURA
 O PRODUZIONE

€

DENOMINAZIONE
COMMERCIALE
della specie
ittica in italiano

NOME SCIENTIFICO DELLA SPECIE
Dietro ciascuna denominazione scientifica, c’è una ed
una sola specie ittica, con proprie caratteristiche di
taglia minima commerciale, riproduzione, stagionalità di
pesca ed esposizione al rischio estinzione METODO DI

PRODUZIONE
in particolare se si tratta

di pesce “pescato” o
“pescato in acque dolci”

oppure “allevato”

LA ZONA
in cui il prodotto è stato
catturato o allevato; Non
viene più indicata con un
codice alfanumerico (es
Zona FAO 37) ma con la
denominazione per esteso
della zona di  cattura “Mar
Mediterraneo” per renderla
più comprensibile al
Consumatore. Ciascuna Zona
FAO è poi suddivisa in
sottozone e suddivisioni per
meglio identificare la zona di
pesca

ATTREZZI USATI
categoria di attrezzi da
pesca utilizzati

PREZZO AL KILO

Lo stato fisico: fresco/scongelato
Metodo di conservazione a seconda dello stato fisico:  se il pesce è fresco,
l’etichetta deve contenere l’indicazione di conservare in frigo indicando la
temperatura di conservazione, oppure conservare alla temperatura vicina quella del
ghiaccio fondente. Se il pesce è scongelato, l’etichetta deve contenere l’avvertenza
“non ricongelare il prodotto, conservarlo in frigorifero e consumarlo entro 24 ore”.
il  termine minimo di conservazione, preceduto dall’espressione “da consumarsi
preferibilmente entro il __/__/20__. Per i prodotti più delicati e deperibili deve
essere indicata la data precisa di scadenza; 
la data di cattura (facoltativo)

CONSERVAZIONE

CONSERVAZIONE

31
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b u o n e  p r a s s i  i g i e n i c h e
1 .Tenere  sempre  pul i te ,  l a va te  e ,

l addove  poss ib i l e ,  san i f i ca te  l e

super f i c i  de l  natante  che

ver ranno  i n  conta t to  con  i l

pescato .  L ’acqua  che  deve  esse re

ut i l i zza ta  per  ques te  operaz ion i

deve  esse re  “pul i ta ” ,  ovve ro  deve

possedere  una  qua l i tà

mic rob io log ica  e  ch imica  ta le  da

non  appor ta re  contaminaz ion i

a l l e  super f i c i  o  a l  prodot to .    

2 .  Rispet ta re  l a  cura  de l l ’ i g iene

persona le ,  l a vando  spesso  l e  mani

e /o  ut i l i zzando  guant i  monouso  da

cambia re  spesso  e  da  smal t i re

cor re t tamente !  Non  fumare  o

mang ia re  durante  l e  f a s i  di  cern i ta

e  s toccagg io  de l  pescato .  Ev i ta  di

indossa re  ane l l i ,  bracc ia le t t i ,

caten ine ,  pie rc ing  e  a l t r i  moni l i

che  pot res t i  perdere  durante  l e

fa s i  di  cern i ta  e  confez ionamento

( i ncasse t tamento ) .

3 .  Cura re  l a  pul i z ia  de l le  casse t te

des t inate  a  contenere  i l  pescato ,

ev i tando  di  espor le  a l le

in temper ie  o  a  fumi  di  ogn i  t ipo .  
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b u o n e  p r a s s i  i g i e n i c h e
4 .  Ev i ta re  che  g l i  i n se t t i  s i

pos ino  su l  pescato .   Copr i re  i l

p rodot to  i ncasse t ta to  con  un

fog l io  di  mater ia le  plas t i co

idoneo  a l  conta t to  con  g l i

a l iment i  e  r i copr i r lo  con

scag l ie  di  gh iacc io  i n  modo  da

garant i rne  i l  rap ido

ra f f reddamento .  Natura lmente ,

i l  gh iacc io  deve  esse re

fabbr ica to  con  acqua  pul i ta  o ,

ancora  megl io ,  potab i le !

Questo  perché  esso  s tes so ,  se

fabbr ica to  con  acqua  di  sca r sa

qua l i tà  i g ien ica  può  causa re

contaminaz ione  de l  prodot to .

In  genere  i l  produt to re

pr imar io  s i  approvv ig iona

acqu i s tando  i l  gh iacc io  presso

s tab i l iment i  a l l ’uopo  reg i s t ra t i ,

per tanto  r i su l ta  s i cu ro .  

5 .  La  conservaz ione  deve

avven i re  i n  l oca l i  che

devono  esse re  a lmeno

co ibenta t i  e  che  devono

esse re  sempre  san i f i ca t i .  I l

p rodot to  i ncasse t ta to  non

deve  mai  ent ra re  i n

conta t to  con  i l  suo lo .
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i g i e n e  p e r s o n a l e
La  cura  de l l ’ i g iene  persona le  è  un  f a t to re  molto

impor tante  per  garant i re  l a  qua l i tà  i g ien ico - san i ta r i a  de l

pescato ,  po iché  i n  a lcune  f a s i  de i  process i  che  s i  svo lgono

durante  una  bat tuta  di  pesca  i l  pescato  ent ra  i n  conta t to

con  l e  mani  de l l ’opera to re ;  esempi  di  ques te  f a s i ,  i n

re laz ione  a l le  dive r se  tecn iche  di  pesca ,  sono :  l ’es t raz ione

de l  pescato  da l le  re t i  da  posta ,  l a  f a se  di  s lamatura  ne l la

pesca  con  i l  pa langaro ,  l a  cern i ta ,  i l  confez ionamento ,

l ’ev i sce raz ione ,  ecc .  

Ciò  che  dev i  sempre  r i co rdare  è  che  l ’uomo  può  avere

su l le  propr ie  mani ,  cape l l i ,  ne l  naso  e  ne l la  bocca ,  bat te r i

e  v i rus  che  non  devono  esse re  t ra s fe r i t i  su l  pescato !  

Per  ev i ta re  che  c iò  accada  segu i  ques t i  sempl ic i  cons ig l i :

L A V A  S E M P R E  A C C U R A T A M E N T E  L E  M A N I  D O P O  A V E R         
U S A T O  I  S E R V I Z I  I G I E N I C I ;
L A V A  O  D I S I N F E T T A  F R E Q U E N T E M E N T E  L E  M A N I ,
S O P R A T T U T T O  D O P O  A V E R  M A N G I A T O  E  F U M A T O ,
S T A R N U T I T O ,  T O S S I T O  C O P R E N D O T I  N A S O  E  B O C C A
C O N  L A  M A N O ,  U S A T O  I L  C E L L U L A R E ,  M A N I P O L A T O
D E N A R O ;
E V I T A  D I  I N D O S S A R E  M O N I L I  ( A N E L L I ,  O R E C C H I N I ,
B R A C C I A L E T T I ,  P I E R C I N G ,  E C C . )  D U R A N T E  L E  F A S I  D I
M A N I P O L A Z I O N E  D E L  P E S C A T O ;
N O N  M A N G I A R E  E  N O N  F U M A R E  D U R A N T E  L E
O P E R A Z I O N I  D I  M A N I P O L A Z I O N E  D E L  P E S C A T O ;
E V I T A  D I  T O S S I R E  E  S T A R N U T I R E  S U L  P E S C A T O ;
Q U A N D O  P O S S I B I L E  U T I L I Z Z A  I  D I S P O S T I V I  D I
P R O T E Z I O N E  I N D I V I D U A L E  ( G U A N T I  M O N O U S O ,
M A S C H E R I N A ,  C O P R I C A P O ) ;
N O N  M A N I P O L A R E  I L  P E S C A T O  S E  H A I  T A G L I  O  F E R I T E
N O N  P R O T E T T E  S U L L E  M A N I ;
S E  H A I  S I N T O M I  G A S T R O E N T E R I C I ,  C O M E  V O M I T O  E
D I A R R E A ,  E V I T A  D I  M A N I P O L A R E  I L  P E S C A T O !

1 .

2 .

3 .

4 .

5 .
6 .

7 .

8 .





Per capire come
comportarti
correttamente dal
punto di vista igienico
poniti queste 
domande
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Per capire come
comportarti
correttamente dal
punto di vista igienico
poniti queste 
domande
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Alimento o Prodotto alimentare o Derrata alimentare :  qualsiasi

sostanza o prodotto trasformato ,  parzialmente trasformato o non

trasformato ,  destinato ad essere ingerito da esseri umani (Reg .  CE

178/02) .

Analisi dei pericoli :  analisi sistematica in grado di identificare i

pericoli sanitari ,  i punti del processo dove possono sviluppare e in

grado di individuare le misure di sorveglianza per il loro controllo .

Analisi dei rischi :  individuazione dei fattori di rischio sanitario

collegati alla produzione dell ’alimento in relazione al tipo di

materia prima impiegato ,  ai processi produttivi e alle modalità di

conservazione .

Acqua potabile :  acqua che presenta i requisiti minimi previsti

dalla Direttiva 98/83/CE ,  del Consiglio del 3 novembre 1998 ,  sulla

qualità delle acque destinate al consumo umano (Reg .  CE 852/04) .

Acqua di mare pulita: acqua di mare o salmastra ,  naturale o

artificiale che non contiene microrganismi ,  sostanze nocive o

plancton marino tossico in quantità tale da incidere sulla qualità

degli alimenti (Reg .  CE 852/2004) .

Confezionamento :  il collocamento di un prodotto alimentare in

un involucro o contenitore posti a diretto contatto con il prodotto

alimentare in questione ,  nonché detto involucro o contenitore

(art .  2 lettera J del Reg .  CE 852/04) .

Congelamento :  operazione finalizzata a portare la temperatura

del prodotto a valori negativi in maniera tale che l ’acqua

contenuta nel prodotto stesso passi allo stato solido .

Contaminazione :  apporto di agenti biologici (batteri ,  virus ,  ecc . ) o

chimici o fisici sulle superfici che vengono in contatto con gli

alimenti o sull ’alimento stesso .

Derattizzazione :  insieme di operazioni finalizzate a eliminare o

ridurre di numero una popolazione di topi presenti in un dato

luogo .

g l o s s a r i o
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Disinfezione :  operazione che ha lo scopo di uccidere/inattivare i

microrganismi (batteri ,  virus) presenti negli ambienti o sulle

superfici che possono arrecare danno al prodotto o al

consumatore .

Igiene :  tutte le misure necessarie a garantire la sicurezza e

l ’integrità dei prodotti alimentari (Codex Alimentarius-Direttiva CE

93/43) .

Imprenditore ittico: chi esercita ,  in forma singola o associata o

societaria ,  l 'attività di pesca professionale diretta alla cattura o

alla raccolta di organismi acquatici in ambienti marini ,  salmastri o

dolci (D .Lgs .  n .  4/2012) .

Incassettamento :  vedi “confezionamento” .

Lotto :  quantità di prodotto ottenuto nelle medesime condizioni

di produzione .

Operatore :  membro dell ’equipaggio che attende ad una o più

operazioni produttive .

Operatore del settore alimentare (OSA) :  la persona fisica o

giuridica responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni

della legislazione alimentare nell ’impresa alimentare posta sotto

il suo controllo (Reg .  CE 178/02) .

Pericolo :  agente biologico ,  chimico o fisico potenzialmente in

grado di nuocere alla salute del consumatore .

Prodotti primari :  prodotti della produzione primaria compresi i

prodotti della terra ,  dell ’allevamento ,  della caccia e della pesca

(art .  2 Reg .  CE 852/2004) . 

Produzione primaria: tutte le fasi della produzione ,

dell ’allevamento o della coltivazione dei prodotti primari ,

compresi il raccolto ,  la mungitura e la produzione zootecnica

precedente la macellazione e comprese la caccia e la pesca e la

raccolta di prodotti selvatici (art .3 Reg .  CE 178/2002) .

g l o s s a r i o
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Prodotto ittico selvatico fresco (prodotto) :  pesci ,  molluschi

(bivalvi ,  gasteropodi ,  cefalopodi) ,  crostacei ,  echinodermi

commercializzabili prelevati mediante attività di pesca

professionale e conservati mediante l ’esclusivo impiego delle

basse temperature .  

Refrigerazione :  operazione finalizzata a portare la temperatura

del prodotto in un range compreso tra 0 e 4°C .  

Rintracciabilità :  capacità di ricostruire la storia e di seguire

l ’utilizzo di un prodotto mediante identificazioni documentate

(art .  18 del Reg .  CE 178/02) . 

Sanificazione :  insieme di operazioni atte a migliorare le

condizioni igieniche di un ambiente e delle sue superfici ad

esempio tramite la rimozione di sporco visibile ,  la pulizia ,  la

disinfezione .

g l o s s a r i o



4 1

s i n t e s i  d e g l i  a d e m p i m e n t i
d e l l ' o p e r a t o r e  p r i m a r i o  i n  c o n f o r m i t à
a l l a  n o r m a t i v a  v i g e n t e

Art i co lo  18

R int racc iab i l i t à
1 .  È  di spos ta  i n  tu t te  l e  f a s i  de l la  produz ione ,  de l la  t ra s fo rmaz ione  e
de l la  di s t r ibuz ione  l a  r in t racc iab i l i t à  deg l i  a l iment i ,  de i  mangimi ,  deg l i
an ima l i  des t inat i  a l l a  produz ione  a l imenta re  e  di  qua l s ia s i  a l t ra
sos tanza  des t inata  o  at ta  a  ent ra re  a  f a r  par te  di  un  a l imento  o  di  un
mang ime .

2 .  Gl i  opera to r i  de l  se t to re  a l imenta re  e  de i  mangimi  devono  esse re  i n
g rado  di  i nd i v iduare  ch i  abb ia  fo rn i to  l o ro  un  a l imento ,  un  mangime ,

un  an imale  des t inato  a l l a  produz ione  a l imenta re  o  qua l s ia s i  sos tanza
des t ina ta  o  at ta  a  ent ra re  a  f a r  par te  di  un  a l imento  o  di  un  mangime .

A  ta l  f ine  det t i  opera to r i  devono  di spor re  di  s i s temi  e  di  procedure  che
consentano  di  mette re  a  di spos i z ione  de l le  auto r i tà  competent i ,  che  l e
r i ch iedano ,  l e  i n fo rmaz ion i  a l  r iguardo .

3 .  Gl i  opera to r i  de l  se t to re  a l imenta re  e  de i  mangimi  devono  di spor re
d i  s i s temi  e  procedure  per  i nd i v iduare  l e  imprese  a l le  qua l i  hanno
fo rn i to  i  propr i  prodot t i .  Le  i n fo rmaz ion i  a l  r iguardo  sono  messe  a
d i spos i z ione  de l le  auto r i tà  competent i  che  l e  r i ch iedano .

4 .  Gl i  a l iment i  o  i  mangimi  che  sono  immess i  su l  mercato  de l la
Comuni tà  o  che  probab i lmente  l o  sa ranno  devono  esse re
adeguatamente  et ichet ta t i  o  ident i f i ca t i  per  agevo la rne  l a
r in t racc iab i l i t à ,  mediante  documentaz ione  o  i n fo rmaz ion i  per t inent i
secondo  i  requ i s i t i  prev i s t i  i n  mater ia  da  di spos i z ion i  più  spec i f i che .

5 .  Le  di spos i z ion i  per  l 'app l i caz ione  i n  se t to r i  spec i f i c i  de l  presente
a r t i co lo  possono  esse re  adot ta te  secondo  l a  procedura  di  cu i
a l l 'ar t i co lo  58 ,  paragra fo  2 .

R E G O L A M E N T O  ( C E )  N .  1 7 8 / 2 0 0 2  D E L  P A R L A M E N T O  E U R O P E O  E  D E L
C O N S I G L I O

D E L  2 8  G E N N A I O  2 0 0 2
c h e  s t a b i l i s c e  i  p r i n c i p i  e  i  r e q u i s i t i  g e n e r a l i  d e l l a  l e g i s l a z i o n e

a l i m e n t a r e ,  i s t i t u i s c e  l ' A u t o r i t à
e u r o p e a  p e r  l a  s i c u r e z z a  a l i m e n t a r e  e  f i s s a  p r o c e d u r e  n e l  c a m p o

d e l l a  s i c u r e z z a  a l i m e n t a r e
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I .  AMBITO  D 'APPL ICAZIONE
1 .  I l  presente  a l legato  s i  app l i ca  a l l a  produz ione  pr imar ia  e  a l le  seguent i
operaz ion i  assoc ia te :

a )  i l  t ra spor to ,  i l  magazz inagg io  e  l a  manipo laz ione  di  prodot t i  pr imar i
su l  l uogo  di  produz ione ,  a  cond iz ione  che  c iò  non  a l te r i  sos tanz ia lmente
la  l o ro  natura ;

b )  i l  t ra spor to  di  an imal i  v i v i ,  ove  necessa r io  per  i l  ragg iung imento  deg l i
ob ie t t i v i  de l  presente  rego lamento ;  e
c )  i n  caso  di  prodot t i  di  or ig ine  vegeta le ,  prodot t i  de l la  pesca  e  de l la
cacc ia ,  l e  operaz ion i
d i  t ra spor to  per  l a  consegna  di  prodot t i  pr imar i ,  l a  cu i  natura  non  s ia
ancora  s ta ta  sos tanz ia lmente  modi f i ca ta ,  da l  l uogo  di  produz ione  ad  uno
stab i l imento .

I I .  REQUIS IT I  IN  MATERIA  DI  IG IENE
2 .  Nel la  misura  de l  poss ib i l e ,  g l i  opera to r i  de l  se t to re  a l imenta re  devono
ass icu ra re ,  che  i  prodot t i  pr imar i  s iano  prote t t i  da  contaminaz ion i ,
tenendo  conto  di  tu t te  l e  t ra s fo rmaz ion i  success i ve  cu i  sa ranno  sogget t i  i
p rodot t i  pr imar i .
3 .  Fat to  sa l vo  l 'obbl igo  genera le  di  cu i  a l  punto  2  g l i  opera to r i  de l  se t to re
a l imenta re  devono  r i spet ta re  l e  per t inent i  di spos i z ion i  l eg i s l a t i ve
comuni ta r ie  e  naz iona l i  re la t i ve  a l  cont ro l lo  de i  r i sch i  ne l la  produz ione
pr imar ia  e  ne l le  operaz ion i  assoc ia te ,  comprese :

a )  l e  misure  di  cont ro l lo  de l la  contaminaz ione  der i vante  da l l 'ar ia ,  da l
suo lo ,  da l l 'acqua ,  da i  mangimi ,  da i  f e r t i l i z zant i ,  da i  medic ina l i  ve te r ina r i ,
da i  prodot t i  f i tosan i ta r i  e  da i  bioc id i ,  nonché  i l  magazz inagg io ,  l a
ges t ione  e  l 'e l iminaz ione  de i  r i f iu t i ,  e
b )  l e  misure  re la t i ve  a l l a  sa lu te  e  a l  benesse re  deg l i  an imal i  nonché  a l l a
sa lu te  de l le  piante  che  abb iano  r i l evanza  per  l a  sa lu te  umana ,  compres i  i
p rogrammi  per  i l  moni to ragg io  e  i l  cont ro l lo  de l le  zoonos i  e  deg l i  agent i
zoonot ic i .
4 .  Gl i  opera to r i  de l  se t to re  a l imenta re  che  a l levano ,  racco lgono  o
cacc iano  an imal i  o  producono  prodot t i  pr imar i  di  or ig ine  an imale
devono ,  se  de l  caso ,  adot ta re  misure  adeguate  per :

a )  tenere  pul i t i  tu t t i  g l i  imp iant i  ut i l i zza t i  per  l a  produz ione  pr imar ia  e  l e
operaz ion i  assoc ia te ,  i nc lus i  que l l i  ut i l i zza t i  per  immagazz ina re  e
manipo la re  i  mangimi  e ,  ove  necessa r io  dopo  l a  pul i z ia ,  di s in fe t ta r l i  i n
modo  adeguato ;

b )  tenere  pul i t i  e ,  ove  necessa r io  dopo  l a  pul i z ia ,  di s in fe t ta re  i n  modo
adeguato  l e  at t rezzatu re ,  i  conten i to r i ,  l e  gabb ie ,  i  ve ico l i  e  l e
imbarcaz ion i ;
c )  per  quanto  poss ib i l e ,  ass icu ra re  l a  pul i z ia  deg l i  an imal i  i nv ia t i  a l
mace l lo  e ,  ove  necessa r io ,  deg l i  an imal i  da  produz ione ;  

R E G O L A M E N T O  ( C E )  N .  8 5 2 / 2 0 0 4  D E L  P A R L A M E N T O  E U R O P E O
E  D E L  C O N S I G L I O

D E L  2 9  A P R I L E  2 0 0 4
S U L L ' I G I E N E  D E I  P R O D O T T I  A L I M E N T A R I

A L L E G A T O  I
P R O D U Z I O N E  P R I M A R I A

P A R T E  A :  R E Q U I S I T I  G E N E R A L I  I N  M A T E R I A  D I  I G I E N E  P E R  L A
P R O D U Z I O N E  P R I M A R I A  E  L E  O P E R A Z I O N I  A S S O C I A T E
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d )  ut i l i zza re  acqua  potab i le  o  acqua  pul i ta ,  ove  necessa r io  i n  modo  da
preven i re  l a  contaminaz ione ;

e )  ass icu ra re  che  i l  persona le  addet to  a l l a  manipo laz ione  de i  prodot t i
a l imenta r i  s ia  i n  buona  sa lu te  e  segua  una  fo rmaz ione  su i  r i sch i  san i ta r i ;
f )  per  quanto  poss ib i l e ,  ev i ta re  l a  contaminaz ione  da  par te  di  an imal i  e
a l t r i  i n se t t i  noc i v i ;
g )  immagazz ina re  e  ges t i re  i  r i f iu t i  e  l e  sos tanze  per ico lose  i n  modo  da
ev i ta re  l a  contaminaz ione ;

h )  preven i re  l ' i n t roduz ione  e  l a  propagaz ione  di  malat t ie  contag iose
t rasmiss ib i l i  a l l 'uomo  at t rave r so  g l i  a l iment i ,  anche  adot tando  misure
precauz iona l i  a l  momento  de l l ' i n t roduz ione  di  nuov i  an imal i  e
comunicando  i  foco la i  sospet t i  di  ta l i  malat t ie  a l le  auto r i tà  competent i ;
i )  tenere  conto  de i  r i su l ta t i  de l le  ana l i s i  per t inent i  e f fe t tuate  su
campion i  pre leva t i  da  an imal i  o  a l t r i  campion i  che  abb iano  r i l evanza  per
la  sa lu te  umana ;  e
j )  usare  cor re t tamente  g l i  add i t i v i  per  i  mangimi  e  i  medic ina l i
ve te r ina r i ,  come  prev i s to  da l la  normat i va  per t inente .

I I I .  TENUTA  DELLE  REGISTRAZIONI
7 .  Gl i  opera to r i  de l  se t to re  a l imenta re  devono  tenere  e  conserva re  l e
reg i s t raz ion i  re la t i ve  a l le  misure  adot ta te  per  i l  cont ro l lo  de i  per ico l i  i n
modo  appropr ia to  e  per  un  per iodo  di  tempo  adeguato  e  commisura to
a l l a  natura  e  a l le  dimens ion i  de l l ' impresa  a l imenta re  e  devono  Mette re  a
d i spos i z ione  de l le  auto r i tà  competent i  e  deg l i  opera to r i  de l  se t to re
a l imenta re  che  r i cevono  i  prodot t i  l e  per t inent i  i n fo rmaz ion i  contenute
in  ta l i  reg i s t raz ion i  a  l o ro  r i ch ies ta .

8 .  Gl i  opera to r i  de l  se t to re  a l imenta re  che  a l levano  an imal i  o  producono
prodot t i  pr imar i  d 'or ig ine  an imale  devono  tenere  reg i s t raz ion i ,  i n
par t i co la re ,  r iguardant i :
a )  l a  natura  e  l 'or ig ine  deg l i  a l iment i  sommin i s t ra t i  ag l i  an imal i ;
b )  i  prodot t i  medic ina l i  ve te r ina r i  o  l e  a l t re  cure  sommin i s t ra te  ag l i
an ima l i ,  con  l e  re la t i ve  date  e  i  per iod i  di  sospens ione ;

c )  l ' i n so rgenza  di  malat t ie  che  possono  i nc ide re  su l l a  s i cu rezza  de i
prodot t i  di  or ig ine  an imale ;

d )  i  r i su l ta t i  di  tu t te  l e  ana l i s i  e f fe t tuate  su  campion i  pre leva t i  da
an imal i  o  su  a l t r i  campion i  pre leva t i  a  scop i  diagnos t i c i ,  che  abb iano
r i l evanza  per  l a  sa lu te  umana ;  e
e )  tu t te  l e  segna laz ion i  per t inent i  su i  cont ro l l i  e f fe t tuat i  su  an imal i  o
prodot t i  di  or ig ine  an imale .

9 .  Gl i  opera to r i  de l  se t to re  a l imenta re  che  producono  o  racco lgono
prodot t i  vegeta l i  devono  tenere  l e  reg i s t raz ion i ,  i n  par t i co la re
r iguardant i :
a )  l 'uso  di  qua l s ia s i  prodot to  f i tosan i ta r io  e  bioc ido ;

b )  l ' i n so rgenza  di  qua l s ia s i  malat t i a  o  i n fes taz ione  che  possa  i nc ide re
su l l a  s i cu rezza  de i  prodot t i  di  or ig ine  vegeta le ;  e
c )  i  r i su l ta t i  di  tu t te  l e  ana l i s i  per t inent i  e f fe t tuate  su  campion i  pre leva t i
da  piante  o  a l t r i  campion i  che  abb iano  r i l evanza  per  l a  sa lu te  umana .

10 .  Gl i  opera to r i  de l  se t to re  a l imenta re  possono  esse re  ass i s t i t i  da  a l t re
per sone ,  qua l i  i  ve te r ina r i ,  g l i  agronomi  e  i  tecn ic i  agr ico l i ,  ne l la  tenuta
de l le  reg i s t raz ion i .
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ne l la  misura  de l  poss ib i l e ,  che  i  prodot t i  pr imar i  s iano  prote t t i  da
contaminaz ion i ;
adeguata  agg iunta  di  gh iacc io  a l  prodot to ;  

che  l e  imbarcaz ion i ,  l e  at t rezzatu re  e  i  conten i to r i  s iano  tenut i  pul i t i  e
ove  necessa r io  san i f i ca t i ;
l 'ut i l i zzo  di  acqua  potab i le  o  acqua  pul i ta ;

l a  protez ione  de l  prodot to  da  an imal i  i n fes tant i ;

Tut te  l e  imprese  che  e f fe t tuano  at t i v i tà  di  pesca  s ia  mar i t t ima  che  i n
acque  i n te rne ,  devono  esse re  reg i s t ra te  a i  sens i  de l  rego lamento  (CE )

852 /2004 ,  ad  esc lus ione  de l la  pesca  per  uso  domest ico  pr i va to ,  compreso
la  pesca  spor t i va  e  l a  pesca  r i c rea t i va .  Gl i  e lench i  devono  esse re
d i spon ib i l i  presso  l e  AASSLL  competent i .
La  reg i s t raz ione  per  i  pescato r i  muni t i  di  l i cenza  di  pesca  pro fess iona le
può  esse re  e f fe t tuata  come  impresa  di  t ipo  i nd i v idua le  o  come  impresa
co l le t t i va .  Nel la  reg i s t raz ione  deve  esse re  i nd ica to  l 'e lenco  de l le
imbarcaz ion i  i n  di spon ib i l i t à  ed  i  r i spet t i v i  s i t i  di  r i cove ro  o
s taz ionamento ,  l 'e lenco  de i  punt i  di  sbarco  ut i l i zza t i ,  l 'e lenco  de l le
t ipo log ie  di  pesca  prat i ca te  e  de l le  re la t i ve  at t rezzatu re .

Anche  i  pescato r i  pro fess iona l i  che  e f fe t tuano  esc lus i vamente  " forn i tura
d i ret ta"  di  picco l i  quant i ta t i v i  di  prodot t i  pr imar i  devono  esse re

reg i s t ra t i  presso  l e  competent i  auto r i tà  a l  f ine  di  consent i re  l 'eventua le
e f fe t tuaz ione  di  cont ro l l i  uf f i c ia l i  da  par te  de l le  s tes se .  S i  deve  i n tendere
per  fo rn i tu ra  di re t ta  l a  cess ione  senza  i n te rmedia r i  a l  consumatore  f ina le
o  a l l 'ese rcente  di  un  ese rc i z io  di  commerc io  a l  det tag l io ,  di  prodot t i
p r imar i .
I l  "p icco lo  quant i tat ivo"  di  prodot t i  pr imar i  che  può  esse re  esc luso

da l l 'ambi to  di  app l i caz ione  de l  rego lamento  (CE )  853 /2004  cor r i sponde
ad  un  qu inta le  mass imo  per  sbarco  g io rna l i e ro .  Ta le  def in i z ione  s i  app l i ca
anche  ne l  caso  di  pesca  i n  acque  i n te rne .

L 'auto r i tà  te r r i to r i a le  (Comune ,  Demanio  mar i t t imo  reg iona le ,  Autor i tà
Por tua le ) ,  i n  accordo  con  i l  Serv i z io  Vete r ina r io  de l l 'ASL  competente  su l
punto  di  sbarco  e  con  l 'Autor i tà  Mar i t t ima ,  può  di sc ip l ina re  a  l i ve l lo
loca le  l e  modal i tà  di  fo rn i tu ra  di re t ta  de l  prodot to  pr imar io .

Per  l a  def in i z ione  di  "commerc io  a l  dettag l io"  s i  f a  r i f e r imento  a l

rego lamento  (CE )  1 78 /2002 ,  ar t .3 ,  punto  7 :  " l a  mov imentaz ione  e /o
t ras fo rmaz ione  deg l i  a l iment i  e  i l  l o ro  s toccagg io  ne l  punto  di  vend i ta  o
d i  consegna  a l  consumatore  f ina le ,  compres i  i  te rmina l i  di  di s t r ibuz ione ,

g l i  ese rc i z i  di  r i s to raz ione ,  l e  mense  di  az iende  e  i s t i tuz ion i ,  i  r i s to rant i  e
a l t re  s t ru t tu re  di  r i s to raz ione  ana loghe ,  i  negoz i ,  i  cent r i  di  di s t r ibuz ione
per  supermercat i  e  i  punt i  vend i ta " .

Per  osse rva re  l e  presc r i z ion i  de l  rego lamento  (CE )  852 /2004  g l i  opera to r i
de l  se t to re  a l imenta re  che  immettono  i n  commerc io  i l  picco lo
quant i ta t i vo  i n  ambi to  l oca le ,  devono  ass icu ra re :  

2 .  A m b i t o  d i  a p p l i c a z i o n e  e d  e s c l u s i o n e  d a l  c a m p o  d i  a p p l i c a z i o n e
d e i  r e g o l a m e n t i  ( C E )  8 5 2  e d  8 5 3 / 2 0 0 4

I n t e s a ,  a i  s e n s i  d e l l ' a r t .  8 ,  c o m m a  6 ,  d e l l a  l e g g e  5  g i u g n o  2 0 0 3 ,
n . 1 3 1 ,  t r a  i l  G o v e r n o ,  l e  R e g i o n i  e  l e  P r o v i n c e  a u t o n o m e  d i  T r e n t o  e

d i  B o l z a n o  s u l  d o c u m e n t o  r e c a n t e  " L i n e e  g u i d a  i n  m a t e r i a  d i  i g i e n e
d e i  p r o d o t t i  d e l l a  p e s c a "



4 5

l a  cor re t ta  ges t ione  de i  r i f iu t i  e  de i  poss ib i l i  contaminant i ;
l a  r in t racc iab i l i t à  a i  sens i  de l l 'ar t i co lo  18  de l  rego lamento  (CE )

1 78 /2002 .

mace l laz ione ;

di s sanguamento ;

decap i taz ione ;

ev i sce raz ione ;

tag l io  de l le  pinne
re f r ige raz ione ;

confez ionamento .

di t ta  ( rag ione  soc ia le )

sede  l ega le  (v ia /piazza ,  n °  c i v i co ,  l oca l i tà ,  comune ,  prov inc ia )

rappresentante  l ega le  (nome  ed  i nd i r i zzo )

e lenco  de l le  imbarcaz ion i

numero  UE  ( rego lamento  (CE )  26 /2004 )

matr ico la
nome  de l l ' imbarcaz ione
t ipo log ia  di  at t rezzatu ra  ut i l i zza ta  per  l a  pesca

i l  " l i ve l lo  loca le"  è  ident i f i ca to  ne l  te r r i to r io  de l la  Prov inc ia  i n  cu i  i n s i s te

l 'az ienda  e  ne l  te r r i to r io  de l le  Prov ince  conte rmin i .
Per tanto  l e  imbarcaz ion i  possono  commerc ia l i zza re  prodot t i  de l la  pesca
f resch i  f ino  ad  un  mass imo  di  100  kg /g io rno  come  fo rn i tu ra  di re t ta  di
prodot t i  pr imar i  da l  produt to re  a l  consumatore  f ina le  o  a i  l abora to r i
anness i  ag l i  ese rc i z i  di  commerc io  a l  det tag l io  o  di  sommin i s t raz ione  a l
l i ve l lo  l oca le  che  r i fo rn i scono  di re t tamente  i l  consumatore  f ina le .

L 'Operato re  de l  se t to re  a l imenta re  de l la  produz ione  pr imar ia  deve
r ipor ta re  su l  documento  di  t ra spor to  i l  punto  di  sbarco  ut i l i zza to ,  a l  f ine
d i  ident i f i ca re  i l  contes to  te r r i to r i a le  de l  commerc io .

Ta le  i nd icaz ione  consente  a l l 'Autor i tà  competente  l oca le  di  ve r i f i ca re
l 'ambi to  di  commerc ia l i zzaz ione  de l  prodot to  pr imar io .

Al la  f a se  di  t ra spor to  de l  prodot to  da l  punto  di  sbarco  non  sono
app l i cab i l i  l e  presc r i z ion i  re la t i ve  a l l a  march ia tu ra  di  ident i f i caz ione .

i l  documento  di  t ra spor to  deve  contenere  l e  i nd icaz ion i  r ipo r ta te  a l
punto  5 .

Qualo ra  ta l i  i nd icaz ion i  s iano  di spon ib i l i  i n  documentaz ion i  prev i s te  da
a l t re  normat i ve  e  scor t ino  i l  prodot to  non  è  necessa r io  che  vengano
r ipor ta te  i n  u l te r io re  documentaz ione  spec i f i ca .

3 .  Produz ione  pr imar ia

3 . 1  Gu ida  per  g l i  operator i  de l  set tore  a l imentare

In  re laz ione  a l  se t to re  de l la  pesca  l a  produz ione  pr imar ia  comprende  l e
a t t i v i tà  di  a l levamento ,  pesca ,  racco l ta  di  prodot t i  v i v i  de l la  pesca ,  i n
v i s ta  de l l ' immiss ione  su l  mercato ,  nonchè  l e  operaz ion i  connesse ,  qua lo ra
svo l te  a  bordo  di  nav i  da  pesca  o  i n  una  az ienda  di  acquaco l tu ra :

Le  suddet te  operaz ion i  sono  ogget to  di  reg i s t raz ione .

Gl i  OSA  ne l l 'ambi to  de l la  reg i s t raz ione  devono  fo rn i re  a l l 'Autor i tà
Competente  Loca le  i  seguent i  dat i :

Per  c iascuna  imbarcaz ione  devono  esse re  fo rn i te  l e  seguent i  i n fo rmaz ion i
min ime :
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eventua le  presenza  di  at t rezzatu re  per  l a  conservaz ione  de i  prodot t i
de l l a  pesca  f re sch i  a  bordo  per  o l t re  24  ore
a rea  di  pesca  ab i tua le
punt i  di  sbarco  ab i tua l i .

In  r i f e r imento  a l l a  produz ione  pr imar ia  l a  procedura  di  i ncassamento
svo l ta  a  bordo  de l le  nav i  da  pesca  può  esse re  r i condot ta  a l l a  def in i z ione
d i  confez ionamento  de l  Rego lamento  (CE )  852 /2004 ,  ar t .  2 ,  l e t te ra  J ,  " i l
co l locamento  di  un  prodot to  a l imenta re  i n  u  i nvo luc ro  o  conten i to re
pos t i  a  di re t to  conta t to  con  i l  prodot to  a l imenta re  i n  ques t ione ,  nonchè
det to  i nvo luc ro  o  conten i to re " .

Ta l i  operaz ion i  i nc ludono ,  i no l t re ,  i l  t ra spor to  ed  i l  magazz inagg io  de i
prodot t i  de l la  pesca  che  non  hanno  sub i to  modi f i caz ion i  sos tanz ia l i ,
i nc lus i  i  prodot t i  v i v i  de l la  pesca ,  ne l le  az iende  di  acqu ico l tu ra  di  te r ra  e
i l  t ra spor to  de i  prodot t i  de l la  pesca  non  sos tanz ia lmente  modi f i ca t i  da l
luogo  di  produz ione  a l  pr imo  s tab i l imento  di  sped iz ione .

T ra  l e  at t i v i tà  di  produz ione  pr imar ia  consent i te  a  bordo  v i  è  l a
spe l l a tu ra  de i  picco l i  se lace i  per  ev i ta re  che  l e  carn i  assumano  un  odore
ammoniaca le  e  l a  sgusc ia tu ra  de i  pet t in id i .
Ai  f in i  di  quanto  prev i s to  da l  rego lamento  (UE )  16 /2012  che  modi f i ca
l 'a l legato  I I  de l  rego lamento  (CE )  n .  853 /2004  de l  Par lamento  europeo  e
de l  cons ig l io  per  i  requ i s i t i  re la t i v i  ag l i  a l iment i  conge la t i  di  or ig ine
an imale  des t inat i  a l  consumo  umano ,  l 'OSA  de l la  produz ione  pr imar ia
è  tenuto  a  reg i s t ra re  l a  data  di  produz ione  (data  di  pesca )  su l
documento  re la t i vo  a l l a  r in t racc iab i l i t à  e  ta le  data  deve  segu i re  i l
p rodot to  l ungo  i l  suo  percor so  commerc ia le ,  qua lo ra  non  abb ia  g ià
asso l to  a  ta le  obbl igo  t rami te  l 'et ichet ta tu ra  prev i s ta  da l  rego lamento
(CE )  n .  1224 /2009 ,  ar t .  58 ,  comma  5 .  (per  l e  imbarcaz ion i  super io r i  a i  12
m ) .  Per  quanto  r iguarda  l e  reg i s t raz ion i  re la t i ve  a l le  misure  adot ta te  per
i l  cont ro l lo  de i  per ico l i  di  cu i  a l  punto  7 ,  par te  A ,  a l legato  I ,  de l
rego lamento  (CE )  852 /2004  "Gl i  opera to r i  de l  se t to re  a l imenta re  devono
tenere  e  conserva re  l e  reg i s t raz ion i  re la t i ve  a l le  misure  adot ta te  per  i l
cont ro l lo  de i  per ico l i  i n  modo  appropr ia to  e  per  un  per iodo  di  tempo
adeguato  e  commisura to  a l l a  natura  e  a l le  dimens ion i  de l l ' impresa
a l imenta re  e  devono  mette re  a  di spos i z ione  de l le  auto r i tà  competent i  e
deg l i  opera to r i  de l  se t to re  a l imenta re  che  r i cevono  i  prodot t i  l e
per t inent i  i n fo rmaz ion i  contenute  i n  ta l i  reg i s t raz ion i  a  l o ro  r i ch ies ta "

(Es .  cont ro l lo  de i  parass i t i ) ,  i l  rego lamento  (CE )  1243 /07 ,  che  modi f i ca
l 'a l legato  3  de l  rego lamento  (CE )  853 /2004  prevede  l a  poss ib i l i t à  di
derogare  g l i  opera to r i  de l la  "picco la  pesca  cos t ie ra "  che  svo lgono  l e  l o ro
at t i v i tà  so lo  per  per iod i  brev i ,  i n fe r io r i  a  24  ore ,  da l la  tenuta  de l le
reg i s t raz ion i .
La  cos iddet ta  "picco la  pesca  cos t ie ra "  era  def in i ta  da l l 'ar t i co lo  26  de l
rego lamento  (CE )  1 198 /2006  ora  abrogato  da l  rego lamento  (UE )  N .

508 /2014  i l  qua le  def in i sce  a l l 'ar t .  3  l a  < <pesca  cos t ie ra  ar t ig iana le> >

come :  l a  pesca  prat i ca ta  da  pescherecc i  di  l unghezza  fuo r i  tu t to
in fe r io re  a  12  metr i  che  non  ut i l i zzano  g l i  at t rezz i  da  pesca  t ra inat i
e lencat i  ne l la  tabe l l a  3  de l l 'a l legato  I  de l  rego lamento  (CE )  n .  26 /2004
de l la  Commiss ione ;

Obbl igh i  a  car i co  de l l 'opera to re  de l  se t to re  a l imenta re  sono :

a )  reg i s t raz ione  de l le  imbarcaz ion i  a i  sens i  de l  rego lamento  CE
852 /2004 ;
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presenza  di  imp ianto  di  erogaz ione  di  acqua  potab i le ;

poss ib i l i t à  di  i l l uminaz ione ,  qua lo ra  l e  operaz ion i  di  sbarco  avvengano
in  cond iz ion i  di  l uce  i n su f f i c iente ;

adeguato  s i s tema  di  drenagg io  de l le  acque ;

pav imentaz ione  idonea  ad  ev i ta re  r i s tagn i ;
l e  at t rezzatu re  des t inate  a  ven i re  i n  conta t to  con  i  prodot t i  de l la
pesca  devono  esse re  i n  cond iz ion i  i g ien iche  idonee ;

a l  momento  de l lo  sbarco  l ibe ro  da  fumo ,  po lve re ,  gas  di  sca r i co ;

deve  esse re  garant i ta  l a  pul i z ia  ed  i l  l a vagg io  de i  punt i  di  sbarco .

b ) r i spet to  de i  requ i s i t i  i g ien ico  san i ta r i  e  s t ru t tu ra l i  de l le  imbarcaz ion i ,
deg l i  imp iant i  e  de l le  at t rezzatu re ;

c )  fo rmaz ione  de l  persona le ;

d )  r i spet to  de i  requ i s i t i  di  i g iene  de l  prodot to  con  par t i co la re  r i f e r imento
a l l a  temperatu ra  a i  mater ia l i  a  conta t to  de l la  poss ib i l e ;

presenza  di  spec ie  ve lenose ,  parass i t i ,  contaminant i .
e ) reg i s t raz ion i  de l le  misure  adot ta te  per  i l  cont ro l lo  de i  per ico l i  nonchè
que l le  prev i s te  per  l 'acquaco l tu ra ;

f )  document i  per  ass icu ra re  l a  t racc iab i l i t à .

Cons idera to  che  l 'ut i l i zzo  di  a lcun i  add i t i v i  è  consent i to  ne i  prodot t i
de l l a  pesca  f re sch i ,  e  qu ind i  a  l i ve l lo  di  produz ione  pr imar ia ,  l 'OSA  deve
reg i s t ra re  l 'ut i l i zzo  per  c iascuna  par t i ta  e  r ipo r ta re  i l  t ra t tamento  su l
documento  di  t ra spor to  e  su l l 'et ichet ta  apposta  su l  prodot to  o  su
appos i to  car te l lo  ne l la  vend i ta  a l  det tag l io  (pescher ie ) .  ta l i  i n fo rmaz ion i
in fa t t i  deve  accompagnare  i l  prodot to  f ino  a l l a  vend i ta  a l  det tag l io  a l
consumatore  f ina le .

Come  suddet to  i l  rego lamento  853 /2004 ,  a l legato  I I I ,  sez ione  VI I I ,  punto  4
sanc i sce  che ,  i n  re laz ione  a i  prodot t i  de l la  pesca ,  l a  produz ione  pr imar ia
comprende  l 'a l levamento ,  l  pesca  e  l a  racco l ta  di  prodot t i  v i v i  de l la
pesca  i n  v i s ta  de l la  l o ro  immiss ione  su l  mercato .

Per tanto  g l i  opera to r i  de l le  az iende  di  acquaco l tu ra  devono  ass icu ra re  i l
r i spet to  de i  requ i s i t i  genera l i  i n  mater ia  di  i g iene  per  l a  produz ione
pr imar ia  e  l e  operaz ion i  assoc ia te  di  cu i  a l  rego lamento  (CE )  852 /2004 ,

a l legato  I ,  par te  A .

4.REQUIS IT I  APPLICABIL I  ALLO SBARCO:
I  punt i  di  sbarco  possono  anche  esse re  anness i  a  mercat i  a l l ' i ng rosso ,

imp iant i  co l le t t i v i  per  l e  as te  e  s tab i l iment i  r i conosc iu t i

4. 1  Gu ida  per  g l i  operator i  de l  set tore  a l imentare
i l  punto  di  sbarco  deve  esse re  dotato  de l le  seguent i  cara t te r i s t i che :

l e  operaz ion i  di  sbarco  devono  esse re  e f fe t tuate  i l  più  rap idamente
poss ib i l e .  I  prodot t i  de l la  pesca  devono  esse re  prontamente  post i  i n
ambiente  prote t to  e  a  temperatu ra  idonea .

Lo  sca r i co  de i  prodot t i  de l la  pesca  deve  esse re  e f fe t tuato  i n  tempi  dive r s i
da l l 'approvv ig ionamento  di  carburante .

In  caso  di  pesca  i n  acque  i n te rne  i  punt i  di  sbarco  ab i tua l i  andranno
comunque  segna la t i  a l l 'at to  de l la  reg i s t raz ione ,  anche  se  ident i f i cab i l i  ad
es .  con  un  sempl ice  punto  di  at t racco  de l la  barca ,  In  ta le  caso ,  deve
esse re  e f fe t tuato  un  t ra sbordo  rap ido  i n  conten i to r i  idone i  per  i l
t r a s fe r imento  de l  pescato  ad  un  mercato  a l l ' i ng rosso  o  ad  una  sa la  d 'as ta
o  a l  1 °  s tab i l imento  r i conosc iu to  CE ,  t rami te  idone i  automezz i
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-REGOLAMENTO  (CE )  N .  1 78 /2002  DEL  PARLAMENTO  EUROPEO  E  DEL
CONSIGL IO  de l  28  genna io  2002  che  s tab i l i sce  i  pr inc ip i  e  i  requ i s i t i
genera l i  de l la  l eg i s l az ione  a l imenta re ,  i s t i tu i sce  l 'Autor i tà  europea  per  l a
s i cu rezza  a l imenta re  e  f i s sa  procedure  ne l  campo  de l la  s i cu rezza
a l imenta re .

-REGOLAMENTO  (CE )  N .  852 /2004  de l  Par lamento  europeo  e  de l  Cons ig l io ,

de l  29  apr i l e  2004 ,  su l l ' i g iene  de i  prodot t i  a l imenta r i .

-REGOLAMENTO  (CE )  N .  853 /2004  DEL  PARLAMENTO  EUROPEO  E  DEL
CONSIGL IO  de l  29  apr i l e  2004  che  s tab i l i sce  norme  spec i f i che  i n  mater ia  di
ig iene  per  g l i  a l iment i  di  or ig ine  an imale .

-REGOLAMENTO  (CE )  N .  1935 /2004  DEL  PARLAMENTO  EUROPEO  E  DEL
CONSIGL IO  de l  27  ot tobre  2004  r iguardante  i  mater ia l i  e  g l i  ogget t i
des t ina t i  a  ven i re  a  conta t to  con  i  prodot t i  a l imenta r i  e  che  abroga  l e
d i re t t i ve  80 /590 /CEE  e  89 / 109 /CEE .

-REGOLAMENTO  (CE )  N .  2073 /2005  DELLA  COMMISS IONE  de l  15  novembre
2005  su i  cr i te r i  microb io log ic i  app l i cab i l i  a i  prodot t i  a l imenta r i .

-REGOLAMENTO  (CE )  N .  102 1 /2008  DELLA  COMMISS IONE  de l  1 7  ot tobre  2008
che  modi f i ca  g l i  a l legat i  I ,  I I  e  I I I  de l  rego lamento  (CE )  n .  854 /2004  de l
Par lamento  europeo  e  de l  Cons ig l io  che  s tab i l i sce  norme  spec i f i che  per
l ’organ izzaz ione  di  cont ro l l i  uf f i c ia l i  su i  prodot t i  di  or ig ine  an imale
des t inat i  a l  consumo  umano  e  i l  rego lamento  (CE )  n .  2076 /2005  per  quanto
r iguarda  i  mol lusch i  biva l v i  v i v i ,  ta lun i  prodot t i  de l la  pesca  e  i l  persona le
ass i s tente  durante  i  cont ro l l i  uf f i c ia l i  ne i  mace l l i .

-REGOLAMENTO  (CE )  N .  1224 /2009  DEL  CONSIGL IO  de l  20  novembre  2009
che  i s t i tu i sce  un  reg ime  di  cont ro l lo  comuni ta r io  per  garant i re  i l  r i spet to
de l le  norme  de l la  po l i t i ca  comune  de l la  pesca ,  che  modi f i ca  i  rego lament i
(CE )  n .  847 /96 ,  (CE )  n .  237 1 /2002 ,  (CE )  n .  81 1 /2004 ,  (CE )  n .  768 /2005 ,  (CE )  n .

21 15 /2005 ,  (CE )  n .  2166 /2005 ,  (CE )  n .  388 /2006 ,  (CE )  n .  509 /2007 ,  (CE )  n .

676 /2007 ,  (CE )  n .  1098 /2007 ,  (CE )  n .  1 300 /2008 ,  (CE )  n .  1 342 /2008  e  che
abroga  i  rego lament i  (CEE )  n .  2847 /93 ,  (CE )  n .  1627 /94  e  (CE )  n .  1966 /2006 .

-REGOLAMENTO  (UE )  N .  1276 /201 1  DELLA  COMMISS IONE  de l l '8  dicembre  201 1
che  modi f i ca  l ’a l legato  I I I  de l  rego lamento  (CE )  n .  853 /2004  de l  Par lamento
europeo  e  de l  Cons ig l io  re la t i vamente  a l  t ra t tamento  per  l ’ucc i s ione  di
parass i t i  v i ta l i  i n  prodot t i  de l la  pesca  dest inat i  a l  consumo  umano .

F o n t i  d i  c o n s u l t a z i o n e  e  p r i n c i p a l i  d o c u m e n t i  d i
r i f e r i m e n t o  s u l l ’ i g i e n e  e  l a  s i c u r e z z a  d e i  p r o d o t t i
d e l l a  p e s c a ,  t r a c c i a b i l i t à  e d  e t i c h e t t a t u r a  
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-REGOLAMENTO  (UE )  N .  1 169 /201 1  DEL  PARLAMENTO  EUROPEO  E  DEL
CONSIGL IO  de l  25  ot tobre  201 1  re la t i vo  a l l a  fo rn i tu ra  di  i n fo rmaz ion i  sug l i
a l iment i  a i  consumator i ,  che  modi f i ca  i  rego lament i  (CE )  n .  1924 /2006  e  (CE )  n .

1925 /2006  de l  Par lamento  europeo  e  de l  Cons ig l io  e  abroga  l a  di re t t i va
87 /250 /CEE  de l la  Commiss ione ,  l a  di re t t i va  90 /496 /CEE  de l  Cons ig l io ,  l a
d i re t t i va  1999 / 10 /CE  de l la  Commiss ione ,  l a  di re t t i va  2000 / 1 3 /CE  de l  Par lamento
europeo  e  de l  Cons ig l io ,  l e  di re t t i ve  2002 /67 /CE  e  2008 /5 /CE  de l la
Commiss ione  e  i l  rego lamento  (CE )  n .  608 /2004  de l la  Commiss ione .  

-REGOLAMENTO  (UE )  N .  1 379 /2013  re la t i vo  a l l 'organ izzaz ione  comune  de i
mercat i  ne l  se t to re  de i  prodot t i  de l la  pesca  e  de l l 'acquaco l tu ra ,  recante
modi f i ca  a i  rego lament i  (CE )  n .  1 184 /2006  e  (CE )  n .  1224 /2009  de l  Cons ig l io  e
che  abroga  i l  rego lamento  (CE )  n .  104 /2000  de l  Cons ig l io .

-PROTOCOLLO  D ' INTESA ,  a i  sens i  de l l ’ar t .  8 ,  comma  6 ,  de l la  l egge  5  g iugno
2003 ,  n .  1 3 1 ,  t ra  i l  Governo ,  l e  Reg ion i  e  l e  Prov ince  autonome  di  T rento  e
Bo lzano  su l  documento  recante  “L inee  gu ida  i n  mater ia  di  i g iene  de i  prodot t i
de l l a  pesca ” :  Rep .  Att i  195 /CSR  de l  05 / 1 1 /2015 .

-MANUALE  DI  BUONA  PRASS I  IG IENICA  SETTORE  PESCA  VAL IDAT I  MINISAL  IN
HTTP : / /WWW .SALUTE .GOV .

-CIRCOLARE  DEL  MINISTERO  DELLE  POL IT ICHE  AGRICOLE  AL IMENTARI  E
FORESTAL I  N .  25798  DEL  12 / 12 /2014  E  SUCCESS IVA  INTEGRAZIONE  N .  8010  DEL
14 /05 /2019 .

http://www.salute.gov/



