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Reg. 852/2004
• Definizione delle misure igieniche da adottare a li vello 

di produzione primaria 
– evitare le contaminazioni degli animali ad opera di  

agenti pericolosi per la salute umana
– mantenere condizioni d’igiene durante tutte le fasi  di 

produzione primaria
– gestire i rifiuti, le patologie e i farmaci come pu re gli 

additivi nei mangimi
– tenere un registro riguardante

• la natura e l'origine degli alimenti somministrati agli animali;
• i prodotti medicinali veterinari o le altre cure so mministrate 

(date e i periodi di sospensione)
• l'insorgenza di malattie che possono incidere sulla  

sicurezza dei prodotti 
• i risultati di eventuali analisi sugli animali o di  altri controlli 

sui relativi prodotti



Potenziali applicazioni per i prodotti 
della pesca: Fase pesca

• La pesca, in quanto produzione primaria, 
riceve particolare attenzione

““ evitare le contaminazioni degli evitare le contaminazioni degli 
animali ad opera di agenti animali ad opera di agenti 
pericolosi per la salute umanapericolosi per la salute umana ””

Selezione dei fondali di pescaSelezione dei fondali di pesca

Selezione a bordo: pesci Selezione a bordo: pesci ““ alteratialterati ””

Controllo dei parametri d pescaControllo dei parametri d pesca

Controllo parassitiControllo parassiti

Selezione a bordo: pesci tossiciSelezione a bordo: pesci tossici

““ mantenere condizioni dmantenere condizioni d ’’ igiene igiene 
durante tutte le fasi di durante tutte le fasi di 
produzione primariaproduzione primaria ””

GestioneGestione e registrazione dei e registrazione dei 
sistemi di sanificazione a bordosistemi di sanificazione a bordo

Gestione igienica della produzione di ghiaccioGestione igienica della produzione di ghiaccio

Gestione igienica delle operazioni di cernita, Gestione igienica delle operazioni di cernita, 
confezionamento e stoccaggio a bordoconfezionamento e stoccaggio a bordo



Reg. 852 - Allegato I 

Gli operatori del settore alimentare che allevano, 
raccolgono o cacciano animali o producono prodotti 
primari di origine animale devono, se del caso, adottare 
misure adeguate per:

b) tenere puliti e, ove necessario dopo la pulizia, 
disinfettare in modo adeguato le attrezzature, i 
contenitori, le gabbie, i veicoli e le imbarcazioni;





D.Lgvo 193/2007

L‘OSA operante a livello di produzione primaria e 
operazioni connesse che non rispetta i requisiti generali 
in materia di igiene di cui alla parte A dell'allegato I al 
regolamento (CE) n. 852/2004 e gli altri requisiti 
specifici previsti dal regolamento (CE) n. 853/2004 e' 
punito con la sanzione amministrativa pecuniaria da 
euro 250 a euro 1.500; 



Applicazioni per i prodotti della pesca: 
l’acquacoltura

““ evitare le contaminazioni degli evitare le contaminazioni degli 
animali ad opera di agenti animali ad opera di agenti 
pericolosi per la salute umanapericolosi per la salute umana ””

Gestione delle patologie, specie quelle con rifless i Gestione delle patologie, specie quelle con rifless i 
diretti sulla salute umana (diretti sulla salute umana ( Vibrio e Aeromonas)Vibrio e Aeromonas)

Gestione delle procedure dGestione delle procedure d ’’ ingrasso (densitingrasso (densit àà, , 
caratteristiche dellcaratteristiche dell ’’ impianto, ecc.)impianto, ecc.)

Controllo modalitControllo modalit àà di pesca (di pesca ( Macellazione?)Macellazione?)

““ mantenere condizioni dmantenere condizioni d ’’ igiene igiene 
durante tutte le fasi di durante tutte le fasi di 
produzione primariaproduzione primaria ””

Gestione igienica della produzione di ghiaccio e Gestione igienica della produzione di ghiaccio e 
delle operazioni di confezionamentodelle operazioni di confezionamento

I locali di confezionamento adiacenti l’allevamento   
ricadranno nella produzione primaria 

gestire i rifiuti, le patologie e i gestire i rifiuti, le patologie e i 
farmaci come pure gli additivi farmaci come pure gli additivi 
nei mangiminei mangimi Gestione e registrazione dei farmaci Gestione e registrazione dei farmaci 
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2) il trasporto dei prodotti della pesca la cui natura non sia 
stata sostanzialmente alterata, inclusi i prodotti vivi della 
pesca, dal luogo di produzione al primo stabilimento di 

destinazione.

PRODUZIONE PRIMARIA



Il controllo sanitario ad opera dell’OSA 
(Reg. 853/04)

Innovazioni specifiche nel comparto dei prodotti it tici
• anche in tale comparto tutte le indicazioni d’ordin e 

igienico-strutturale ed operativo ricadono sotto la  
responsabilità dell’OSA

• Considerato che le navi da pesca ad eccezione delle  
navi frigorifero e officina ricadono nella produzio ne 
primaria, non appare necessaria l’applicazione del 
sistema HACCP o di altri controlli previsti per tut ti gli 
stabilimenti ma solo quanto previsto per la 
produzione primaria dal Reg. 852/2004



Appena possibile dopo il caricamento a bordo, i prodotti della pesca devono essere 
posti al riparo delle contaminazioni e dal sole o di qualsiasi altra fonte di calore . 

Nella fase di lavaggio l’acqua utilizzata deve essere potabile o, se del caso, 
acqua pulita.

I prodotti della pesca devono essere manipolati e conservati evitandone 
danneggiamenti. Gli operatori possono utilizzare strumenti pungenti per spostare 

pesci di grande taglia o pesci che comportano un rischio di ferimento per gli 
operatori stessi , purché le carni dei prodotti in questione non debbano subire 

danneggiamenti.

I prodotti della pesca , ad eccezione dei prodotti mantenuti vivi , devono essere 
refrigerati  il più rapidamente possibile dopo essere stati caricati a bordo . Se 

tuttavia la refrigerazione
non e’ realizzabile , i prodotti della pesca devono essere sbarcati appena 

possibile.



Reg. 852 Allegato II 

CAPITOLO VII

RIFORNIMENTO IDRICO

1. b) Per i prodotti della pesca interi può essere usata 
acqua pulita. Per molluschi bivalvi, echinodermi, 
tunicati e gasteropodi marini vivi può essere usata 
acqua di mare pulita; 

Allorché si utilizzano queste acque devono essere 
disponibili attrezzature adeguate per la fornitura.



Reg. 852 Art.2

"acqua di mare pulita": l'acqua di mare o salmastra 
naturale, artificiale o depurata che non contiene 
microrganismi, sostanze nocive o plancton marino 
tossico in quantità tali da incidere direttamente o 
indirettamente sulla qualità sanitaria degli alimenti;

"acqua pulita": acqua di mare pulita e acqua dolce di 
qualità analoga;



Reg. 852 Allegato II 

CAPITOLO VII

RIFORNIMENTO IDRICO

Il ghiaccio che entra in contatto con gli alimenti o che potrebbe contaminare gli stessi 
deve essere ottenuto da acqua potabile o, allorché èutilizzato per la refrigerazione di 
prodotti della pesca interi, da acqua pulita. 

Esso deve essere fabbricato, manipolato e conservato in modo da evitare ogni 
possibile contaminazione.

Reg. 2076/2005, 

Il ghiaccio usato per raffreddare i prodotti della pesca freschi può essere ottenuto da 
acqua pulita negli stabilimenti a terra.
Gli OSA degli stabilimenti e delle  le navi che lavorano i prodotti della pesca possano 
utilizzare acqua pulita .



Reg.853 sez.VIII

Il cap. III, parti A, C e D, il cap. IV e il cap. VI si applicano 
alla vendita al dettaglio.

Cap.III A

1. Se non vengono distribuiti, spediti, preparati o trasformati 
immediatamente….., i prodotti refrigerati non imballati devono 
essere conservati sotto ghiaccio in strutture adeguate. Va reimmesso
ghiaccio ogniqualvolta sia necessario. 

2. Operazioni quali la decapitazione e l'eviscerazione devono essere 
effettuate nel rispetto delle norme igieniche. Quando è possibile dal 
punto di vista tecnico e commerciale, l'eviscerazione deve essere 
praticata il più rapidamente possibile dopo la cattura o lo sbarco. I 
prodotti devono essere lavati accuratamente con acqua potabile o, a 
bordo delle navi, con acqua pulita subito dopo tali operazioni.



3. Le operazioni come la sfilettatura e l'affettatura devono essere eseguite 
in modo da evitare la contaminazione o l'insudiciamento dei filetti e delle 
trance. I filetti e le trance non devono restare sui tavoli di lavoro più
del tempo richiesto per la loro preparazione. Essi devono essere
confezionati e se necessario imballati e devono essere refrigerati al 
più presto una volta preparati.

4. I contenitori utilizzati per la spedizione o la conservazione di prodotti 
della pesca freschi preparati non imballati conservati sotto ghiaccio 
devono essere tali da assicurare che l'acqua di fusione del ghiaccio non 
sia a contatto con i prodotti.

5. I prodotti della pesca interi ed eviscerati possono essere trasportati e 
conservati in acqua refrigerata a bordo delle navi. Si può continuare a 
trasportarli in acqua refrigerata dopo lo sbarco, e dagli impianti di 
acquacoltura fino all'arrivo al primo stabilimento a terra che 
effettua una qualsiasi attività diversa dal trasporto e dalla 
selezionatura.





Ricerca tesa a valutare le modalità di approntamento  ed esposizione 
nonché le caratteristiche organolettiche e le condiz ioni microbiologiche 
di trance e filetti di pesce fresco preparati negli  spacci di vendita .

Condizioni igieniche per lo più accettabili o buone. 

Livelli di contaminazione pari o superiori a 107 UFC/g 
giudizio organolettico sempre favorevole. 

E' evidente che le specie microbiche presenti, e non solo il loro 
numero, determinano la comparsa dei segni di alterazione. 
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SebastesSebastes sp. sp. 
((HelicolenusHelicolenus dactylopterusdactylopterus,,

SebastichtysSebastichtys capensiscapensis))
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PleuronettidiPleuronettidi
(eccetto (eccetto HipoglossusHipoglossus sp.)sp.)

	����������	����������

Salmo salar, Salmo salar, MerluccidiMerluccidi , , GadidiGadidi
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Mancata corrispondenza tra la valutazione delle 
caratteristiche organolettiche e i valori di pH e/o ABVT 
e/o TMA..

- I parametri suddetti non forniscono elementi validi 
per confortare il giudizio organolettico, e quindi questi 
esami chimici rappresentano al più un elemento 
orientativo di valutazione.



Reg. 853 Articolo 11-Decisioni specifiche

Innovazioni specifiche nel comparto dei prodotti it tici

– Relativamente agli indicatori di freschezza

…….possono essere fissate misure di attuazione o 

adottate modifiche degli allegati II e III:

per stabilire criteri di freschezza e limiti di  

utilizzazione dell'istamina e dell'azoto volatile 

totale per i prodotti della pesca;



INDICE BAI

Cadaverina + Putrescina + Istamina

1 + Spermidina + Spermina
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CAPITOLO VIII: TRASPORTO DEI PRODOTTI DELLA 
PESCA

Durante il trasporto i prodotti della pesca devono essere mantenuti 
ad una temperatura vicina a quella del ghiaccio in fusione;

1 b) i prodotti della pesca congelati, eccetto i pesci congelati in 
salamoia destinati alla fabbricazione di conserve, devono essere
mantenuti, durante il trasporto, a una temperatura stabile, non 
superiore a - 18°C, in ogni parte della massa, con eventuali brevi 
fluttuazioni verso l'alto, di 3°C al massimo.

Gli operatori del settore alimentare non sono tenuti a conformarsi
al requisito di cui al paragr. 1, lett. b) se i prodotti della pesca 
congelati sono trasportati da un deposito frigorifero verso uno 
stabilimento riconosciuto per esservi decongelati al loro arrivo al fine 
della preparazione e/o trasformazione, se la distanza da percorrere se la distanza da percorrere èè
breve e se l'autoritbreve e se l'autoritàà competente lo autorizza.competente lo autorizza.



Il controllo sanitario ad opera dell’OSA 
(Reg. 853/04)

Innovazioni specifiche nel comparto dei prodotti ittici

– Nel comparto conservazione e trasporto si specificano due 

interessanti novità:

• La possibilità di non mantenere i –18°C nel caso di  prodotti 

congelati avviati all’industria in cui questi devono essere 

scongelati (dietro parere dell’Aut. Comp) (nel 531/92 tale 

deroga era fissata per trasporti non superiori a 1 ora / 50 km)

• La necessità di mantenere i prodotti vivi nelle condizioni tali da 

preservare la sicurezza alimentare e il benessere dei pesci 

stessi



CAPITOLO V

NORME SANITARIE PER I PRODOTTI DELLA 
PESCA
Oltre a garantire la conformità ai requisiti 
microbiologici adottati ai sensi del regolamento (CE) 
n. 852/2004, gli operatori del settore alimentare devono 
garantire, in funzione della natura del prodotto o delle 
specie, che i prodotti della pesca immessi sul mercato 
per il consumo umano soddisfino i requisiti contenuti 
nel presente capitolo.
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REG.2074/2005

Spetta agli OSA effettuare controlli in tutte le fasi della 
produzione dei prodotti della pesca affinché i prodotti della 
pesca palesemente infestati da parassiti non siano immessi sul 
mercato per il consumo umano.

L'adozione di regole dettagliate relative ai controlli visivi esige 
che siano definiti i concetti di parassiti visibili e di controllo 
visivo e che siano determinati il tipo e la frequenza delle 
osservazioni nel presente regolamento dovrà essere adattato 
una volta che saranno disponibili informazioni circa le 
variazioni che intervengono quando sono utilizzati diversi tipi di 
materie prime.



REG.2074/2005

Allegato II

Per «parassita visibile» s'intende un parassita o un gruppo di 
parassiti che per dimensioni, colore o struttura è chiaramente 
distinguibile nei tessuti dei pesci.

2. Per «controllo visivo» s'intende l'esame non distruttivo di 
pesci o prodotti della pesca effettuato senza l'ausilio di strumenti 
di ingrandimento ottico e in condizioni di buona illuminazione per 
l'occhio umano e, se del caso, anche mediante speratura.

3. Per «speratura» s'intende, nel caso dei pesci piatti o dei filetti 
di pesce, l'osservazione controluce del pesce in unastanza buia, 
al fine di individuare la presenza di parassiti.



Il controllo visivo è effettuato su un numero rappre sentativo di 
campioni. I responsabili degli stabilimenti a terra  e le persone
qualificate a bordo delle navi officina determinano , in funzione della 
natura dei prodotti della pesca, della loro origine  geografica e del loro 
impiego, l'entità e la frequenza dei controlli. 

Durante la produzione, il controllo visivo del pesc e eviscerato
dev'essere effettuato da persone qualificate sulla cavità addominale, i 
fegati e le gonadi destinati al consumo umano. A se conda del metodo di 
eviscerazione utilizzato, il controllo visivo dev'es sere eseguito:

a) in caso di eviscerazione manuale, dall'addetto, i n modo continuativo, 
al momento dell'estrazione dei visceri e del lavaggi o;

b) in caso di eviscerazione meccanica, per campionam ento, effettuato 
su un numero rappresentativo di unità, costituito d a almeno dieci 
esemplari per partita.



Il controllo visivo dei filetti o dei tranci di pes ce 
dev'essere effettuato dagli operatori durante la 
preparazione successiva alla sfilettatura o 
all'affettatura. 

Qualora le dimensioni dei filetti o le tecniche di 
sfilettatura non consentano un controllo individuale , 
un piano di campionamento deve essere predisposto e  
tenuto a disposizione dell'autorità competente, a 
norma dell'allegato III, sezione VIII, capitolo II,  punto 4, 
del regolamento (CE) n. 853/2004. Qualora sia 
tecnicamente necessaria, la speratura dei filetti d ovrà
essere inclusa nel piano di campionamento .
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Relativamente ai parassiti

• si deroga al trattamento col freddo per i pesci consumati 

crudi o praticamente crudi, nel caso in cui

– i dati epidemiologici disponibili indichino che le zone di 

pesca d'origine non presentano rischi sanitari con riguardo 

alla presenza di parassiti;

– le autorità competenti lo autorizzino

• Ciò deve essere effettuato, nel caso in cui sussistano dati 

epidemiologici affidabili, con grande cautela viste le 

fluttuazioni epidemiologiche di diversi parassiti 

zoonosici, Anisakis in primis
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Reg.2074/2005

I prodotti della pesca freschi, preparati e trasformati appartenenti 
alla famiglia Gempylidae, in particolare Ruvettus pretiosus e  
Lepidocybium flavobrunneum, possono essere immessi sul mercato 
soltanto in forma di prodotti confezionati o imballati e devono 
essere opportunamente etichettati al fine di informare i consumatori 
sulle modalità di preparazione o cottura e sul rischio connesso alla 
presenza di sostanze con effetti gastrointestinali avversi. 
Sull'etichetta il nome scientifico deve figurare accanto a quello 
comune.»;
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Peneidi, Solenceridi Aristeidi
Fino a 80 150 mg/Kg
Tra 80 e 120 200 mg/Kg
> 120 300 mg/Kg

Peneidi, Solenceridi Aristeidi cotti
Fino a 80 150 mg/Kg
Tra 80 e 120 200 mg/Kg
> 120 300 mg/Kg
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Il controllo ufficiale Il controllo ufficiale 
Controllo Ufficiale antecedente la prima commercial izzazioneControllo Ufficiale antecedente la prima commercial izzazione

�� Controllo regolare delle condizioni igieniche Controllo regolare delle condizioni igieniche 
dello sbarco e della prima venditadello sbarco e della prima vendita
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REG.CE 854/2004
CONTROLLI UFFICIALI TESI AD EVITARE 

L’IMMISSIONE SUL MERCATO dei seguenti prodotti:
a) pesci velenosi delle famiglie Tetraodontidae, 

Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae;
b) prodotti della pesca contenenti biotossine quali 

la ciguatossina o le tossine che paralizzano i muscoli.
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REGOLAMENTO CE 2073/2005
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Reg.2073/2005

L’interpretazione dei risultati delle prove relativ i alla istamina in prodotti 
ottenuti da specie ittiche associate con un tenore  elevato di istidina è:

soddisfacente , se

il valore osservato è pari o inferiore a  m(pari o i nferiore a 100mg/kg);
un massimo di c/n valori osservati è compreso tra m e M(due campioni 

possono avere tenore superiore a 100 mg/kg ma infer iore a 
200mg/kg);

non sono osservati valori superiori al limite di M( nessun campione deve 
avere tenore superiore a 200mg/kg).

insoddisfacente, se

il valore medio osservato è superiore a m o più di c/ m valori sono compresi
tra m e M o uno o più dei valori osservati sono supe riori a M. 
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Nuovi limiti di tolleranza CE 
per i metalli pesanti nei prodotti della pesca

I nuovi limiti sono stabiliti dal Reg. CE 1881/2006

Nel settore della pesca il Reg. CE 466/2001 è stato modificato  
per quanto riguarda i tenori massimi di metalli pesanti presenti
in talune specie acquatiche, al fine di mantenerne i tenori 
massimi di piombo, cadmio e mercurio sicuri e al livello più
basso ragionevolmente ottenibile sulla base di corrette 
pratiche di pesca.

Il “livello più basso ragionevolmente ottenibile” è sintetizzato 
con l’acronimo:

(ALRA = as low as reasonably achievable). 



Reg. CE 1881/2006

Rientra il tonno

Rientra il tonno

0.30Muscolo di pesce

• Tabella 1 relativa al piombo (Pb) mg/Kg



Reg. CE 1881/2006 

Tabella 2 relativa al cadmio (Cd)



Reg. CE 1881/2006 

Tabella 3 relativa al mercurio (Hg)
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Il controllo ufficiale 

• Ispezione a intervalli periodici
– Navi;
– Stabilimenti;
– Mercati e Impianti collettivi per le 

aste
• … per verificare

– “condizioni di autorizzazione”
– corretto trattamento prod. pesca
– condizioni strutturali, igieniche e 

Temp.
– condizioni magazzinaggio e 

trasporto
• Anche in tali fasi va effettuato un 

Controllo Ufficiale volto alla 
valutazione dell’Idoneità al consumo



Altri spunti generali sul Controllo Ufficiale (CU) Reg. 854/2004 
principi generali per il CU

• Controllo sugli Operatori del Settore Alimentare (OSA)
– rispetto dei requisiti previsti dal

• Reg. 852/2004
• Reg. 853/2004
• Reg. 1774/2002

– Audit su:
• GMP (igiene personale, strutture e lavorazione, rispetto 

temperature, lotta ai parassiti, informazioni sulla filiera, ecc.) 
• sistemi HACCP: valutare se le procedure garantiscono

–– conformitconformit àà ai requisiti microbiologici;ai requisiti microbiologici;
–– conformitconformit àà per i residui e le sostanze proibiteper i residui e le sostanze proibite
–– assenza di pericoli fisici (corpi estranei)assenza di pericoli fisici (corpi estranei)

• Tali audit possono essere rafforzati da campionamenti e da 
valutazioni sull’efficienza dell’OSA e del personale

• Genericamente, la natura e la frequenza del CU va tarato sulla base della 
“Valutazione del Rischio”


