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Decreto del Presidente della Regione 1 settembre 2015, n.
0179/Pres.

Regolamento per la disciplina e l'esercizio delle piccole produ-
zioni locali di alimenti di origine vegetale e animale, in attua-
zione dell'articolo 8, commi 40 e 41, della legge regionale 29
dicembre 2010, n. 22 (Legge finanziaria 2011).

IL PRESIDENTE

VISTI i Regolamenti CE del Parlamento europec & del Consiglio, costituenti il “pacchetto igiene”, che
disciplinano le fasi della produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti, e, in particolare:

- il Regolamento (CE) 28 gennaio 2602, n. 17872002 il quale stabilisce i prindpi ed i requisiti generali del-
Ia legistazione alimentare da applicare alfintemo dell'area comunitaria e nazionale, istituisce FAutorita
europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campa della sicurezza alimentare;

- it Regolamento (CE) 29 aprile 2004, n, 852/2004 il quale stabilisce le norme generali propedeutiche in
materia di igiene dei prodotti alimentari destinate a tutti gli operatori del settore alimentare;

- il Regolamento {CE) 29 aprile 2004, n. 853/2084 il quale detta norme specifiche in materia diigiene per
gli alimenti di origine animale;

- it Regolamento (CE) 29 aprile 2004, n, 882/2004 che stabilisce norme relative ai controlli ufficiali intesi
a verificare la conformita alla normativa in materia di mangimi e di alimenti e alle norme sulla salute e
sul benessere degli animali;

PRECISATO che l'obiettivo fondamentale delle norme comunitarie, sia generali che specifiche, ri-
guardanti tigiene dei prodotti alimentari & quello di garantire un elevato livello di tutela della salute
con riguardo alla sicurezza degli alimenti lungo tutta la catena alimentare, nonché degli interessi dei
consumatori;

RILEVATO che, ai sensi delle disposizioni di cui al'articolo 1 del su citato Regolamento CE n. 852/2004,
sono escluse dall'applicazione delle narme generali in materia di igiene dei prodotti alimentari:

- ta produzione primaria per uso domestico private nonché la preparazione, manipolazione @ conserva-
zione domestica degli alimenti destinati al consumo privato;

- [a fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore al consumatore finale 0 a
dettaglianti locali che forniscono direttamente i consumataore finale;

RILEVATO, inoltre, che, analogamente, f su citato Regolamento CE n. 85372004, relativo ai prodotti di
origine animale, esclude dalfambito applicativo delle norme comunitarie in particolare:

- }a produzione, preparazione, manipolazione e conservazione di alimenti destinati al consuma privato;
- la fornitura diretta di piccoli quantitativi dal produttore al consumatore finale o ai laboratori annessi
agli esercizi di dettaglio o di somministrazione a livello locale che rifomiscono direttamente il consuma-
tore finale;

PRECISATO che, in conformita ai citati Regolamenti CE n. 852/2004 e n. 853/2004;

- per fornitura di piccoli quantitativi devono intendersi quelle attivita che rappresentano una parte mo-
desta e marginale della produzione dell'aziends;

- per livello locale deve intendersi il territorio della provincia in cui insiste I'attivita produttiva o nel terri-
torio delle province contermini in modo che sia valorizzato il tegame diretto tra 'azienda di origine ed il
consumatore,
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RICHIAMATE [e linee guida regionali applicative del Regolamento CE n. 853/2004, approvate con fa
deliberazione della Giunta regionale 19 novembre 2009, n. 2564, laddove, nel precisare gli ambiti ap-
plicativi della normativa comunitaria, specificano, tra F'altro, che non seno soggette alle disposizioni re-
golamentari anche le imprese del commercio al dettaglio, compresi gl agriturismi e le aziende agricole,
qualora effettuino, la preparazione e/o la trasformazione di prodotti di origine animale per venderli di-
rettamente al consumatore finale, ad altro laboratorio anhesso all'esercizio di commercio al dettagiio od
ad altro esercizio di somministrazione in ambito locale;

VISTO l'articolo 8, comma 40 e 41, della legge regionale 29 dicembre 2010, n. 22 “Disposizioni per la
formazione del bilancio pluriennale ed annuale della Regione (Legge finanziaria 2011)";

VISTO il proprio decreto 21 febbraio 2014 n. 023/Pres, con cui & stato emanato il Regolamento per la
disciplina e 'esercizio delle piccole preduzioni locali di alimenti di origine vegetale e animale, in at-
tuazione dell'articolo 8, commi 40 e 41, della legge regionale 29 dicembre 2010, n. 22 (legge finanziaria
2011).

RITENUTO opportuno predisporre un nuova Regolamento per la disciplina e Fesercizio delle piccole
produzioni tocali di alimenti di origine vegetale e animale, per ampliare la tipologia dei prodotti che rica-
dono nel progetto Piccole Produzioni Locali, dato Finteresse dimostrato dai produttori e dal territorio;
RITENUTO altresi di permettere lo svolgimento dellattivita di cui al presente Regolamento ai produt-
tori primari anche in farma associata rispondendo alle richieste delte associazieni anche di tipo sociale;
VISTO lo schema di regolamento allegato al presente provvedimento di cui costituisce parte integrante;
VISTO F'articolo 14 della legge regionale 18 giugno 2607, n. 17;

SU CONFORME deliberazione della Giunta Regionale n.1624 del 06 agasto 2015;

DECRETA

1. E' emanato il “Regolamento per |a disciplina e I'esercizio delle Piccole produzioni locali di alimenti di
origine vegetale e animale, in attuazione dell'articolo 8, commi 40 e 41, della legge regionale 29 dicem-
bre 2018, n. 22 {Legge finanzlaria 2011)" nel testo allegato al presente provvedimento del quale forma
parte integrante e sostanziale.

2. F fatto obbligo a chiunque di osservarlo e farlo asservare come Regolamento della Regione.

Il presente decreto verrd pubblicato sul Bollettino Ufficiale della Regione,
SERRACCHIANI
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Regolamento per la disciplina e l'esercizio delle Piccole
produzioni locali di alimenti di origine vegetale e animale,
in attuazione dell'articolo 8, commi 40 e 41, della legge
regionale 29 dicembre 2010, n. 22 (Legge finanziaria
2011).

Art. 1 oggetto

Art. 2 amnbito di applicazione

Art. 3 definizioni

Art. 4 Identificazione degli animali

Art. 5 awio delf'attivita

Art. 6 requisiti dei locall per la lavoraziane

Art. 7 requisiti deilocall di maturazione

Art. 8 requisitl dei locall di deposito

Art. 9 requisiti dei locali di vendita

Art. 10 locali di somministrazione *frasca’, “osmiza”e “privada”
Art, 11 disposizioni comuni in materia di igiene e trasporto
Art. 12 disposizionl comuni in materia di acque

Art. 13 etichettatura

Art. 14 procedure di autocontrollo e controllo ufficiale

Art. 15 modifiche agli allegati

Art. 16 norma transitoria

Art, 17 abrogazioni

Art. 18 entrata in vigore

Allegato A
Allegato B
Allegato C
Allegato D
Allegato £
Allegato F
Allegato G
Allegato H
Allegato |

art. 1 oggetto

1 Il presente regolamento, ai sensi dellarticolo 8, commi 40 e 41, della legge
regionale 29 dicembre 2016, n. 22 (Legge finanziaria 2011) disciplina i criteri e le
modalitd per la produzione, lavorazione, preparazione e vendita diretta al
consumatore di piccoli quantitativl:

a) di cami suine, sia trasformate che stagionate, ottenute dall'allevamento degli
animali nella propria azienda;
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b} di camni avicole e cunicole, sia fresche che trasformate, ottenute
dall'allevamento degli animali nella propria azienda;

¢) dl carni di specie diverse da quelle di cul alfe lettere a} e b}, domestiche o
selvatiche, allevate nella propria azienda per almeno 4 mesi e di ungulati setvatici
abbattut! nellambito della provincia nella quale ha sede I'allevamento e nelle
province contermin;

d} di miele e prodotti dellalveare;

e) di prodotti di origine vegetale coltivatl nei terreni della propria azienda
agricola;

f) di erbe officinali & prodotti derivati coltivate nella propria azienda agricola /o
raccolte in ambito locale;

¢) dilumache vive, conserve e sughi di lumache.

Le attivita di cul al comma 1 sono definite piccole produzioni locall,

art. 2 ambito di applicazione

1.

5.

La disciplina defle plccole produzioni focali si applica agli imprenditori agricoli a
titolo principale e non, che non svolgano, anche in forma partecipata, attivitd
medesime soggette a registrazione o riconoscimento al sensi delle disposizioni
di cui al regolamento {CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio,
del 29 aprile 2004, sulligiene del prodotti alimentari e del regofamento (CE) n.
853/2004 del Parlamento eurapeo e del Consiglio, del 29 aprile 2004, che
stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gfi alimenti di origine animale.
L'attivitd di produzione, lavorazione, preparazione e vendita delle piccole
produzioni locali di cui allarticolo 1, pud essere realizzata esclusivamente
daltimprenditore agricolo, di cui al comma 1, nellambito della produzione
primaria, di cui ailfarticolo 3 def regalamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento
europeo e del Consiglic, del 28 gennaio 2602 che stabllisce i principi e i requisiti
generali della legislazione alimentare, istituisce I'Autorita europea per fa
sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo delfa sicurezza alimentare.

| produttori primarl possono svolgere attivita di produzione, lavorazione,
preparazione e vendita delle piccole produzioni locali anche in forma assaciata
purché i quantitativi prodotti non superino i valori massimi di riferimento al
presente regolamento;

L'attivitd di produzione, lavorazione, preparazione e vendita delle piccole
produzioni locall deve rappresentare, di norma, per il produttore primaric una
integrazione al reddite e non lattivita principale della propria azienda.

La preduzione primaria & svolta in terreni di pertinenza azlendale ubicati nella
regione Friuli Venezia Giulia sulle superfici condotte: in propriets, in affitto o altro
titolo riscantrabile, se il proprietario & titolare del fascicolo aziendale SIAN le
superfici utilizzate devano essere comprese in tale fascicolo.

La vendita dei prodotti di cui all'articolo 1 pud avvenire esclusivamente in amblte
locale sia direttamente presso la propria azienda, sia In occasione di flere o
mercatl. | produttore primario pubd, altresi, fornire | prodotti di cui alf'articolo 1 a
dettagliant} locall o ad esercizi di somministrazione purch? tale fornitura sia
limitata al 30 per cento della sua produzione annuale.

| Servizi veterinari ed | Servizl di Iglene degll alimenti e della nutrizione delle
Aziende per l'assistenza sanitaria competenti per territorio effettuano le attivita
di controllo previste dal presente regolamento, in collaborazione, per i controlli di
laboratorig, con I'lstltuto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezle.

La Direzione centrale salute, integrazione sociosanitaria, politiche sociali e
famiglia, in sinergia con la Direzione centrale attivita produttive, commerclo,
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cooperazione, risorse agricale e forestali piovvede al monitoraggio ed alla
vigitanza sullo sviluppo delle attivita concernenti le piccole preduzlonl local.

9. Nei prodotti PPL a base di vegetali, frutta, cereali ed esbe & proibito T'uso di
additivi conservanti.

art. 3 definizioni

1. Al sensi del presente regelamento siintendono:

a) produzione primaria: tutte le fasi della produzione, dellallevamento o della
coltivazione dei prodotti primari, compresi il raccolto, la mungitura e la
produzione zootecnica precedente la macellazione e comprese la caccia, la
pesca e la raccolta di prodotti selvatici;

b) produzione primaria in apicoltura: tutte le attivita relative alla produzione dl
prodotti derivanti dall'apicaitura compreso Iallevamento delle api , la raccolta
del miele e degli altri derivatl ed il confeziohamento e/o imballaggio nel
contesto dell’azienda apistica

c) operazioni preliminari : si intendono le operazioni quall lavaggio, defogliazione
e cernita destinate a migliorare la presentazione dei prodotto vegetale;

d) allevamento: struttura, registrata nella Banca Dati Nazionale, in cul sono
allevati gil animali del produttore primario;

¢} ambito locale: il territoric della provincia in cui insiste I'azlenda nonché il
territorio delle province contermini;

f) salumi di propria produziane: salumi ottenuti dalla lavorazione di un numero
massimo annuale di trenta suini, allevati dal produttore primario nella propria
azienda per almeno quattra mesi. | suini devono essere macellati nel periodo da
ottobre a febbraio presso stabllimenti riconosciuti ai sens! def regolamento (CE)
853/2004. E' consentito [utllizzo di ingredienti e additivi necessari per la
lavarazione del prodotto nel rispetto della tradizione (Aflegato A);

g)prodotto di salumeria stagionato: salume stagionato per un perlode
sufficdente a ridurre P'attivitd dell'acqua ( Aw} a un valare inferiore o uguale a 9,92
ed una percentuale di sale sulla ricetta non inferiore al 2,5 per cento (Allegata A);
h) prodotto di salumeria fresco: i prodotta di salumeria che deve essere
consurmato previa cottura (Allegato AJ;

i} prodottl a base di carne: | prodotti trasformati risultanti dalla lavorazione di
carne o dall'ulteriore preparazione di tali prodotti trasformati in mado tale che la
superficie di taglio permette di constatare la scomparsa delle caratteristiche
delle carni fresche (Allegato A);

j) cami avicole: le camni ottenut] dalla macellazione di un numero massime di
millecinguecento avicoli per anno, allevati nella propria azienda per un periodo
minimo di novanta giorni (Allegato B;

k) carnl cunicole: le carni ottenute dalla macellazione di un numero massimo di
dnquemila cunicoli per anno, allevati nella propria azlenda per un periodo
minimo di ottanta giorni {Allegato B);

I} rotolo di coniglio: preparazione di carne ottenuta da carne disossata di caniglio
con aggiunta di sale, spezie e aromi, arrotolata e da consumarsi previa cottura
{Allegato B);

m) ratolo di avicoli; preparazione di came ottenuta da carne disossata di avicoli
con aggiunta di sale, spezie e aroml, arrotolata e da consumarsi previa cottura
(Allegato B);

n) miele e prodotti dell'alveare: miele, prodotti dolciari a base di miele con frutta,
frutta secca o propoli, pappa reale o gelatina reale, peiline, idromele, aceto di
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miele per un guantitativo complessive annuo non superiore a chilogrammi 5coe
di peso netto prodotto finito (Allegato C);

o) prodotti di origine vegetale : prodotti frutta ottenutl dalla raccolta di specie
vegetali azlendali o del territorio utilizzati per le trasformazioni e per la vendita;
p) pane e prodotti da fome : prodotti ottenuti cuocendo al forne un impasto di
acqua, farina di frumento e/o di altri cereali, proteoleaginose ed altre granaglie
eduli coltivati dall'azienda agricola, con aggiunta, in percentuale inferiore, di altri
ingredienti della ricetta (ad esempic: lievito, agent! lievitanti, lievito madre, sale,
zucchero, uova, burro, strutto, ofii, uva sultanina, zucca, frutta e suoi derivati,
Jatte, miele, frutta secca, spezie, erbe aromatiche, ecc) per un quantitativo
complessivo annuo non superiore a chifogrammi seoo di prodotto finito
{Allegato D),

q) conserve alimentari vegetali in genere, confetture di frutta, composte e
succhi di frutta: prodotti ottenuti dalfa formulazione di frutta aziendale e
vegetali aziendali o raccolti in ambito locale anche con altri ingredienti secondo
fa normativa vigente per le varle classi merceologiche e per prodotti di fantasia
per un quantitativo complessivo annuo non superiore a chilogrammi 5600 di
peso netto prodotto finito {Allegato E).

) erbe PPL FVG: tutti i prodotti ottenuti da materiale botanico di coltivazione
aziendale o raccolta spontanea in ambito locale eseguita ai sensi dell'allegato F
del presente Regolamento;

s) prodotto alimentare vegetale: prodotto realizzato a base di piante officinali,
singole o miscelate, non addizionato con prodotti di sintesi o semisintesi, non
destinato ad essere ingerito a scopa nutritive ma utilizzato nel tradizionale
impiego alimentare o di uso corrente per il quale non sono dichiarate in nessun
modo finalita salutistiche o terapeutiche;

t} integratore alimentare a base di piante officinali: prodotto a base di piante
officinali per il quale sono dichiarate finalita safutistiche, ma privo defle finalita
proprie dei medicinali;

u) materiale botanico : qualsiasi prodotto di origine vegetale quale ad esempio
spezie, erbe anche aromatiche come piante intere o parti, sminuzzate o tagliate;
v) confezionamento: si intende il collocamento di un prodatto alimentare in un
involucro o contenitore posto a diretto contatto con il prodotto alimentare in
questione;

w) lumache vive: lumache del genere Helix spp. allevate dal produttore primarlo
per almeno quattro mesi, confezionate a seguito di processe di spurgatura ed
asciugatura di almeno 15 giorni, per un quantitativa complessive annuo non
superiore 3 30e0 kg di peso di prodotto finito;

x) conserve di lumache: prodotti ottenuti dafla formulazione in salamoia di
lumache precotte can attivita dellacqua (Aw) finale inferiore o uguale a 9,83
sono attenute per confezionamento di una miscela di lumache, opportunamente
trattate termicamente, con una salamola contenente almeno il 20% di sale per
un quantitativo annuo non superiore a 500 kg di peso netto prodotto finito;

y) sughi di lumache: prodotti cotti principalmente castituiti da lumache, pronti al
consumo e conservati a temperatura di refrigerazione, per un quantitativo
complessivo annuo non superiore a 500 kg di peso netto prodotto finito,

art. 4 identificazione degli animali

1. Il produttore primario deve identificare, individualmente a in gruppa, gli animali
destinati alla produzione, lavorazione, preparazione e vendita dei prodotti di cui
all'articolo 1 secondo i metodi che ne garantiscano l'efficacia.
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2. Il Servizio veterinario dell'Azienda per l'assistenza sanitaria territorialmente
competente, aliatto del sopraliuego di cui all’ articolo 5, comma 3, verifica che le
procedure di Identificazione degli animali adottate asslcurino fa rintracciabilita
dal prodetto agli animali.

art. 5 awio dell'attivita

1. Il produttore primario che intende awvlare le attivita di cul all'articolo 1 presenta
allAzienda per lassistenza sanitaria competente per tetritoric domanda di
registrazione redatta secondo il modello di cui all'allegato H.

2, I medulo debitamente compilato di cuf al comma 1 deve essere corredata dalla
seguente documentazione:

a) planimetria in scala 1:100, in due copie, sottoscritte e datate dallQSA, che
riporti, ove presenti, la disposizione dei locali di vendita, lavorazione, deposito,
stagionatura e macellazione dei capi avicunicoll, con relative attrezzature, del
servizi igienici, nonché delfa rete idrica e degll scarichi conforme alla normativa
vigente;

b) una breve relazione tecnico — descrittiva:

1) del luogo, delle strutture e delle modalita di allevamento degli animali;

2) del luogo di produzione del vegetali lavarati;

3) del locali in cui & esercitata la trasformazione, conservazione e vendita dei
prodotti, nonché degli Impiantl e del ciclo di lavorazione con indicazioni
telative all'approvvigionamento idrico;

4) della tipologia dei prodotti lavorati e delle relative modalita di produzione,
lavorazione, conservazione e vendita, nonché degli eventuali veicoli o
contenitori utilizzati per il trasporto di animali vivi e dei prodatti;

c) documentazione che attesti fa titolaritd dell'utenza in case di allacciamento
alPacquedotto pubblico; in caso di approwigionamento autonomo & richiesta
la valutazione analitica della potabilita delle acque utilizzate con la
determinazione anche di eventuali inquinanti legati alla temitorialita.

d) capia della ricevuta delle eventuall tariffe dovute ex lege per lo svolgimento
dellattivitd;

e}fotocopia delfattestato di partecipazione al corso di formazione
propedeutico di cui all'articolo 11 comma 3;

f) fotacopia del documento di identit.

3. | competenti servizi dell' Azienda per I'assistenza sanitaria effettuano, nei quindici
giorni successivi al ricevimento della domanda medesima, un sopralluego diretto
ad accertare la conformita del locali ai requisiti previsti dal presente
Regolamento redigendo il verbale secondo it modello di cui all'allegato |,

4. Lattivita di cui al comma 1 pud iniziare solo a segulto dellesito favorevole
dell'accertamento da parte dei competenti servizi delfAzienda per Vassistenza
sanitaria e agli adempimenti previsti all'articolo 11 comma 3.

5, Le attivitd di cui all'articolo 1 sono svalte nel rispetto delle disposizioni comuni di
cui agli articoli da 6 a 14 e delle disposlzlon! specifiche per ciascuna attivita
recate dagli allegat! A}, B), C), D), E), Fy e G).

6. Ognl modifica strutturale o impiantistica at locali registrat], al sensi del presente
regolamento, allo svolgimento delle attivita previste dovrd essere
preventivamente comunicata ai competenti servizi dell'Azienda per Fassistenza
sanitaria territorialmente competente che provvederd ad effettuare, nei quindidi
giorni successivi alla presentazione della comunicaziane, un sopralluogo diretto
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ad accertare ta conformitd dei locali ai requisiti previstl dal presente

Regolamento.

7. La cessazione dell'attivitd PPL awiene con apposita notifica allAzienda per i
servizi sanitari competente per territorio

8. Il superamento delle quantita previste per ciascun prodotto PPL nell articolo 3 e

negli allegati A), B), C), D), E), F) e G) comporta per il produttore PPL la necessaria
comunicazione di cui al comma 7. Tale produttore pud contemporaneamente
registrare la propria attivitd al sensi della norma vigente avendo la facolta di
mantenere e ove necessario aggiomare, il manuale di buone prassi
precedentemente applicato In regime PPL. Il manuale, cosi modificato, &
considerato il manuale aziendale,

art. 6 requisiti dei locali per la lavorazione dei prodotti

1 La lavorazione del prodotti di cul alfarticolo 1 deve essere effettuata in lecali
spedfici dotati dei pertinenti requisiti di cui al comma 2. | lacali possono essere
anche accessori all'abitazlone purché non siano completamente interrati e siano
naturalmente aerati ed adeguatamente illuminati.

2. IHocali di cui al comma 1 e le attrezzature devono rispettare | seguenti requisiti:
a) la superficie deve essere adeguata alla tipologia e alla quantita di prodotto

lavorato;

b) devono essere posti ad adeguata distanza dalla concimaia o dalle vasche
deposito dei liquami e non devono essere direttamente comunicanti con i
locall di allevamento;

¢) i pavimenti e le pareti e le porte devono essere mantenuti in buone
condizioni facilmente lavabili e, ove necessario, disinfettabili, rivestiti di
materiale resistente, preferibilmente con angoli e spigoli arrotendati;

d) leacque dilavaggio devono, ove necessario, confluire in scarichi a sifone;

e} 1 soffitti devono essere intonacati e tinteggiati, oppure essere in legno
opportunamente verniciato;

f) deve essere presente un lavabo fomite di acqua calda e fredda e dotato di
comando non manuale (@ pedale, a ginocchio, a gomito, a pulsante
temporizzato o fotocellula), con distributore di sapone ed asciugamani a
perdere;

g) le superfici di lavoro devono essere facilmente lavabili e disinfettabili;

h} tutti i macchinari e le attrezzature devenc essere facilmente lavabili e
disinfettabil;

i) deve essere, ove necessario, garantito un adeguato sistema di
sterilizzazione dei coltelli;

) devono essere presenti adeguate protezioni alle finestre contro insetti e altri
animali nocivi;

k) deve essere previsto un armadia o un locale per il deposito dei materiali di
pulizia e disinfezione anche collacata all'interno all'abitazione purché di
faclle accesso;

[} deve essere previsto un armadio chiuso per la sola conservazione degli
ingredienti o degli additivi utilizzati nella preparazione dei prodotti
alimentari;
deve essere previsto un armadio per riporre i vestiti da lavoro che pud essere
collocato anche allintemo deli'abitazione del produttore primario;

n) devono essere previsti, ove necessario, idonei mezz di convogliamento o

allontanamento di fumi, vapori e simili;

m
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6.

7

10.

o) devono essere previsti idonei contenitori con coperchio per{ sottoprodotti di
origine animale, i rifiuti alimentari e gli scarti di lavorazione che devono
essere smaltiti secondo la normativa vigente,

\l servizio igienico non deve comunicare direttamente con it locale di lavorazione.

E' consentita utilizzazione dei servizi igienicl interni all'abitazione purché essi

siano in prossimita del locale di lavarazione

Lo stesso locale pud essere adibito alla lavorazione di pili prodottl, purché le

lavorazioni di prodotti diversl avvengano in momenti diversi e a seguito di

adeguata pulizia e disinfezione delle strutture e delle attrezzature

Qualora Il produttore primario utilizzi lo stesso locale per la lavorazione di pit

prodotti deve assicurare procedure idonee per evitare la contaminazione

crociata.

Nei locali di cui al comma 1 devono essere inoltre presenti idonee attrezzature

frigorifere per la conservazione di ingredienti, semilavorati e prodotti finiti

deperibili.

E ammessa 'uso di strumentl ed attrezzl In legno naturale purché in buono stato

e puliti,

La macellazione e lavorazione del volatlli e dei conigli fino al limite massimo di

millecingquecento capi per anno deve essere svolta in locali aventi | requisiti di cui

al presente articolo.

La macellazione dei conigli in misura superlore al (Imite di cui al comma 9 e

comunque fino al limite massimo di cinquemila capi per anno deve essere

effettuata in locali aventi i requisiti previsti dalla deliberazione della giunta
regionale 19 novembre 2009, n. 2564 ("Linee guida regionali applicative del

Regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio

sultigiene per gli alimenti di origine animale’, con disposizioni, ai sensi dellart. 38

della LR. n. 13/2609, relative alle deroghe per gli stabilimenti di ridotta capacita

produttiva in conformitd a quanto previsto dallintesa 5/R n. 115/CSR del

31.5.2007).

art. 7 requisiti dei locali di maturazione

1.

5.

| locali adibiti alla maturazione, affinatura, stagionatura, essiccazione, dei

prodotti di cui all'articolo 1 {e ad altri processi analoghi), qualora previsti, devono

essere idonei e tenuti in buono stato di manutenzione e pulizia. Detti locali

possono essere anche ricavati In luoghl geologicamente naturali o avere

pavimenti o pareti in roccia naturale.

Ilocali di cui al comma 1 devono rispettare | seguenti requisiti:

a) i pavimenti, le pareti e le coperture e gli infissi devono essere faclmente
pulibili;

b) le superfici che vengono a diretto contatto con i prodotti devono essere in
materiale facilmente lavabile e disinfettabile;

Deve essere garantita la protezione dalla contaminazione e dallingresso di

animali infestanti,

Qualora le superfici di appoggic che vengono a diretto contatto con i prodotti e

le attrezzature utilizzate siano in legno, anche non liscio, devono essere puliti e in

buono stato.

| servizi delfAzienda per I'assistenza sanitaria competente per territorio possono

consentire che le attivitd di cui al comma 1 siano eseguite anche in locali

accessori all'abitazione, non esclusivamente dedicati, purché tali locali rispettino

i requisiti di cui ai commi 2,3 e 4.

16 settembre 2015
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art. 8 requisiti dei locali di deposito

1.

2.
a)
b)
o
d)
e)

3.

art. 9 requisiti dei locali di vendita

1

art. 10

| pavimenti della zona stagionatura, se in terra battuta, devono essere
adeguatamente ricopert! di ghiaia con corridoi di servizio a pavimentazione
piena.

| locali adibiti al deposita dei prodotti di cul alfarticalo 1, qualora previsti, devono
essere idenei e tenutl in bucno state di manutenzione e pulizia. | locali possono
essere anche accessori all'abitazione purché non direttamente comunicanti con
tallevamente.
| locali di cul al comma 1 devono rispettare i seguentl requisiti:

devono essere posti ad adeguata distanza dalla concimaia o dalle vasche

depasito dei liquami;

| sofflttl, anche in legno, devona essere in buono stato di manutenzione;

le superfici che vengono a contatto diretto con i prodotti devono essere

facilmente |avabili e disinfettabili;

i locali devono avere adeguate protezioni alle finestre ed alle aperture

comunicanti con Festerno contro gli insetti ed altri animali nocivi;

devono essere presenti attrezzature adeguate per lo stoccaggio degli alimenti.
Nei locali di cui al comma 1 & vietato il deposito di materiali non pertinenti
all'attivita lavorativa.

flocali adiblt! alla vendita diretta delle piccole produzioni locali di cui all'articalo 1
devono avere dimensioni ed attrezzature adeguate alla tipologia dei prodotti
oggetto della vendita. | locall possone essere anche accessori alfabitazione con
esclusione dei locali completamenti interrati.

I locali di cui al comma 1 devono rispettare i seguenti requisiti:

a) devono essere pasti ad adeguata distanza dalla concimaia o dalle vasche
deposito dei liguami e non devono essere direttarmente camunicanti con |
locali di allevamento;

b) il pavimento, le pareti e le superfici a contatto con gli alimenti devona essere
mantenut! in buone condizioni essere facllmente lavabile e, se necessario,
disinfettabile;

¢} deve essere presente un lavabo fomito di acqua calda e fredda e dotato di
comando non manuale, a pedale, a ginacchio o fotocellula, con distributore
dl sapone ed asciugamani a perdere;

d) qualora le tigologie di prodotti lo richledano, | locali devono avere
attrezzature frigorifere in grado di mantenere una idonea temperatura di
conservazione;

e) i locali devono avere adeguate protezioni alle finestre ed alle aperture
comunicantl con Yesterno contro gli insetti ed altri animali nocivi;

f) le attrezzature devono essere di materiale idoneo, faciimente pulibili e
disinfettabili;

g) i prodotti devona essere collocati in modo da evitare i rischi di
contaminazione.

La vendita dei prodotti pud avvenire anche nei locali di lavorazione purché non

avvenga contestualmente alla lavorazione e vengano assicurate procedure

idonee per la contaminazione crociata.

locali di somministrazione “frasca”, “osmiza“e “privada”
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1.

art. 11

5.

7.

art. 13

La domanda di registrazione per la produzione, lavorazione, preparazione e
vendita dei prodotti di cul alfarticolo 1 pud essere presentata anche dalle
tradizicnall azlende agricole locali denominate *frasca”, "osmiza”, o "privada’,
previste da specifici regolamenti comunali.

Per le attivita svolte nelle aziende di cui al comma 1 non rientranti nel presente
regolamento continuano ad applicarsi esclusivamente le procedure di
registrazione ai sensi del regolamento (CE) 852/2004.

disposizioni comuni in materia di igiene e trasporto

Tutti i materiali e gli oggetti utilizzati nella lavorazione, nella preparazione, nel
confezionamento, nef deposite e nella stagionatura dei prodotti devono essere
idonei al contatto con gli alimenti, secondo la vigente normativa, mantenuti in
buono state, regolarmente lavatl e disinfettati e conservatl In apposito
armadietto chiuso.

Il personale addetto alla lavorazione, preparazione, trasformazione,
confezionamento, trasporto e vendita dei prodotti alimentari deve mantenere
uno standard elevato di pulizia personale, indossare indumenti adeguati e puliti.
Il personale di cui al comma 2 deve frequentare uno specifico corso di
formazione tenuto dalle Aziende per FAssistenza Sanitaria alle buone pratiche di
lavorazione delle materie prime da trasformare. Il personale di cul al comma 2
deve inoftre essere in regola con i requisiti previsti dalla legislazione di settore.

Il trasparto delle carni e dei prodotti trasformati deve essere effettuato con
mezzi 0 contenitori dedicati e idonei, isatermici o refrigerati a seconda della
tipologia di pradotto, e registrati secondo quanto previsto dalla normativa
vigente,

£ consentito Futilizzo di contenitori per alimenti, anche non isotermici, purché
siano lavabili, disinfettabili esclusivamente per il trasporto delle cami provenienti
dai macelli ed avwiate immediatamente alla lavorazione.

Lutilizzo dei contenitori di cui al comma 5 é consentita solo se la durata del
trasporto & inferiore ad un'ara.

| contenitori di cui al comma s devano essere opportunamente identificati dal
Servizio veterinario dellAzienda per fassistenza sanitaria competente per
territorio,

disposizioni comuni in materia di acque

Nei locali destinati alla macellazione, alla {avorazione ed alla vendita dei prodotti
di cui allarticolo 1 deve essere utilizzata acqua potabile.

E' considerata idonea l'acqua delacquedotto pubblico.

Nel caso di una fonte autonoma privata di approwigionamento { pozzo, sorgente
o acqua superficiale) & richiesta la verifica analitica della potabilita con cadenza
almeno annuale. Solo per fonti nuove/pozzi di recente terebrazione & richiesto il
giudizio di idoneita all'uso dell'acqua da parte dell'Azienda per 'assistenza
sanitaria competente per territorio.

Le acque reflue deveno essere smaltite in conformita aile disposizioni vigenti.

etichettatura

| prodotti di cui all'articolo 1 devono essere venduti nel rispetto delle vigenti
norme concernenti I'etichettatura, la presentazione e la pubblicita del prodotti
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art. 14
1

art. 15

art. 16

art.17
1.

alimentari. Tali prodotti devono essere, altresl, identificati con [a dicitura “PPL -
provincia - numero di registrazione”.

procedure di autocontrollo e controllo ufficiale

il produttore primario deve provvedere alla conservazione della documentazione
relativa ai prodottl ed alle registrazioni dalla fase di produzione alla fase di
commercializzazione al fine di garantire la rintracciabilita delle produzioni ai sensi
del Reg. (CE) 178/2002.

Per la finalitd di cui al comma 1 possona essere conservati anche i documenti
commerciali e ogni altra documentazione gia prevista dalla normativa vigente.

Il produttore PPL & tenuto ad adottare e compilare debltamente il manuale di
Buone Pratiche di Lavorazione, predisposto In conformita alla normativa
comunitaria, nonché misure idonee a garantire it rispetto def requisitl iglenico
sanitari in tutte le fasi delle attivita di cui all'articolo 1.

Le attivita di cui all'articale 1 sono soggette alle procedure di controllo ufficiale ai
senst del regolamento (CE) n. 882/2004 del 29 aprile 2004 del Parlamento
europeo ¢ del Consiglio, che stabilisce norme relative ai controlli uffidali intesi a
verificare la confarmita alla normativa in materia di mangimi e di alimenti e alle
norme sulla salute e sul benessere degli animali, ed alle disposizioni reglonali in
materia. |l controllo & effettuato dal persanale dei Servizi veterinari e dei Servizi di
igiene degll allmenti e della nutrizione delle Aziende per | servizi sanitari
territorialmente competenti.

| servizi di cui al comma 4 prowedono, in accordo con la Regione e flstituto
Zoaprofilattico Sperimentale delle Venezie, alleffettuazione degli esami di
laboratorio e microbiologici sulte produzioni e sui pracessi.

Qualora in sede di contrallo uffidale i Servizi di cul al comma 4 riscontrino la non
conformitd delle attivitd di cui allarticolo 1 alle disposizioni del presente
regolamento adottano i provwedimenti previsti dal Reg {CE)} 882/2004 e dalle
disposizioni regionali.

modifiche agli allegati

Gli allegati H) e I} al presente regolamento possono essere modificatl con
decreto del direttore della Direzione Centrale salute, integrazione sociosanitaria,
politiche sociali e famiglia, da pubblicare sul Bollettino Ufficiale della Regione.

norma transitoria

Sono fatte salve le registrazioni delle aziende gia effettuate ai sensi del Decreta
del Presidente della Regione 21 febbraio 2014, n. @23/Pres, {Regolamento per
la disciplina e V'esercizio delle *Piccole produzionl locali” di alimenti di origine
vegetale e animale, in attuazione dellarticolo 8, commi 40 e 41 della legge
regionale 29 dicembre 2010, n. 22 (Legge finanziaria 2011).

abrogazioni

E' abrogato il Decreto del Presidente della Regione 21 febbraio 2014, n. ©23/Pres,
{Regolamento per la disciplina e 'esercizio delle "Piccole produzioni locali” di
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alimenti di origine vegetale e animale, in attuazione delfarticolo 8, commi 40 e
41 della legge regionale 29 dicembre 2010, n. 22 {Legge finanziaria 2011},

art. 18 entrata in vigore

1. Il presente regolamento entra in vigore il giorno successivo a quello della sua
pubblicazione sul Boflettino Ufficiale della Reglone.
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ALLEGATO A}
{in riferimento all'art. 3)

PRODOTTI A BASE DI CARNE

1. fl produttore primario deve procedere allidentificazione individuale o del gruppo degli animali da
destinare alla praduzione di Piccole Produzioni Locali {PPL). Il Servizio Veterinario competente,
verificher3 che le procedure adottate dal produttore garantiscane la rintracclabilita,

2. Possono essere destinati alla produzione di PPL un numero massimo di 40 suini (equivalenti a 8
UGB} allevati nella propria azienda per almeno 4 mesi.

3. | prodotti devono essere ottenuti prevalentemente con carni suine. £ consentito I'utilizzo di carni di
altre specie, domestiche o selvatiche, allevate nella propria azienda per almeno 4 mesi e di ungulati
selvatict abbattuti nellambito della provincia nella quale ha sede lallevamento e nelle province
contermini e provenienti da strutture riconosciute ai sensi del Reg. CE 853/2004.

4. | numero di animali destinabili complessivamente alla produzione di prodotti a base di carne PPL
non deve superare le 8 UGB equivalenti. Nel caso di animali domesticl 1 UGB equivale a: 1 bovino
aduito, o 1 equlde adulto, o 5 suini, 0 10 ovi-caprini; per la selvaggina si considerano equivalenti a 1
UGB: 5 dinghiall, o 10 caprioll, o 10 camosdi, ¢ 3 daini, o 3 mufleni, o 2 cervi,

5. La quantita di capi suini che & possibile lavorare nella giornata & connessa all ampiezza degli spazi
disponibili, e ai requisiti gestionali che saranno oggetto di valutazione da parte del Servizio
veterinario competente per il territorio. | suini devono essere macellatt nel periodo da ottobre a
febbraio,

6. Gli animali devono essere macellati in stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg CE n. 853/2004 e
gli ungulati selvatici abbattuti transltare atiraverso strutture riconesciute ai sensi del Reg CE
853/2004.

7. |l trasporto delle carni dal macello e/o dal centro di lavorazione selvaggina deve avvenire
utilizzande appositl mezzl o contenitori dedicati, isotermici o refrigerati se necessario.

E consentito I'uso di contenitori dedicati, anche non isotermici, purché lavablli, disinfettabili, nel caso
di trasporto di durata inferiore ad un'ora delle carni da avviare immediatamente alla lavorazione,

8. Le Javorazioni devono essere svolte nei locali di cui allarticolo 6 del regolamento, con i requisit]
igienico sanitari pertinenti

9. La ricetta dei salumi che possono essere consumati tal quali, senza cottura, deve prevedere un
contenuto in sate (NaCl) non inferiore al 2,5% sul peso totale finito delfimpasto. Inoltre [a vendita d
tali prodotti pud awvenire solo a seguite di un periodo di stagionatura sufficiente ad abbassare I'a,
(atkivita dell'acqua) a un valore inferiore o uguale a @,92.

| prodotti che presentano un valore di a, maggiore di 9,92 devono essere consumati previa accurata
cottura con chlara indicazione In etichetta.

10. Nella lavorazione delle cami & consentito lutilizzo di ingredienti ed additivi necessari per la
preparazione dei prodotti nel rispetto della tradizione.

11, Gli scarti della lavorazione, ivi compresi le ossa ed i sattoprodotti di origine animale di categoria 3
di cui alfarticolo 6, comma 1, lettera k), del Regolamento (CE) n. 1069/2009 del Parlamento europeo
e del Consiglio del 21 ottobre 2869 recante nerme sanitarle relative ai sottoprodotti di origine
animale non destinati al consumo umano, vanna collocati in appositi contenitori muniti di coperchio
ed identificat! seconda la normativa vigente.

12, Gli scarti di cui al punto 11, qualora non siano smaltiti nella giornata, devono essere
adeguatamente refrigerati o congelati mediante apposite celle, armadl o pozzettl per Il successivo
smaltimento tramite ditta autorizzata.

13. Il produttore primario deve awvisare il Servizio veterinario dellAzienda per i servizi sanitari
competente per territorio almeno ventiquattro ore prima di ogni lavorazione.

14. |l personale addetto alla lavorazione pud avvalersi della collaborazione del norcino.
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ALLEGATO B)
{in riferimento all'art. 3}

CARNI AVICOLE E CUNICOLE

1. Lamacellazione e lavorazione dei volatili e dei conigli fino al limite massimo di millecinquecento
capi per anno deve essere effettuata In locali specificamente adibiti a tale attivita. | locali posseno
essere anche accessori allabitazione purché non siano completamente interratl e siano
naturalmente aerati ed adeguatamente illuminati.

2. La superficie dei locall adibiti a macellazione e lavarazione delle carni avicole e cunicole deve
possedere unampiezza adeguata per la separazione delle diverse fasi di macellazione;

3. Lattivitd di cui al punto 1 non pud avvenire nei locali utilizzati per la favorazione delle altre cami e
per la vendita dei pradotti fatto salvo quanto previsto dall'art. 6, comma 6.

4, La macellazione dei conigll nel llmite numerico di cui al'articolo 6, comma 16, deve essere svolta
seconda i criteri e le modalitd previste alfappendice B alla deliberazione della giunta regionale
2564/2009.

5, Gli scarti della Javorazione, ivi compresi le budella, le pelli, le piume e altri sottoprodotti di origine
animale di categoria 3 di cut all'articolo 6, comma 1, lettera k), del Regolamento {CE} 1869/2009,
vanno immediatamente collocati in appositi contenitori muniti di coperchio € correttamente
Identificati secondo la normativa vigente.

6. Cli scarti df cui al punto 5, qualora non siano smaltiti nella giomata, devono essere
adeguatamente refrigerati in apposita impianta frigorifero debitamente identificato al sensi della
normativa vigente, per il successivo smaltimento tramite ditta autorizzata.

7. Subito dopo la macellazione le carcasse dei volatili da cortile e dei conigli devono essere
refrigerate e ragglungere |a temperatura massima di +4° C.

8. Non possono essere macellati piti di 100 capi avicunicol la settimana,

9. Il produttore primario deve awvisare il Servizio veterinario dell’Azienda per i servizi sanitar
competente per territorio almeno ventiquattro ore prima di ogni lavorazione.

16, Presso Pazienda di produzione & possibile procedere al sezionamento ed alla porzionatura delle
carcasse delle specfe avi-cunicole a richiesta ed in presenza delfacquirente, mentre il rotolo di
coniglio o di avicoli deve essere preparato In precedenza

11. Le carcasse opportunamente protette devono essere conservate in banchi espositori o in
contenitorl chiusi dotati di un sistema refrigerante che garantisca il mantenimento della
temperatura non superiore a+ 4°C, in scomparti separat! tra volatili e conigfi.

12. La commercializzazione in luogo diverso dal locale di vendita aziendale deve awvenire
esclusivamente per carcasse intere di avicoli e cunicoli, adeguatamente protette, trasportate e
conservate nel rispetto della catena del freddo a temperatura non superiore 3 + 4°C; il rotolo deve
essere preventivamente preparatc presso il laboratorio aziendale, adeguatamente protetto,
trasportato e conservato nel rispeito della catena del freddo a temperatura non superiore a +4°C;
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ALLEGATO C)
{in riferimento all'art. 3)

MIELE, PRODOTTI DOLCIARI A BASE D1 MIELE CON FRUTTA, FRUTTA
SECCA O PROPOLI, PAPPA REALE O GELATINA REALE, POLLINE,
IDROMELE, ACETO DI MIELE

1. Limprenditore agricola pud destinare alla produzione di “PPL" i prodotti ottenuti da massimo 46
dei suoi alvearl, contenenti almena una famiglia produttiva d1 api. Tali alveari saranno identificati
anche ai fini della tracclabilita.

2. Ai fini delfincremento produttive & consentito il ‘nomadismo” in ambita regionale e al di fuori della
Regione Friuli Venezia Giulia, purché nelle Province contermini alla Provincia sede dell'azienda
apistica.

3. Le lavorazioni devono essere svolte nei locali di cui all'articolo 6 del regolamento, con i requisiti
igienico sanitari pertinenti

4. 1l prodotto finito dovrd essere adeguatamente protetto dall'espasizione diretta alla fuce solare e
conservato a temperatura adeguata

s. Rispettata la normativa vigente per le specifiche classi merceologiche, saranne ammessi
nelfambito del presente regolamento i prodotti ottenuti dalla fermentazione alcolica di soluzioni di
miele in acqua e i loro derivati qualora i prodotti finiti presentino un pH Inferlore a 4,6. Nella
preparazione di tali prodotti nan & consentito fuse di additivi o coadiuvanti tecnologici di alcun tipe
ad eccezione di acido citrico (E336) ed acido ascorbice (E3e6).

6. | prodotti ottenuti dalla miscela tra miele e frutta fresca {e suoi derivati), frutta secca, spezie ed
aromi, ai fini del presente regolamento sono assimilati alle preparazioni vegetali (allegato E}
normalmente dolcificate con saccarosio o zuccher da frutta.

7. | quantitativo massimo di prodotto non pud superare i 5.000 kg/anno di peso netto prodatto
finito
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ALLEGATO D)
{in riferimento all'art, 3}

PANE E PRODOTTI DA FORNO

1. Sonoammessi i prodotti ottenuti cuocenda al forno un impasto di acqua, farina di frumento e/o
di altri cereali coltivati dall'azienda agricola, con aggiunta, In percentuale inferiore, di altri ingredienti
della ricetta {ad esempio: lievito, sale, zucchero, uova, burro, uvetta, zucca, ecc), per un quantitativo
complessive annuo non superiore a chilogrammi 5600 di prodotto finito.

2. MNon sono ammesst i pradott! che prevedono una manipolazione di qualunque tipo (es. farcitura,
decoraziore, ....) dopo la cottura in fomo;

3, Le uniche operazioni consentite dopo la cottura in famo sono il confezionamento e la
parzionatura;

4. La porzionatura potra essere eseguita esclusivamente al momento defia vendita ed il prodotto
porzionato non potra essere riconfezionato.

5, Tutti i prodotti formulati di cui al punto 1 qualora vengano in qualunque modo confezionati
{anche nel caso dl un preincarte} dovranna dimostrarsi stabili per l'Intera durata della loro vita
commerciale dichiarata;

6. Le lavorazioni devano essere svolte nei locali di cui allarticolo 6 del regolamento, con | requisiti
igienico sanitari pertinenti

7. Qualora la vendita di pane e prodotti da forni avvenga in luogo diverso dall'azienda agricola, i
prodott] dovranno essere adeguatamente protetti prima delfinizio de! trasporto.
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ALLEGATOE)
{in riferimento ali'art. 3)

CONSERVE ALIMENTARI VEGETALI IN GENERE, CONFETTURE DI
FRUTTA, COMPOSTE E SUCCHI DI FRUTTA

1. U'lmprenditore agricolo pud elaborare e commercializzare i prodotti, a base di proprie frutta e
propri vegetali anche con altri Ingredient], ottenut! secondo la normativa vigente per le varie classi
merceologiche e per prodott! di fantasia

2. | prodotti di cui al punto 1 passono:

a. essere messi in commercio a temperatura ambiente solo se hanno subito un processo di

pastorizzazione termica eseguito sul pradotto confezionato che sia dimostrato sufficiente a

consentirne la stabilita per l'intera vita commerciale dichiarata in etichetta;

b. essere messi in commercio dopo confezionamento come refrigerati (0-4°C) solo con una vita

commerciale non superiora ai 3 giorni.

3. prodotti di cui al punto t deveno soddisfare in alternativa una delle seguenti condiziont:

a) avere un pH uniformemente equivalente o inferiore a 4,20 entro 24 ore dalla loro formulazione;

b) un contenuto in zuccheri solubili determinato come residuo otfico (° Bx) al confezlonamento
equivalente o superiore a 65 misurato a 25°C;

¢ uncontenuto in sale (Cloruro di Sodio) verificato su ciascuna confezione pari o superiore af 26%
oppure essere ottenutl con un processo di essiccazione che garantisca un attivitd dell'acqua
equivalente o inferiore,

d) essere confezionati in un preincarto non ermeticamente sigillato e non essere trattati con
processi, additivi o coadiuvanti tecnologici che possano Inibire o ritardare in alcun mado diretto
oindiretto I loro naturale alterazione;

4. Viene fatta eccezlone solamente per:

a) | prodotti ottenuti da vegetali fermentati per almeno 45 giomi naturalmente o attraverso

fimpiego di starter. Questi, mantenendo il vincolo di pH infericre 0 uguale a 4,20 sul prodotto a 24

ore dal confezionamento, possono anche essere posti in commercio con la dicitura “conservare al

fresco” ed avere una vita commerdiale fina a 15 giorni solo se non hanno subita alcun trattamento
se non meccanico successivo alfla fermentazione.

b) i prodotti ottenuti da vegetali e/o granaglie e loro derivati essiccati ove il processo di essiccazione

determini un calo peso e conseguente riduzione di acqua libera tale da assicurare la stabilitd del

prodotto per lintera vita commerciale. Tra i prodotti vegetall e loro derivati anche essiccati sono
comprese le erbe aromatiche ed officinali alle quali perd si applica in aggiunta specifico regalamento

di cui all’ allegato F} - PRODOTTI ALIMENTARI VEGETALI PPL ERBE FVG.

t) i prodotti ottenuti con ingredient! principalmente di origine vegetale aziendale se preparati e cotti

e devono essere subito abbattuti con attrezzatura idonea in locali adeguatamente attrezzati come le

cucine agrituristiche. Tali prodotti dovranno essere;

— confezlonati ma non ermeticamente sigillati e riportanti la dicitura “conservare in
frigorifero @ - 4°C";
— avere una vita commerclale di 3 giorni dafia cottura,

Pertanto la suddetta struttura dovra essere almeno attrezzata con un abbattitore ed un espositore

chluso operante a una temperatura < 4°C.

5. 1l quantitativo massimo di vegetale trasformato non pud superare i 5.000 kg/anno di peso netto

prodotto finito

6. Le lavorazioni devonao essere svolte nel locali di cui all' articole & del presente regolamento, con i

requisiti igienico sanitari pertinenti, salvo comma 4 lettera ¢) dell'allegato E.




26

BOLLETTING UFFiCiaLe DELLA REGIGNe auTonoma FRiuL] venezia Giutia 16 settembre 2015

7. Qualora la vendita dei prodotti di cui al punto 1 awvenga in luogo diverso dalfazienda agricola, |
prodotti dovranno essere adeguatamente confezionati prima dellinizio del trasporto che dovré
rispettase, qualora previste, le condizioni di temperatura imposte.
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ALLEGATOF
{in riferimento all’art. 3)

PRODOTTI ALIMENTARI VEGETALI PPL ERBE FVG

1. Materie prime

alla produzione primaria & svolta nelle pertinenze dell'azienda.

b)l materiall botanici utilizzati per la fabbricazione di prodotti alimentari vegetali deveono provenire
esclusivamente da raccolta selvatica a da coltivazione aziendale, possibilmente da agricoltura biologica o
lotta integrata.

d)La raccolta selvatica & ammessa in ambito locale nella provincia di origine dell'azienda e nelle provincle
contermini sempre nella regione Friull Venezia Giulia e solamente per alcune essenze come Indicate in
tabella A. L' attivita di raccolta fuorl azienda deve essere eseguita esclusivamente direttamente dal'CSA
PPL ERBE FVG responsabile, I'attivitd di raccolta in azienda deve essere eseguita sotto la supervisione
diretta dellOSA PPL ERBE FVG responsabile.

d)L'OSA PPL ERBE FVG che sovraintende alle fasi di raccolta deve dimostrare se richiesto dallautorita
competente perizia nel riconoscimente delle specle vegetali oggetto delle proprie attivitd di
trasformazione.

e)Ai fini delle produzioni PPL ERBE FVG possono essere utilizzate soltanto | materiali botanici elencati
nelfallegato A, pertanto Fattivitd di vendita diretta dei prodotti finiti singoli o in miscela & limitata &
quanto ottenibile esclusivamente dai suddetti materiali ed a i loso derivati essiccatt.

f)Si specifica espressamente che ['attivitd di ciascun OSA in regime PPL ERBE FVG non pud prevedere
Fimpiego di materiali botanici freschi o essiceat, coltivati, raccolti, preparati, confezionat! o semilavorati
provenienti da altri OSA anche se PPL ERBE FVG. Additivi ed ingredienti sono ammess esclusivamente
secondo la norma vigente per i prodotti alimentari e comungue nel rispetto de! principio della quantita
minima indispensabile.

2. Lavorazione dei prodotti

alParte delle lavorazioni possono essere eseguite (limitatamente alle fasi di cemita, essiccazione e
magazzinaggio dei materiali botanici semilavorati) anche In strutture extra - aziendali qualora tall
strutture siano gia individuate, segnalate ed ispezionate in fase di sopraluogo preliminare dell'attivita
PPL.

bjla quantitd raccolta non pud superare i 3500 kg di erbe fresche/ha coltivato mentre la raccolta di
materiale spontaneo non pub superare complessivamente i 1600 kg/anno di materiale botanico fresco
nel rispetto della normativa vigente per la raccolta delle specie spontanee nel Friuli Venezia Giulia (D. P,
REG. 20 marzo 2089, n. 074/Pres. - Regolamento per la tutela della flora e della fauna di importanza
comunitaria e di interesse regionale, in esecuzione delf articolo 96 della legge regionale 23 aprile 2007, n.
9)

o)l materiali botanici devano essere privi di terra e malerba alla raccolta, Dopo la raccolta devono essere
selezionate secondo e necessitd, ma non passono essere lavati. Fanno eccezione Je parti sotterranee che
potranno essere lavate con acqua corrente ma dovranno essere asclugate nel pitl breve tempo possibile.
| prodotti insudiciati non possono essere avviati alla commercializzazione, pertanto I'agricoltore PPL
ERBE FVG dovrd adottare tecniche di coltura, raccolta e lavorazione tali da assicurare costantemente il
rispetto ed il mantenimento delle caratteristiche igieniche del proprio prodotto.
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d)La raccolta deve awvenire nel tempo balsamico corretto. La coltura e (a raccolta anche selvatica devono
awveriire in zone adeguatamente distanti da centri abitati, strade, zone industriali ed artigianali o ad
elevata antropizzazione.

e)l materiali botanici devono essere essiccati In appropriati impianti di essiccazione (liofilizzazione,
deumidificazione, aria calda, essicratoi naturali) oppure possono essere lavorati freschi per la produzion!
di distiflati o per quanto previsto dall'allegato E del D.P.Reg. del 21 febbraio 2014, n. 623/Pres.

flLa temperatura del prodotto durante le fasi di essiccazione non deve superare i +40°C. Fanno eccezione
le radidi e [e sementi, che possono essere essiccate a temperature fino a un massimo di 60°C,

g)La procedura seguita deve assicurare che lumidita resldua de) materiale botanico non superi it 12% a
24 ore dal confezionamento del prodotto o del semilavorato awviato al magazzinagglo o alfa vendita.

hiLe parti estranee (malerba, parti Inorganiche, parti in legno....) non possono superare la quantitd
massima di 2% nel prodatto finito.

ilLa quantita di stelo non deve superare la quantitd massima di 3% nell'erba singola anche prima della
miscefa.

Ml materiale botanico sia fresco che essiccato pud essere anche tagliato, triturato, essiccato, pesato,
vagliato, distillato, estratto e confezionato ma con attrezzatura idonea all'uso alimentare.

kI materiale botanico una volta essiccato e confezionato per la vendita deve essere portato e
conservato a una temperatura di -18°C per almeno 48 are, per neutralizzare eventuali larve o uova di
insetti Il ragglunglmento delle condizioni sopracitate dovrd essere garantito nel punta termicamente pili
sfavorito della confezione/contenitare implegato.

DAl fine di garantire la qualit3 dei prodotti ottenuti, i processi di trasformazione applicat! dal'OSA PPL
ERBE FVG, dovranno garantire una riduzione o un sostanziale mantenimento del livello della carica
microbica tra il materiale batanico di partenza e di prodotto finite. Comungue il prodotto finito non dovra
risultare sudicio.

m)l materiali botanici, semilavorati essiccati e i prodotti finiti destinati alla vendita, devono essere
sempre immagazzinati in ambienti asciutti, ben areati, possibilmente a una temperatura non superiore ai
26°C, garantendo un adeguato controllo degli infestanti, | contenitorf utilizzati devono essere idonei par
Fimpiego a contatto con i prodotti alimentari secondo la narma vigente. Al prodotte fresco dovra essere
applicato quanto previsto dall'allegato E comma 2.b del decreto del Presidente della regione del 21
febbraio 2014, n. 823/Pres.

n)Le erbe singole possono anche essere impiegate per la produzione di estratti, concentrati e distillati
duso alimentare nel rispetto della normativa vigente per le diverse categorie di prodotto e secando le
buone pratiche di lavorazione. A tali preparazioni si applica comungue quanto previsto dall'allegato E del
decreto del Presidente della regione del 21 febbraio 2014, ne23 in base alle loro specifiche
caratteristiche fisico-chimiche eccezion fatta, nel rispetto delfa normativa vigente, per | distillati a base
alcoolica.

3. Destinazione del Prodotto finito

| prodotti PPL ERBE FVG debltamente etichettati secondo norma vigente e contrassegnati dal marchio
regionale PPL devono essere immessi sul mercato nel rispetto della normativa PPL Friuli Venezia Giulia
corme:

a)predotti finiti (singoli, miscele e estratti) soltanto se preparati e confezionati per il consuma
debitamente ed evidentemente etichettati PPL FVG (dimensione minima diagonale logo 15 mm).
bessere impiegati quali ingredienti anche di altre preparazioni non PPL ERBE saltanto dallo stesso
produttore o da altri OSA PPL risiedenti in FVG. Il loro impiego & consentito limitatamente alla
preparazione di altsi prodotti appartenenti a! paniere PPL del Friuli Venezia Giulia ad eccezione de! PPL
ERBE FVG (art. 1 comma d)

4, Definizione Pradotti commercializzabili

alErbe singole: costituita da qualunque parte della pianta fresca, essiccata o suo derivato limitatamente
alle specie botaniche riportate nella tabella A
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bIMiscela: & costituita esclusivamente secondo le formulazioni individuate nella tabella B utilizzando le
erbe singole riportate in tabella A,
- L' OSA PPL dovra garantire delle operazioni di preparazione tali da assicurare il ragionevole rispetto

della formulazione consentita nelle condizioni d'use convenzionali e/o suggerite,
- | nomi identificativi delle preparazioni possono essere modificati ma non il loro codice di
riconoscimento che deve essere riportato accanto alla dicitura PPL (es. PPL FVG Miscela 1,...).

blingredienti per altre preparazioni PPL: a tal fine si consideranc ingredienti te Erbe Singole & non le lore

miscele; il loro impiego anche in miscela ¢ limitato alla formulazione di altri prodotti del paniere PPL del

Friuli Venezia Giulia (art 3. comma b).

Tabella A: classificazione de! materiale botanico ed individuazione di quello di uso alimentare o
assimilato a tale

fastinate alia vendita come
anche miscele anche altd us?
Nome scientifico Nome valgare Farte Implegata singole secondatabella | secondolart. 3
B canyna b

Achlea millefolium L Millefoglhia Fiori-Parte aerea s) si st
Agri ( Fogfle-Parte asrea -Somm i 5] sf
Al vulgaris L. Ichemii Foglle — Parte aerea si st sl
Althasa officinafis L Altea Fiori-Foglle-Radicl sl si st
Ansthium graveolans L. Aneto Fiutt] - Foglle 5| sl ol
Angelica archangelica L. Angafica Frutti -Foglie -Parte aerea —Radicl s si st
fus L. Oragoncallo Parte nerea sl si si
Cal officinalis L. C; Flor si si sl
Cagumn canv L Carvi, Cumino dei prati Fruttl si si |
| Ce ryanus 1. f i Flori sl si si
i erythraea Rafn Ce maggiore Parte asrea si sl sl
Chamzemelum nobile _All. Camomllia romana fior sl sl sl
Clchortum intybus 1. Clcorla Porie agres sl sl sl
Caoriand: sativim L Coriandalo Frut?l -Foglie si sl sl
Crocus sativus Zaffarano Flori si no sl
Cydonla cblonga Ml Melo cotegno Fruttl st s
Foenlculum vulgare Mill. Finocchio Frutt| sl 5l sf
Fragraria vesca L Fragofina Foglia -Fruttl 5] sl sl
pilosell L Pilasella Parte aerea fiorita sl sl s
Hyssopus officiaalis L. Issopo Parte acrea sl s sl
Laurus nobliis £ Alloro Fogila sl sl sl
Lavandula angustifala Mill. Mill. Levands Flori -Qlio -Soramita si sl sl
ovanduf x ntermedia EmOic & | 4 ovandino Florl -Ofo -Satmmita P si st
Lippia triphylla Kuntzs Erba Lulgia Foglie si sl sl
Malus di Borkh. Melo Frutti -Fiori sl sl st
Aalva sp. pt. Malva Fiari -Foglie sl sl st
Marrublum wigara £ Marrubio Fogll sl s st
Matricaria lla L. C ill Fiorl sl & sf
Melissa officinals L Melissa Foglia 51 st sl
Mantha x piperita L. Maenta piparita Foglie sl 5 st
M da didyma L. Flarl sl sl sf
Nepeta cataria L ssp. citri Erba gatta Fiori-Parte aerea si sl si
Genothera bizonis L. Enctera Fiori si sl sl
Origanum majosana |, Magglorana Fiari -Foglie -Olio sl sl si
Origanum vulgare L Origano Foglla -Florl -Parta aerea si £l 1 si

Pi la anisum . Anka Frutt! st st i |
| Pinus mugo Turra Mugo Gemmsa sl L} si
Plantago L Plantaggine lanceolata _Parte aerea st si si
Prunus laca L. Albicocco Frutti st sl sl
Prunus avium L Cilkegio Frutti si si sl
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| Prunus domestica L. susino Frutti sl s si
Ribes nlgrom L. Ribes nero Foglte -Fruitl -gamme sl si si
Rosz canina 1. Rosa canina Frutti 1 sl ]
rinus officinalis L Rosmarina Foglie-Clio Foglie-Ofio sl sl 5i
Rubus L sl Ravo Foglie -Fruttl sl si 1
Rubus fdaeus L. Larnpone Foglia sl sl 8
Satvia officinalis L Salvia Foglle-Olio sl si sl
Sambucus nigra L. Sambuco Flori sj sl si
Satureja hortensis L. Santoreggia Foglle -Fforl s st sl
Satureja L Santoreggla Foglie -Flori sf i st
Sofidago virgaurea L Verga d'oro Flosl si si sl
Taraxacum officinale aggr. Tarassaco Parte aaraa & cadici ] sl sl
Thymus vulgaris L Timo Foglle -Fiort s1 sI ]
Tiha sp.pl. Tigho Fiorl s st s
Urtica dioica L Qitica Foglie -Paris asrea -Radkc! s sl )
Vacchnium mytiillus L | Mirtillo nero Foghie -Fruttl si si E
his des L. Tasso barbassa Flor -Foglia Ed si sl

Verbascur thapsus L. Tasso barhasso maggiare Fiori -Foglie si si 1l
Arctium lappa L. Bardanra Radici si no no
Arnica montana L Amica HAorl -Radict sl no no
Artemisia genipl Weber Genepl Patts aerea sl no no
umbelfiformis lam. Genepl nera Parte aerea si no [

Calcus benedictus L. Cardo banedetto Parte aerea L] no no
Crataegussp. pl. Biancospino Ftorl -Foglle si no no
L folia DC. 1 2 an Radici sl no no
Echinacea pallica Nutt, Echinacea paliida Radici si no no
Echinaces purpuraa Moench. Echinaces purpurea Parte aerea -Radic st no ne
Epliobium parvillorum Schrab. Epflabio a fior! plocoli FogHe-Parte aerea -5 sl no no
b officisalis L Eufragia Parte aerea st no no
Fllipendula ulmaria  Mam. Olmarin Porte serea -Radidl s no no
hrtea L maggiore Radici s no no
Hypericum perforatum L. iperico Flor[-Parte aer sf no no
Prienuda veris L Primusla officinale Flori-Radli si no no
Rhodlola rosea L Rodiola Radici si no no
Salvia scfarea L. Sclarea Hori-Foglle-Olin si no no
Shiybum Gaertn, Cardo mariana Frutté 51 no no
k officinalis L. Valari Radici 5] o no
arvense L. Equiseto Fustl e faglie si na no

Achillea millefolium L. Mitiefoglio Fiorl -Parte asrea sl si s
Alcharnilla vulgaris L. A Foglie — parte asres sl sl 5]
AlBum sch L frba cipolina Foglie si sl =i
Arctium lappa L fardana Radld -Fogha sl sl si
m:?;:‘im PusErtn., 2. Cren Radici si ]
Amica L Amica Fiorl -Radici st sl si
Carwm carvi L. Carvi, Cumino dei prati Fruttl si sl sl
Ch dhum k h us L Buon-enrico Foglle si sl sl
Cikeerbita alpina Wallr. ﬂadk._chlo dell'orso Gemogli si sl sl
Cichorium intybus | Cicoria Parte asraa si sl sl
Cornus mas L. Cornicle Frutti si sl sl
G sp. pl. BE: Flori -Fagite sl no no
Fragraria vesca L. Fragellna Foglie -Frutt? si s si
hitea L. _ magafore Radicl s} sf s
Hiezachem pitosela L Pilosella Parte aerea fiorita sl si sl
s huputus L Luppolo Germogh si E) sl
perforatum L. loerioo Fiori-Parte aer A si no no

WMalvasp. pl. Malva Florl -Fogile sl st st
officinale R. Br. Cresci Foglis st si sl

Pinis mugo Turra Mugo Gemme sl 5§ si
Plantago lanceotata L. Piantaggine lanceolata Parte aerea si sl s]
Rosa canina L Rosa canina Feutti sl si El
Rubus fr Lsl Rovo Foglle -Frutti sf si si
Rubus idaeus L. Lampone Foglle £ st i
nigra L. Samb! Florl <Frutti si si i

Silepe vilgaris Garka Sitene gil si si sl
Stevia rebaudiana Stevla Foglie 1 no s
Solidagn virgaurea L. Vergad'aro Fiorl s s sl
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Taraxacum officinale aggr. Tarassaco Parta anrea @ radicl si st sl
Tilla sp.pl. Tighia Flori si si st
Urtica diokca L Ortika Foglie st & sl
Vacdiniuim myrtilles L MirtElo nero Foglls -Frutt] sl si st

Tabella B: miscele destinate alla vendita per la preparazione di bevande deila tradizione locale

codice mbicein PPL Name ohada

30% fagte AITagstes
30K faghs dilim e
108 melisa
1 tnltzso i Camiantio _ 10% sorwi difimnechia
5% florl i camomilla
2% fiod di monarda
2% Bankio
X Rl drgwe
10% rmsnta plnerta
1S% maisca

204 fiod di amomii
2 s deMaljam 105 semi o Rnotchio
X% tma

S5% fourm o carv
TH fier malandula
1% Fordafisa
0% rosa cina ¥
mg;nmmm
205 bagle dHrw it

3 Inkido Frimavesa 106 maiasa i}

30% Fujle i Gy
_ S%meim
+ Infusso AWTApinkta Sk fogladll
Fhmoaaa
2% Rowdate
K Mot i o adubl
30% melima
0% sichenilla
108 Fogiia dl ribes nern
— 10K Roridh Nalio
5 intaso forided Maso 0% frothi
<% Flor b
58 vesga ot
SH fart di mosstda
5% camonila
204 ek frutl
0% fragoiisa ®
10% =
& Infisa difrutti Arcabalaso 10 atblooots
10% mirti¥o sero *
1% stno ”

7 iafuso ddl Mievigsko

s lafusa del Buongiorts

s tnfisa della Seva Lo Doridl naada

10 Infuso delfAmiciria 15% Rox!

1 Infuso del Dopopate 15% Fioohio = se)
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Infusa Colosl davernc

Infuyo Doke Sersoata

10K L pnola

TR Meneda o gl

5% Camooiile

Tusas diprivgver;

30X ortica

3k e lampone

158 faghevaw

15% e pciiila

10% ftord erea

17

Tixama dinvena:

Tisana dl vensre:

Tisama Arcobatena:
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ALLEGATO G)
(In riferimento all’art. 3)

LUMACHE VIVE, CONSERVE E SUGHI DI LUMACHE

1. L'imprenditore agricolo registrato per I'allevamento di lumache (Helix spp) pud destinare alla
produzione di Piccole Produzioni Locali (PPL) lumache allevate nella propria azienda agricola per un
perlodo di almeno 4 mesi.

2, Le lumache possono essere commeicializzate con le seguenti modalita:

a) Lumache vive confezionate in retina o In altri contenitori analoghi dopo spurgatura ed
asciugatura di almeno 15 giorni {massimo 3000 Kgfanno di prodotto) la durata
commerciale del prodotto confezionato non pud essere superiore a 66 giorni.

b} Conserve di lumache precotte in salamaia {massime se@ Kg/anno di prodetto finito). Le
conserve di lumache in salamoia devono essere confezionate con salamoia dal contenuto in
sale minimo del 26% (attivita dell'acqua del prodotto (Aw)=0,83). La durata commerciale del
prodotto non pud essere superiore ad un anno.

¢ Sugo di lumache fresco (massimo 500 Kg/anno di prodotta finito). Il sugo di lumache deve
essere sottoposto ad adeguato processo di abbattimento termica post cottura €
successivamente conservato a temperatura di refrigerazione  (<+4°C). La durata
commerciale del prodatto non pubd essere superiore ai 5 giorni,

3. Gli ingredienti utllizzati devono essere preferibilmente di origine aziendale. Le ricette devano
rispettare le caratteristiche tradizionali locall.

4. Le lavorazioni devono essere svolte nei locali di cui allfart. 6 del regolamento, con 1 reqguisiti
strutturali pertinenti. Si individuano i seguenti requisiti specifici:

a) | locali devono disporre di idonee attrezzature faciimente pulibili e disinfettabili per Ja
spurgatura ed asciugatura delle lumache (gabbie in acciaio inox, cassette in materiale
plastico, ventilatori, ecc.)

b) Devono essere disponibili locali o attrezzature adeguati per la conservazione delle lumache
vive confezionate (cella frigorifera ventilata, locale con adeguata temperatura ed areazione,
ecc)

¢} Per la preparazione e cottura delfe lumache conservate e trasformate deve essere
disponibile una adeguata cucina attrezzata,

d) Perla produzione e conservazione del sugo di lumache devono essere disponibili adeguate
attrezzature per l'abbattimento rapido della temperatura { entro 3 ore dalla cottura il
prodotto deve essere portato ad una temperatura s +20°C ed entro ulteriori 4 ore deve
essere portato ad una temperatura s + 4°C) ed una idonea cella frigorifera.
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ALLEGATO H)
(in riferimento all'art. 5 comma 1)

BOLLO
euro 16,00

DOMANDA DI REGISTRAZIONE

di idonelit delle strutture per la lavorazione di Piccole Produzioni Locall {PPL)

All' Azienda per I'Assistenza Sanitarian, __

Via n
e, pc,
al Comune di ~
il sottoscritto _
legale rappresentante della ditta:
Partita IVA . Codice Fiscale
con sede legale in _
telefono: fax: _
indirizzo e-mail: _ = S
PREMESSQ

che per la propria struttura:

O non chiede il riconoscimento comunitario di cui ai Regolamenti (CE) n. 852/2004, n, 853/2004 e n.
854/2004 e non chiede l'autarizzazione in qualita di “agriturismo” di cui alla LR n. 9/1997,

0 & in possesso del n di registrazione _ per [lattivita
o {osmize, frasche, privade) e non chiede l'autorizzazione in
qualita di "agriturismo” di cui alla LR n. 8/1997;

CHIEDE

per il proprio impianto sito In:
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il rilascio del numero di reglstrazione, per lo svalgimento della seguente attivita:

DATI ATTIVITA’

QO Lavorazione predotti a base di carne

e specie animale

* n. animali allevati all'anno:

® n.animali che si intendono macellare alfanno ai fini della trasformazione in PPL:

0 Macellazi endita di carni ' art. 3. comma 1. le

i 5000 capi
0 Maceliazione e vendita carni cunicole di_cuj all’ art. 3, comma 1. lett.k) - max 1500
capi/anno

n. divolatili da cortile allevati altanno:

e specie divolatili da cortile allevatl:
® n,volatill da cortile che stintendano macellare alf'anno per[a vendita:
¢ 1, diconigliallevati allanno: .

¢ n.diconigli che si intendono macellare alfanno per la vendita:

1 Miele 0 e; miele, prodotti dolciari iele con frutta, frutt
secca o propoli eale o gelati ele, aceto di miele di cul all’

comma 1, fettera n)

Panee i dicui alf’art. 3, comma 1, lettera
O conserve alimentari vegetali di cui afl'art, 3, corsma 1, lettera g)

Qa Vegetali/Erbe PPL di cui all’art. 3. comma 1, lettera r)
3 Lumache vive di cui all'art. 3, comma 1. lettera w}
Q conserve di lum II'art. 3, comma 1, lettera x

O Sughi di lumache dicui all'art, 3, comma 1, fetteraz

Allega la documentazione di cui alfart. 5, comma 2 del Regolamento

Data Firma
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ALLEGATO I}
(in riferimento all'art. 5 comma 3)

VERBALE D1 SOPRALLUOGO
Piccole Produzioni Locall (PPL)

il | sottosciitto/i in  qualita
di dellAAS .
, in seguite alla comunicazione di adesione per la produzione di
piccole produzioni locali presentata dalla ditta sotto riportata In data ,
protocollata in data _,coniln.

DICHIARA

di aver effettuato, in data sopralluogo  presso  ['Azienda:

sita nel Comune di , prov: { )

via ) n.

codice fiscale /P.IVA :

di cui risulta |__| titolare |__| legale responsabile

il slg, nato a it
fesidente a — prov: { )

via . ,

codice fiscale

accertando che sono disponibili locali destinatia:
0] Lavorazione prodotti a base dl came

O Macellazione e vendita carni cunicole di cui all’ art. 3, comma 1, lett, h) - da 1501 fino a un max di
5000 capifanno

[ Macellazione e vendita cami cunicole di cui all' art. 3, comma 1, lett. h) - max 1500 capi/anno
0 Macellazione e vendita di carni avicole di cui alf'art. 3, comma 1, lettera g) - max 1560 capi/anna

O Miele e prodotti dell alveare: migle, prodotti dolciari a base dl miele con frutta, frutta secca o
propali, pappa reale o gelatina reale, polling, idromele, aceto di miele di cui all'art, 3, comma 1,
lettera k)

Q) Pance prodotti da forno di cui all'art. 3, comma 1, lettera m)
O Conserve alimentari vegetali di cui allart. 3, comma 1, lettera n)
O Vegetali/Erbe PPL di cui alfart. 3, comma 1, letterar)

[ Lumache vive di cui alfart. 3, comma 1, lettera w)

0 Conserve di lumache di cul allart. 3, comma 1, lettera x)

O Sughi di lumache di cui allart. 3, comma 1, letteraz)

ESPRIME il seguente giudizlo:

U EAVOREVOLE in quanto la struttura risponde ai requisiti igienico - sanitari e strutturali previsti
per attivita di (segnare le voci che interessano) :

U Lavorazione prodotti a base di came

[ Macellazione e vendita carni cunicole di cui alf' art. 3, comma 1, lett. h) - da 1501 fino a un max di
5600 capi/anno

0 Macellazione e vendita cami cunicole di cui alf art. 3, comma 1, lett.h) - max 1560 capi/anno
0 Macellazione e vendita di camni avicole di cui all'art. 2, comma 1, lettera g) - max 1508 capi/anno
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O Miele e prodotti dell alveare: miele, prodotti dolciari a base di miele can frutta, frutta secca o
propoli, pappa reale o gelatina reale, polline, idromele, aceto di miele di cul allart. 3, comma 1,
lettera k)

U Pane e predotti da forno di cui alfart. 3, comma 1, lettera m)
{3 Conserve alimentarl vegetali di cui al’art. 3, comma 1, lettera n)
O vegetali/Erbe PPL di cui all'art. 3, comma 1, letterar)

O Lumache vive di cui all'art. 3, comma 1, lettera w)

O Conserve dilumache di cui allart. 3, camma 1, lettera x)

[ Sughi di lumache di cul aliart. 3, comma 1, lettera )

(J NON FAVOREVOLE in quante la struttura non rlsponde ai requisiti igienico - sanitari e
strutturali previsti per:

Q) Lavorazione prodotti a base di carne

3 Macellazione e vendita carni cunicole di cut all art, 3, comma 1, lett. h) - da 1501 fino a un max di
5060 capifanno

O Macellazione e vendita carni cunicote di cui alt art. 3, comma 1, latt. h) - max 1500 capi/anno
0 Macellazione e vendita di carni avicole di cui allart. 3, comma 1, lettera g) — max 150@ capi/anno

01 Miefe e prodotti dell” alveare: miele, prodotti dolciari a base di miele con frutta, frutta secca o
propoli, pappa reale o gelatina reale, polline, fdromele, aceto di miele di cui all'art. 3, comma 1,
lettera k)

O Pane e prodotti da forno di cut allart. 3, comma 1, lettera m)
Q) Conserve alimentarl vegetall di cul alfart. 3, comma 1, lettera n)
0 vegetali/Erbe PPL di cui allart. 3, comma 1, lettera )

O Lumache vive di cul all'art. 3, comma 1, lettera w)

Q conserve dilumache di cui alfart. 3, comma 1, lettera x)

QO sughi dilumache di cui allart. 3, comma 1, lettera z)

stabiliti (specificare e comunicare al righlgdente Ia registrazione Ie carenze da umuovere edi
termini entro cuj provvedere all'adeguamento). per attivita di (segnare le vaci che interessano) .

{3 Lavorazione prodotii a base di came

[ Macellazione e vendita cami cunicofe di cui all' art. 3, comma 1, lett. h) - da 1501 fino a un max di
5000 capi/anno e di volatili da cortile

O Macellazione e vendita carni cunicole di cui all’ art. 3, comma 1, lett. h) - max 1508 capifanna
O Macellazione e vendita di carni avicole di cui all'art. 3, comma 1, lettera g} — max 1500 capi/anno

O Miele e prodotti dell’ alveare; miele, prodotti dolciari a base di miele con frutta, frutta secca o
propoll, pappa reale a gelatina reale, polline, idromele, aceto di miele di cui alfart. 3, comma 1,
lettera k)

L1 Pane e prodotti da forno di cui all'art. 3, comma 1, lettera m)
Q Conserve alimentari vegetali di cui allart. 3, comma 1, lettera n)
(1 Vegetali/Erhe PPL di cui all'art. 3, comma 1, lettera 1)

O Lumache vive di cui alfart. 3, comma 1, lettera w)

0 Conserve dilumache di cui altart. 3, comma 1, lettera ¥)

0} sughi di lumache di cui all'art. 3, comma 1, lettera 2}

Deve essere compilata una relazione ico — descrittiva per ogni | eco le nii
indicazioni:

DESCRIZIONE GENERALE DEL LOCALE destinato a:
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{0 Lavorazione e trasformazione prodotti a base di came

L macellazione e vendita carni cunicole di cui alf’ art. 3, comma 1, lett. h}—da 1561 fina a un max
di s5e0e capi/anno e di volatili da cortile

3 macellazione e vendita cami cunicole di cui alt' art. 3, comma 1, lett. h} - max 1500 capi/anno

O macellazione e vendita di carni avicole di cui allart. 3, comma 3, lettera g) - max 1500
capifanno

L] Miele e prodotii dell’ alveare: miele, prodott! dolciari a base di miele con frutta, frutta secca o
propoli, pappa reale o gelatina reale, palline, idromele, aceto di miele di cui allart. 3, comma 1,
lettera k)

Q Panee prodotti da forno di cui allart. 3, comma 1, lettera m)
3 Conserve alimentari vegetali di cui all'art. 3, comma 1, lettera )
1 vegetali/Erbe PPL di cui alf'art. 3, comma 1, letterar)

QO Lumache vive di cui allart. 3, comma 1, lettera w)

O Conserve di lumache di cui allart. 3, comma 1, letterax)

[ Sugpi di lumache di cui alf'art. 3, comma 1, lettera2)

DATI DELL'AZIENDA:

Tipologia di animali allevati:

|__|suini | _|conigli [_|pofli |_ltacchini |_Janatre | |oche
|_lfaraone |_J. e

Tipologia di alimento predotto: elenco

|__|prodotti a base di carne... ... v
|__|carni avicole @ cunicole. ..o cwiiwinimen s
|_Imiele e prodott] dellalveare. ...vvv e vvierice i
|__jpane e prodotti da fomo........ccmeeeienmiee e
|_|conserve alimentari vegetali......

|} lumache vive

|__lconserve di lumache

|_| sughi dilumache.... e

ERTIry

Superficie del locale di lavorazione mg..

Superficie dellocale di macellazione Mg, e

| Altezza . swerreens "

r Adeguata separazione dall'allevamento l ”
l—AFeguat_a distanza da concimaie/vasche liquami | i

| Annesso allabitazione del produttore primario |l “ -

Dimensloni del Jocale sufficienti al’'uso esclusivo di macellazione fino ad

un massimo di 160 capi per specie alla settimana
Direttamente accessibile dalfesterno [ I

Porte dl accesso diretto dall'estemno n. ... | I

l Pavimento In cemento " |

[

Pavimento piastrellato ] § J

Pavimento in attro materiale — specificare : ” |
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Presenza di pozzetto sifonato per evacuazione acque di scarico

Pareti piastrellate

Pareti rivestite di materiale lavabile ||

Soffitto facilmente lavabile e disinfettahile, anche in legno vemliciato |

Finestre apribili, munite di retine anti-mosche

Lavabo riservate al lavaggio delle mani, fornito di acqua calda e fredda,
con rubinetteria non azlonabile a mano o gomito e dotato di distributore
di sapone e asclugamani a perdere

Lavello fornito di acqua calda e fredda per il lavaggio delle atirezzature | [—

Tavoli dalavoron.......

Tavolo per impasto carni suine

——

Contenitore per raccolta del sangue

Contenitore con coperchio per raccalta di sottoprodotti della
macellazione

implanto frigorifero idoneamente identificato, per deposito di
sottoprodotti della macellazione

Idonea attrezzatura per la macellazione (coltelli, contenitori, ganciere, ..)

Storditore |

Tavoli per effettuare separatamente {e operazioni di spiumatura ed
eviscerazione

Griglia / scaffalatura per fasciugatura delle carni ]

Armadio riservato al deposito di materiali di pulizia |

Armadio per i vestiti da lavoro |

Frigorifero per Pesclusiva conservazione di carni di pollame e conigli, in
grado di mantenere [a temperatura di +4°C

Locale stagionatura annesso al locale lavorazione

|

Locale stagionatura non annesso al locale di lavarazione I

Reparto separato per vendita delte carn, alfInterno del locale di
macellazione

Vendita in locale riservato, separato di locale di lavorazione o
macellazione

[ Banco frigerifero di esposizione delle cami in vendita I ]
| Impianto areazione per allontanamento fumi, vapori ecc, | ||
r altrot. ... | ||

altro: H ||

ADEGUAMENTI RICHIESTI

Termine per esecuzione degli adeguamenti

—

Data FIRMA

VISTO: IL PRESIDENTE: SERRACCHIANI







