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SCHEDA TECNICA PER PRODOTTI DELLA PESCA,
DELL'ACQUACOLTURA E PRODOTTI DERIVATI

Per le seguenti produzioni il produttore dovraragtsi alle indicazioni di seguito riportate chers@ilgono
l'intera filiera del processo, a partire dall’alwento/pescal/raccolta degli animali per concludeosi la
vendita del prodotto finito.
Vengono individuati come prodotti inseriti nel pere Veneto delle Piccole Produzioni Locali (PPL)
relativamente ai prodotti della pesca e derivati :

e i prodotti primari (prodotto intero)

e i prodotti preparati (prodotto squamato e/o filetta

» i prodotti trasformati (prodotto affumicato, essita, cotto)

I molluschi gasteropodi e lamellibranchi, e quantaltro prodotto ai sensi del Reg CE 853/04 all 11l sz
VII, sono esclusi dalle PPL.

| prodotti primari da destinare alla vendita o glteparazione o trasformazione devono provenirgseaa
imprenditori ittici registrati, anagrafati o censit Veneto, rispondenti ai criteri di quanto irepressa e posti
sotto il controllo sanitario della Regione Veneto.

A tal fine vengono considerate:

- le aziende acquacoltura estensiva cosi comeitgefialla DGRV 1525/2012 (cap 1 definizioni);

- le aziende di vallicoltura tradizionale cosi codedinite dalla DGR 1525/2012 (cap 1 definizioni);

- le aziende di allevamento convenzionale (condisdimento e densita elevate);

- la piccola pesca professionale in acque dolgijhari e marittime se effettuata con sistemi ecquairili e
rispettosi per I'ambiente quali reti fisse, trappbkse e ami.

Possono essere destinati alla produzione PPL aimad.00 quintali annui di prodotto primario, incacdo
con la normativa agricola relativa alla cessiondéroga del prodotto ittico.

Le aziende di allevamento convenzionale (es. wtitice) devono identificare in modo certo i soggett
destinati alla produzione PPL per tutto il cicloguttivo.

Il ciclo di produzione deve comprendere interamdhteiclo normale di ingrasso previsto per le varie
tipologie (da soggetto di piccola taglia ad aduttoneo alla macellazione) e comunque di almenorib an
nell’allevamento in oggetto; non & consentito éff@te solo la fase di finissaggio o la fase teriheina
dell'ingrasso.

L'applicabilita delle PPL alle aziende verra vatataai Servizi Veterinari competenti per territodbe, a
seguito della valutazione dei requisiti struttyralimbientali e gestionali, possono definire un témi
settimanale o giornaliero.

Per prodotto primario si intende il prodotto non sottoposto a lavorazdiralcun tipo diverse dal lavaggio
e dal confezionamento.

Per il prodotto pescato si considerano annesseguaitduzione primaria anche le pratiche definite gagd 1
delle “Linee guida sui prodotti della pesca dell162006” (Conferenza Stato-Regioni)

Per prodotto preparato si intende un prodotto che ha subito delle lavioraznatomiche (totali o parziali)

quali la eviscerazione, l'asportazione di pinneestd, la squamatura, la spellatura, la filettatrkoro
combinazioni .

Per prodotto trasformato si intende un prodotto che ha subito trasformaztati da modificare le
caratteristiche dei tessuti del prodotto itticose quali la marinatura, la salatura, la essicc&zida
affumicatura, I'aggiunta di ingredienti o la cotiur

Nella manipolazione del prodotto ittico vanno etgtaituazioni tali da poter costituire un maltratéanto ai
soggetti.
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Il prodotto commercializzato vivo (es anguille, deer) deve essere mantenuto nelle condizioni paég a
garantire il miglior grado possibile di benessere.

Il prodotto primario, dopo la pesca o il prelievall@llevamento deve essere portato immediatameate
locale destinato alla cernita o alla lavorazioreec® non fosse possibile devono essere disponilafiei
contenitori chiusi per proteggerlo da eventualuingamenti e, se le condizioni climatiche lo ricloed, da
stress termico.

Nel caso di produzione di prodotto primario deveees disponibile un locale igienico per I'incasseinto
del prodotto e con idonee attrezzature per la terililavaggio (con acqua potabile 0 acqua puktda
pesatura e, eventualmente, la conservazione.

Nel caso di prodotto preparato e trasformato dewssere disponibili, secondo le esigenze imposte da
lavorazioni previste, uno o piu locali con attrdmza e strumenti conformi ai requisiti previsti lfsllegato
B o dal reg CE 852/04 ed adattati, mutatis mutaradlis esigenze delle lavorazioni poste in atto.

Il prodotto preparato o destinato ad essere tnamsftwr, durante il ciclo di lavorazione, deve esdavato
esclusivamente con acqua potabile o, a giudizibadébritd competente e comunque nei limiti di gtean
previsto nei Regolamenti CE 852/2004 e 853/2004 ammua pulita.

Le attrezzature, i contenitori e altri materialeckengono a contatto con gli alimenti, devono essenformi
alla normativa specifica.

| prodotti primari e preparati devono essere ptiotd ogni forma di pericolo e conservati in idonei
frigoriferi a temperature vicine a quella di fuséotiel ghiaccio, come previsto dalla normativa vigen

| prodotti destinati alla vendita o alla lavoraziodevono essere conservati alle temperature peediadta
normativa vigente con l'utilizzo del ghiaccio oappositi frigoriferi; per il trasporto possono essetilizzati
contenitori isotermici se la refrigerazione att&vassicurata dalla presenza di ghiaccio o altersisritenuti
idonei.

Per i prodotti ittici PPL veneto non e previstadngelamento come forma di conservazione.

| prodotti affumicati devono essere affumicati ddoa(per le PPL Veneto non é prevista I'affumicatar
freddo).

| sottoprodotti di lavorazione devono essere tliatanformemente alla pertinente normativa, pedaanno
posti immediatamente in contenitori muniti di cageo e opportunamente identificati; inoltre, se non
smaltiti in giornata, vanno collocati in appositmbrifero/congelatore debitamente identificato.
L'imprenditore ittico deve avvisare il Servizio \éeinario competente almeno 24 ore lavorative pritha
iniziare la produzione, secondo le procedure catatercon il Servizio stesso.

ETICHETTATURA:

Nell'etichettatura dei prodotti devono essere figior oltre alle indicazioni previste per legge laaquelle
specifiche per le PPL, previste dall’allegato A:

- per il prodotto primario la data di produzionese,allevato, il tipo di allevamento (estensivd]isaltura
tradizionale, convenzionale);

- per il prodotto pescato, anche in acque doloiode essere indicati il luogo geografico di pedoare,
lago, laguna, canale o area marina) ed il metogwatiuzione (tramaglio, nasse, bertovello etc);

- per il prodotto preparato e trasformato devorseesindicate la data di produzione e quella deladella
lavorazione.

Per data di produzione deve intendersi la datastdazione del prodotto dall’acqua per I'avvio alendita o
lavorazione. Per fine della lavorazione deve inggsida fine dell’intero ciclo lavorativo (quandagprodotto

e pronto per la vendita).

L'adesione al Progetto PPL non pregiudica I'obblidjioosservare eventuali altre norme previste per il
prelievo o la commercializzazione dei prodotticittse e ove previste (es misure minime, tempi di
sospensione della pesca, periodi di riproduzioivietdlocali etc.).
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CONTROLLI

| prodotti PPL devono sempre rispondere ai requasilitici di sicurezza alimentare e di igiene gedcesso
previsti dalla normativa.

Per il prodotto primario:

1. Valutazione annuale da parte del Servizio veteondell'impianto di produzione con eventuale
valutazione dei rischi relativamente al prodottogr pil prodotto pescato valutazione
dellimbarcazione ed ambientale (da dati ARPAV gl@ulisponibili) per stabilire I'idoneita delle
zone di pesca se non gia nota.

2. Esami da effettuare in autocontrollo da parte mhefitenditore ittico:

» Esame (valutazione microbiologica) dell’acqua ddivamento 1 volta I'anno, per il
pescato eventuale esame microbiologico dell’ac@lizacea di pesca se non disponibile da
ARPAV e non noto (aree tradizionalmente utilizzzte sicurezza).
» Esame prodotto 1 volta I'anno (microbiologia).
Prodotto preparato o trasformato:

1. Esame batteriologico semestrale del prodotto.

2. Esame annuale dell'acqua utilizzata per la lavorazi{microbiologico).

3. Eventuali esami necessari per valutare l'efficag@le lavorazioni (es: acidita per i marinati,
composti del fumo per gli affumicati, tenore salang, ove necessario.

Per tutti : esami previsti dalla normativa in vigore.

AMBITO DI VENDITA

Le produzioni che per localizzazione geograficanioanna sede fissa e immodificabile (per es. i pitoda
vallicoltura tradizionale o della pesca marittingssono essere commercializzate, in deroga altjatie A
della presente, oltre che nella provincia e prawinontermini, anche nelle altre province del Venetd
rispetto dei criteri previsti dalla normativa vigenn fase di trasporto e distribuzione dei praddtale
deroga si rende necessaria in quanto non tutteokdngze del Veneto sono contermini alle provincecim
vengono praticati I'allevamento o la pesca in acgplmastre o marine.

ALCUNI METODI DI STORDIMENTO UTILIZZABILI PERIPES CI

METODO SPECIE

ANNOCCAMENTO (colpo in testa) TUTTE LE SPECIE
IMMERSIONE IN ACQUA E SPECIE DI ACQUA CALDA-
GHIACCIO TEMPERATA

METODI ELETTRICI TUTTE LE SPECIE




