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La presente per informare che é stato pubblicate sul BUR n."10 dd. 5 marzo

" 2014 T Decrefo” del Presidente délla Regione 21 febbraio 2014, n. 623/Pres, ¢on ilqualee ~~ ~~ — ~77

stato adottato il “Regolamento per |a 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)".

Ad ogni buon conto, in allegato si compiega, per oppbrtuna conoscenza e
per quanto di competenza, copia del su citato DPR 023/Pres. dd. 21 febbraio 2014, reperibile
anche sul sito deila Regione FVG (www.regionifvg.it).

A disposizione per eventuali chiarimenti, si porgone cordiali saluti

Responsabile del procedimento: dr. Manlio PALES

Il Direttore del Servizio

Tel: 040 377 5559/ Cell.. 366 6481743/fax.; 040 377 5523 /e —mall: manfio.paleiDregione fug.it
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IL PRESIDENTE

PREMESSO che nelle consuitazuom elettorali del 16 e 17 maggio 2010 sona stati eletti il CGns:gitc
comunale di Visco (Udine} ed il Sindaco nella persona della signora Elena Cecotti;

VISTA lanota del 22 gennaio 2614 del Segretaric comunale e Fallegata lettera di dimissloni del Slndaco
Elena Cecotti, dai quali risulta che, nella medesima data, if Sindaco del Comune ha presentato le proprie
dimissioni dalla carica;

VISTA lalegge costituzionale 23 settembre 1993, . 2;

VISTO il decreto fegislativo 2 gennaio 1997, n, &, ed in particolare |'articolo.6, comma 2, il qua[e ha tra-
sferito all Amministrazione regionale del Friuli Venezia Giulia la competenza ad emanare i provvedimenti
concernentila sospensiane e lo scioglimento dei consigli provinciali e comunali e 1a sospensione, rimo-
zZione e revoca deglt amministratori, salvo [ provvedimenti adottat[ dalfe Stato in base alla normativa
antimafia o per motivi di ordine pubblico; .

ATTESO che, in virtd delfarticolo 23, comma 1, della legge regionale 4 luglio 1997, n. 23, continuano 2
trovare applicazione nella Regione Friuli Venezia Giulia gli articoli 37, 37 bis, 39 e 40 della legge 8 giugno
1990, n, 142} )

CONSIDERATO che, i sensi dell articolo 37 bis, comma 1, delfa citata Iegge n. 142/1990, e dimissioni
presentate dal sindaco diventano irrevocabili e producono gli effetti di cui al comma 1 trascorsa il terml-
ne di venti giorni dalla lore presentazione al Consiglio;

ATTESO che in data 11 febbraio 2614 le dirmissiont del Sindaco di Visco sono divenute trrevocablh gfu-
sta comunicazicne del Segretaﬁo comunale, prot. n. 4588 del 12 febbraio 2014

CONSTATATO che si & verificata fa fattispecie pravista dallarticolo 37 bis, comma 1, della Iegge n
142/1990 (dimissioni del sindaco) quale causa di scioglimento del Consiglio corunale;

ATTESO che ai sensi dellarticolo 37 bis, comma 1, della legge n. 142/1999, in caso di dimissioni del
Sindaco la Giunta decade e si procede allo scioglimento del Consiglio;

CONSIDERATOQ, inoltre, che ai sensi def citato articolo 37 bis, comma 1, della legge n, 142/1990, il
consiglio & la giunta rimangono in carica fino alia elezione del nuovo Consiglio e del nuovo Sindaco &, fino
alle predette elezioni, le funzioni del sindaco seno svolte dat Vicesindaco;

YISTO Farticolo 23, corma 2, della legge regionale 4 luglic 1997, n. 23, che prevede che | provvedimenti
di scioglimento dei Consigli comunali sono adottati dal Presidente della Regione, su conforme delibe-
razione della Giunta regionale, adottata su proposta delf' Assessore regionale campetente in materia di
autonornie locali;

VISTO Farticolo 5, comma 1, della legge regionale 5 dicembre 2013, n. 19, che prevede che le elezioni
degli argani dei Comuni delia Regione si svolgano in una domenlca cornpresa tra it 15 aprile ed il 15
giugno;

VISTO l'articolo 5, comma 2, delfa legge regionale n. 19/2013, secendo ll quale quando gk organi devo-
no essere rinnovati per motivi diversi dalla scadenza del mandato, le elezioni si svolgeno in una dame-
nica compresa neflo stesso periodo def comma 1, se le condizioni che rendono necessario il rinnovo si
sono verificate entro il 24 febbraio;

VISTO lo Statuto di autonomia;

VISTA la deliberazione della Giunta regionale 14 febbraio 2014, n. 271;

DECRETA
1. il Consiglio comunale di Visco (Udine) & sciolto.

2.1l Consiglio e [a Giunta del Comune di Visco fimangona in carica sino alla elezione del nuovo Smdaco e
del nuove Consiglio, che-avid luogo fra il 15 aprile ed il 15 giugno 2014, ai sensi deffarticolo 5 della legge
regionale n. 19/2013, Sino alla predetta elezione, Je funzioni del Sindaco seno svolte daf Vicesindaco
Giuseppe Vetrl.
3. ll presente decreto & trasmessa al Comune di Visco, al Commissario def Governo nella Regione Friufi
Venezia Giufia ed alla Prefettura - Ufficio Tenitoriale del Governo di Uding, nonché pubbilicato sul Boliet-
tino Ufficiale della Regione. '
SERRACCHIANMI

+
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Decreto del Presidente della Regione 21 febbraio 2014 n.
023/Pres.

Regolamento per la disophna e !eserczzao delle “Piccole produ-
zioni Iocali di alimenti di orlgme vegetale e animale, in attua-
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zione dell'articolo 8, commi 40 e 41, della legge regionale 29
dicembre 2010, n. 22 (legge finanziaria 2011).

ILPRESIDENTE

VIST! i Regolamenti CE del Parlamento europeo e del Consiglio, costituenti il "pacchetto igiene”, che
" disciplinano le fasi delfa produzione, trasformazione e distribuziene degli alimenti, e, in particolare:

- il Regolamento (CE) 28 gennaio 2602, n. 178/2602 il quale stabilisce { principi ed i requisiti generali del-
la legislazione alimentare da applicare allinterno dell'area comunitaria e nazionale, istituisce fAutorita
europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo delfa sicurezza alimentare;
- il Regolamenta {CE} 29 aprile 2004, n. 852/2004 il quale stabifisce le norme generali propedeutiche in
materia di igiene dei prodotti alimentari destinate a tutti gli operatori del setiore alimentare;
- iFRegolamento {CE) 29 aprile 2604 n., 853/ 2004 il quale detta norme specifiche in materia di igiene per
gli aiirmenti di origine animale;
PRECISATO che I'obiettivo fondamentale delle norme comunitarie, sia generali che spedifiche, ri-
guardanti Figiene dei prodotsi afimentari & quello di garantire un elevato livello di tutela defla saluté
con riguarde alla sicurezza degh alimenti lungo tutta la catena ahmentare nonché degli interessi dei
consumatori;
RILEVATO che, ai sensi delle disposizioni di cui all'articolo 1 del su citato Regofamento CE n. 852/2004,
sono escluse dall'applicazione delle norre generah in materia di igiene dei prodotti alimentari:

- la produzione primariz per uso demestico privato nonché la preparazione, rmanipolazione e conserva-
zione domestica degli alimenti destinati al consumo privato;

- la fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore al consumatore finale 0 a
dettaglianti lacali che fornisceno direttamente H consumatare finale;
RILEVATO, inoltre, che, analogamante, il su citato Regolamento CE n. 85372004, relativo ai prodetti di
origine animale, esclude dall'ambito applicativo delle norme comunitarie in particolare:

- la produziene, preparazione, manipolazione & conservazione di alimenti destinatial consumo privato;

- la fornitura diretta di piccoli quantitativi dal produttore ‘al consurnatore finale o ai laboratori annesst
agli esercizi di dettaglio o di sommm;strazmne alivello locale che riforniscono direttamente if consuma-
tore finale;
PRECISATO che, in conformit.ai citati Regolamenti CE n. 852/2004 e n, 853/2004:
- per fornitura di piccoli quantitativi devono intendersi quelle attivita che rappresentanc una parte mo-
desta  marginale della produzione délf'azienda;
- perlivello locale deve intendersi il territorio defla provincia in.cul insiste ['attivita produttwa onel terri-
torie delle province contermini in modo che sia valorizzato Iegame diretto tra lazienda di origine ed il
consumatore;
RICHIAMATE le linee guida regionali applicative del Regolamento CE n. 853/2004, apprnvate con fa
deliberazione della Giunta regionale 19 novembre 2009, n. 2564, faddove, nel precisare gli ambiti ap-
plicativi della normativa comunitaria, specificano, tra faltro, che non sono soggette alle dnsposmwm re-
golamentari anche le imprese del commercio al dettaglio, compresi gli agriturismi e le aziende agricole,
qualora effettsino, la preparazione e/o la trasformaziene di prodetti di origine animale per venderli di-
rettamenta al consurnatore finale, ad altro laboratorio annesse all'esercizio dl commercio al dettaghc od

© ad gltroesercizio disomministraziong inambitofecate; - - - - - - - e -

VISTO larticalo 8, comma 40, della legge regionale 29 dicembre 2010, n. 22 <<Disposizi0ni per la for-
maziene del bilancie pluriennate ed annuale defla Regione (Legge finanziaria 2011)>> il quale prevede
che "Con regolamento regionale sono disciplinati i criteri e le modalita per la produzione, lavorazione,
preparazione e vendita diretta, in ambito locale, da parte del produttore primario al consumatore, di
piccoli quantitativi di carni suine, sia trasformate che stagionate, nonché di carni avicole e cunicole, sia
fresche che trasformate, ottenute dall' allevamente degli animali nella propria azienda, denominate pic-
eole produzioni locali, nel rispetto degli obiettivi di tutela ed igiene alimentare pravisti dalla vigente nor-
mativa comunitaria in materia di sicurezza di prodotti alimentari.’;
VISTO Tarticolo 8, comma 41, della legge regicnale 29 dicembre 2610, n. 22, su menzionata il quale
prevede, altres], che "Nel rispetto degli obiettivi di tutela ed igiene alimentare pravisti daila vigente nor-
mativa comunitaria in materia di sicurezza di prodotti alimentari, con Regoelamento regionale possono
assere definiti, altresi, i critart 2 le modalitd per [a produzione, lavorazione, preparazione e vendita diretta,
in ambito locale; di piccoli quantitativi di alti prodotti derivanti dalla preduzione primaria.”,
VISTO larticolo 14 della legge regionale 18 giugno 2007, n. 17,
54U CONFORME deliberazione della-Giunta regionale 14 febbrala 2014, n. 260;

DECRETA
1. £ emanato il “Regolamento per la disciplina e Fesarcizio detle “Piccofe produzioni locali” di alimenti
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di origine vegetale e animale, in attuazione deltarticolo 8, commi 4@ & at, della legge regionale 29 di-
cembré 2010, n. 22 {legge finanziaria 2011) allegato al presente provedimento di cui costituisce parte
Integrante e sostanziale.
2. fatto obbligo a chlunque di osservarlo e farlo osservare come Redolamento della Regione.
3. | presente decreto sara pubblicato sul Bollettino Ufﬁuaie della Regione. '

SERRACCHIAN -
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12_to_1 DPR_23 2 All1

Regolamento per la 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 dicembre 2010, n.'22 {Legge
finanziaria 2011).

Art. 1 oggetto
Art, 2 ambito di applicazione
Art. 3 definizioni
Art'4 identificazione degli animali
Art. 5 awio delfattivita
Art. 6 requisiti dei locali di vendita
Art. 7 requisiti-deilocali'di deposita
Art. 8 requisiti dei locali diimaturazione
Art. 9 requisiti def {ocali per la lavorazione
Art. 10 locali di somministraziene “frasca”, “osmiza’e “privada
Art. 11 disposizioni comuni in materia di igiene e trasporto
Art. 12 disposizioni comuni in materia di acque
- Art. 13 etichettatura .- ‘ '
Art, 14 precedure di autocentrollo e controllg ufficiale
Art. 15 modifiche agli allagati
Art. 16 narma transitoria
Art. 17 abrogazioni
Art. 18 entrata in vigore

Allegato A -
Allegato B
Allegrato C
Allegato D
Allegato E
Allegata F
Allegato G

art— 1 oggetto T

1. [l presente regolamento, ai sensi delfarticalo 8, commi 40 e 41, della legge
regionale 29 dicembre 201, n. 22 (Legge finanziaria 2011) disciplina i criterie le
modalita per la produzione, lavorazione, prepardzione e .vendita diretta al
consumatore di piccali quantitativi:

a} di carni suine, sia trasformate che stagionate, ottenute dall'allevamento degli
animali nella propria azienda;
b) di carni avicole e cunicole, sia fresche che trasformate, oftenute
dall'allevamento degli animali nella propria azienda;
o) di carni di spacie diverse da quelle di cui alle lettere a} e b), domestiche o
selvatiche, allevate nalla propria azienda per almenao 4 mesi e di ungulati selvatici
abbattuti nel'ambito della provincia nella quale ha sede rallevamento e nelle
pravince contermini;
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2.

d) di miete & prodott| dellalvears; |

g) di prodotti di origine vegetale coltivati nei terreni della progria azienda
agricola.

Le attivita di cui al comma 1 sono definite plccole produznon: tocali,

art. 2 ambito di applicazione

1.

art. 3 definizioni

1.

La disciplina delle piccole produzioni focali si applica agli imprénditori agricoli a

titola principale e nan, che non svolgano, anche in forma partecipata, attivita
analoghe soggette a registrazione o riconascimento ai sensi delle disposizioni di
cui af regolamento (CE) r. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, det
29 aprile 20084, sull'igiene dei prodotti alimentari e del regalamento (CEY n.

853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 aprite 2004, che'

stabilisce norme specifiche in materla diigiene per gi alimenti di origine animale.
Uattivitda di produzione, Tavorazione, preparazione e vendita delle piccole
produzioni locali d cui alfarticolo 1, pud essere realizzata esclusivamente
dalfimprenditore agricolo, di cui al comma 1, nellambito della produzione
primaria, di cui all‘articolo 3 del regolamento (CE) n. 178/2002 def Parlamento
europeo e del Consiglio, del 28 gennaio 2002 che stabilisce i principi e i requisiti
generall della legislazione alimentare, istituisce IAuterita europea per la
sicurezza alimentare e fissa procedure nef campo della sicurezza alimentare,

E produttori primari non passono svolgere attivita di produzione, lavorazione,
preparazione e vendita delle piccale praduzioni locali in formarassociata,
Lattivitd di produzione, lavorazione, preparazione, e vendita delle piccole
produzioni locali deve rappresentare per il produttore primafio una mtegrazlone
al reddito e nion l'attivitd principale della propria azienda.

La vendita def prodotti di cui alfarticolo 1 pud avvenire esclusivamente in ambito
focale sia direttamente presso la propria azienda, sia in occasione di fiere o
mercati. Il produttore primario pud, altresi, fornire i prodotti di cui alfarticolo 1 a
dettaglianti locali o ad esercizi di somministrazione purché tale fornitura sia
fimitata al 3@ per cento della sua produzione annuale.

i Servizi veterinari ed i Servizi di igiene degli alimenti e della nutrizione delle
Aziende per i servizi sanitarl competenti per territorio effettuano le attivita di
controllo previste dal presente regelamento, in collaberazione, per i controlll di
laboratorio, con 'istituto Zooprofilattice Sperimentale delle Venezie.

La Direzione centrale salute, integrazione sociosanitaria, politiche sociali e
famiglia, in sinergia con la Direzione centrale atiivita praduttive, commercio,
cooperazione, risdrse agricole e forestali prowvede al monitoraggio ed alla
vigilanza sulle sviluppa delte attivita concernenti le piccole produzieni locati.

Ai sensi del presente regolamentd si intendono:

a} allevamento: struttura, registrata nella Banca Dati Nazionale, in cui song
allevati gli animali del produttore primario;

b) ambite locale: il territorio della provincia in cui  insiste Iazienda nonché nel
retritario delfe province contermini;

¢} salumi di propria produzione: safumi ottenuti dalla favorazione di un numero
massimo annuale di trenta suini, allevati dai produttore primarie nella propria

azienda per almenoc quattre mesi. { suini deveno essere macellati nel periodo da

ottobre a febbraio presso stabilimenti riconosciuti ai sensi def regolamenta (CE)
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_853/2004. E” consentito lutilizza di ingredienti e additivi necessari per la

lavorazione del prodotto nel rispetto della tradizione (Allegato A);

d) prodotto di salumeria stagionato: salume staglonato per un perioda
sufficiente a ridurre Tattivitd delf'acqua (activity water — aw) a un valorg inferiore
o uguale a 0,92 ed una percentuale di sale sulla ricetta non inferlore al 2,5 per
canto {Allegato A}; . :

) prodotto di salumeria fresco: il pradotto di salumeria che deve essere
consumato previa cottura {Allegato A);

f) prodotti a base di carne: i prodotti trasformati risultanti dalla trasformazione
di carne o dall'ulteriore trasformazione di tali prodotti trasformati in modo tale
che la superficie di taglio permette di constatare la scomparsa delle
caratteristiche delle cami fresche (Allegato A);

g) carni avicole: te carni ottenuti dalla macellazione di un numera massimo di
millecinquecento avicoli per anno, allevati nella propria azienda per un perioda
minime di novanta giorni (Allegato BY; :

h) * carni cunicole: le carni ottenute dalla macellazione di un numera massimo di
cinquemila cunicoli per anno, allevati nella propria azienda per un perlodo
minimo di novanta giorni (Allegato B);

D) rotolo di coniglio: preparazione di carne ottenuta da came disossata di
coniglio con aggiunta di sale, spezié e aromi, arrotalata e da consumarsi previa
cottura (Allegato B); - 7

i) rototo di avicoli: preparaziane di came ottenuta da came disossata di avicoli
con aggiunta di sale, spezie e aromi, arrotolata e da consumarsi previa cottura
{Allegato B , ,

k) miele e pradotti dellalveare: miele, prodotti dolciari a base di miele con
frutta, frutta secca o propoli, pappa reale o gelatina reale, polling, idromele,
aceto 'di miele per un quantitativo complassive annuo non superiore a
chilogrammi 5000'di pesa netto prodatto finito (Allegato C)

) .prodotti di origine vegetale : prodotti lavorati provenienti da colture nei

“terreni della propria azienda ageicola @ pane e prodotti da forno e conserve

alimentari vegetali in genere, confetture di frutta, composte: e succhi di frutta;
m) pane e prodotti da fomo : prodotti ettenuti cuocendo al forna un impasto di
acqua, farina di frumento e/o di altri cereali; protecleaginose ed altre granaglie
eduli coltivati dalfazienda agricola, con aggiunta, in percentuale inferiare, di altri
ingredienti della ricetta {ad eserpio: lievito, agenti lievitanti, fievito madre, sale;
zucchera, uova, burro, strutte; olii, uva sultanina, zucca, frutta e suol derivati,
fatte, miele, frutta secca, spezie, erbe aromatiche, ecc), per un quantitativo
complassivo annuo nan superiore’ a chilogrammi -3c00 di prodotto finito
{Allegato D; .

n conserve alimentari vegetali in genere, confetture di frutta, composte e
suechi-di frutta: prodetti-ottenuti dalla formulazione difrutta e. vegetali anche
con altii ingredienti secondo la normativa vigente per le varie classl
merceologiche e per prodotti di fantasia per un quantitativo complessivo annuo
nan superiare a chilogrammi 5000 di peso netto prodotto finito {Allegato E).

art. 4 identificazione degli animali

1.

Il produttore primario deve identificare, individualmente o in gruppo, gli animali
destinati alla produzione, lavorazione, preparazione e vendita dei prodotti di cul
all'articolo 1 secondo i metodi che ne garantiscano tefficacia.

| Servizio veterinario dellAzienda per i servizi sanitari teritorialmente
competente, allatta del sopralluogo di cui all” articolo 5, comma 3, verifica che le

5 marzo 2014
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art.5 awio dél I'attivita

1.

3.

4.

procedure di identificazione degfi animali adottate assicurino la rintracciabilitd
dal prodotte agli animali.

Il produttore primaric che intende avviare le attivita di cui allarticolo 1 presenta
allAzienda per | servizi sanitari Competente per. territoric domanda di
registrazione redatta seconda il medelto di cui aifallegata F.

La domanda di registrazione di cui al comma 1 deve essere corredata dalla
seguente documentazione:

a) planimetria in scala riee, in dus copte, conformi all'agibilita/abitabifity,

_ vidimate da un tecnico abilitate, che riporti Ia_disposizione dei tocali di vehd_ita,

lavorazione, deposito, stagionatura e macellazione dei capi avicunicol, con
relative attrezzature, dei servizi igienici, nonché della rete idrica e deglt scarichi;
b} relazione tecnico — descrittiva:

1. delluogo, defle strutture e delle modalitd di allevamento degls animali;

2. del luogo di produzione dei vegetali lavorati

3. dei locali in cul & esercitata la trasformazione, conservazione. e Vendlta
dei prodott: nonché degli lmplantl e del ciclo di lavorazione con indicazioni
relative all approwrglonamento idrico;

4. della tipalogia dei prodotti lavorati e deffe relative madalitd di produzione,
lavarazione, conservazione e vendita, nonché degli eventualj veicoli o contemtorl
utilizzati per il trasporte di anirmalivivi e dei prodottl. '

) attestazione, in originale o copia conforme all'originale, dellldonmta al

consumo umano delle acque utilizzate nei locali o negfi impianti di lavorazione ai

sensi delle disposizioni di cui al decreto legislativo 2 febbraio 2001, n. 31

(Attiiazione delta direttiva 98/83/CE relativa alla quallta delle acque destinate al
CoNsuMe umano};

d) copiadella ricevita delle eventuali tariffe dovute ex lage per lo svolglmento
delfattivita;

e) fotocopia del documento di 1dent|ta ]

I Servizio veterinario o il Servizio di igiene degli alimenti e della nutrizione

delPAzienda per i servizi sanitari cui & inoltrata la domanda di registrazione
_ effettua, nei quindici giomni successivi al ricevimento della damanda medesima,

un sopralluogo diretto ad accertare la conformita dei locali ai requisiti previsti dal
presente regolamento redigenda il verbale secondo il modello di cui all'allegato
Vattivita di cut al comma 1 pubd iniziare solo a seguito dell'esito favorevole

dellaccertamento da parte dei competent: servizi dellAzienda per i servizi
sanitar: - - - - o, o

Le attivita di cui all artuco[o 1 sono svelte nel rlspetto delle disposmom comuni di
cui agli articell da 6 a 14 e delle disposizioni specifiche per ciascuna aitivita
recate dagli allegati A}, B), C}, D) ed E). .

art. 6 requisiti dei locali di Véndita

1.

| locali adibiti alta vendita diretta delle piccole produzioni lacali di cui all'articalo 1
devono avere dimensioni ed' attrezzature adeguate alla tipologia dei prodotti
oggetto della vendita, | locali possono essere anche accessari all'abitazione con
esclusione dei locali completamenti interrati.

_Hocali di cui al comma 1 devono rispéttare | seguenti requisiti:
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a) devona essere posti ad adeguata distanza dalla concimaia o dalle vasche
deposito dei liquami e non devone essere direttamente comunicanti con 1
locali di allevamento;

b) il pavimento, le pareti e le superfici a contatto con gli alimenti devono essere
fantenuti in buone condizioni essere facilmente favabile e, se necessario,
disinfettabile;

¢} dave essere presente un lavabao fornito di acqua calda e fredda e dotate di
comanda non manuale, & pedale, a ginocchio o fotocellula, con distributore
di sapone ed asciugamani a perdere; :

d) qualora e tipologie di prodotti lo richiedano, i locali devono avere un
frigorifera con termometro di minima/massima in grado di mantenere una
temperatura di +4°C;

e} ilocali devorio avere adeguate protezioni alle finestre ed alle aperture
comunicanti con l'esterno contro gii insetti ad altri animali nocivi;

f) le attrezzature devone essere di materiale idonee, faclmente pulibili e
disinfettabili;

g) i prodotti devonc essere collacati in moda da evitare | cischi di
contaminazione.

3. La vendita dei prodotti pud avvenire anche néi locali di Iavorazrone purché rion
awenga contestualmente alla lavorazione e sia utilizzate una spazio apprepriate
adeguatamente separato dalla zena di lavorazione.

art. 7 requisiti dei locali di deposito

1. | locali adibiti al deposite def prodotti di cui alfarticolo 1 devono essere idonei e
tenuti in buono stato di manutenizione e pulizia. | focali possono essere anche
accessorl alf'abitazione purché non direttamente comunicanti con fallevamento.

2. 1 locali di cui al comma 1 devono rispettare i seguenti requisiti: '
a) devono essere’posti ad adeguata distanza dalla concimaia o dalle vasche

deposito dei liquarmi,
b) i pavimenti della zona stagionatura, se in terra battuts, devono essere
adeguatamente.ricoperti di ghiaia con careidoi di servizio a pavimentazione

piena;

c) i soffitti, anche in legno, devono essere in buono stato di manutenzicne &
pulizia;

d) parett e superfici a contatto con gli alimenti mantenute in buone condizioni,
faciti da putire;

e} i locali devong avere adeguate protezmm alle finastre ed alle aperture
comunicanti con l'esterno contro-gli insetti ed altri animali nogivi;
f) devono essere presentl attrezzature adeguate per lo stoccagglo degli
- gfimanti, o - :
3. Nei locali di cui al comma1 & vietata il cieposuto di prodotti non alimentari,

art. 8 requisiti dei focali di maturazione

1. f locali adibiti alla maturazrone, affinatura, stagionatura del prodotti di cui
allarticolo 1 e ad altri processi analoghi devono essere idonet e tenuti in buono
stato di manutenzione e pulizia. | locali possano essere anche ricavati in luoghi
geologicamente naturali o avere pavimenti o paratiin roccia naturale.

2, Hlocali di cui al comma 1 devona rispettare | seguenti requisitic
a) ipaviment, le pareti e le coperture devone essefe facilmente lavabilf




BOLLETTING UFFiciaLe DeLLa ReGione auTonoma FRiull venezia GiuLia 5marzo 2014

b) le superfici che vengono a diretta contatto con i prodotti devono essere in’
materiale facilmente lavabile e disinfettabile oppure deveno-essere trattate
con materiale che sia facilmente lavabile e disinfettabile;

3. Qualora [e pareti, i pavimenti, i soffitti e le porte dei [ocali non siano impermeabili

_ @ non siano costituiti da materiale inalterabile, deve essere garantita la difesa da
animali nocivi.

4. Qualora le superfici di appoggic che vengono a diretto contatto ceni prodotti 2

|e attrezzature utilizzate siana in Eegno anche non liscio, devono essere puliti ed
in buono stato.

5. Il Servizio veterinaric o il Servizia igiene degli alimentf e della nutrizione -

dellAzienda per i servizi sanitaii competente per territorio pud consentire che le
ateivitd di cui al comma 1 siano eseguite anche in locali accessori all abitazione
‘non utitizzati, per [a lara destinazione d'uso, per le attivith di cui al comma 1
purché tali lacali rispettine i requisiti di cui ai commi 2, 3e 4.

6. Il Servizio veterinario a il Servizio igiene degli alimenti e della nutrizione di cui jal

comma 5; nel consentire [a maturazuone affinatura, stagionatura o altrl processi
anatoghi nei locali di cui al comma s, richiede la predisposizione di specifica
procedura di autocontralie recante misure di prevenzione e controtla dei fischi
perligiene e |a sicurezza alimentare,

art. 9 requisiti dei locali per la lavorazione dei prodotti

1. La lavorazione dei prodetti di cui all'articolo 1 deve-essere effettuata in locali
specifici dotati dei pertinenti réquisiti di cul al comma 2. Hocali possono essere
anche accessori alfabitazione purché non siano completamente interrati e siano
naturalmente aerati ed adegua}tamente ilturninati,

2. - llocali di cui al comma 1 devono rispettara i seguenti requisiti:
a) la superficie deve essere adeguata alla tipologia e alla quantita di prodotto
lavarato;

b} devono essere posti ad adeguata distanza dalla concimaia o dalle vasche
deposito dei liquami & non devonc essere direttamente comunicanti con i
locali di allevamentag; :

¢ i pavimenti & le pareti e le porte devono essere mantenuti in buone
condizioni facilmente lavabili e disinfettabili, rivestiti di materiale resistente,
preferibilmente con angoli e spigeli arrotondati;

d) le acque di lavaggio devone confluire in scarichi a sifone;

e) i soffitti devano essere intonacati e tinteggiati, oppure essere in legno
apportunamente verniciatg;

f) deve essere presente un lavabo fornite di acqua calda e fredda e dotato di
comando non manuale, a pedale, a ginocchio o Fotocellula con dlstnbutore

~ di $apone ed asciugamant a parders; -

g} e superfici di lavoro devanae essere facllmente lavabili e disinfettabili;

h} tutti i macchinari e le attrezzature devono essere facilmente lavabili e
disinfettabili;

i} deve essere garantite un adeguata sistema di sterilizzazione dei coltelfi;

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

k) armadio o locale per il deposito dei materiali di pulizia e disinfeziane anche
collocato allinterno all'abitazione purcha di facile accesso;

I} armadio chiuso per la sola conservaziane degli ingredienti o degii additivi
utilizzati nefla preparazione dei prodotti alimentari;

m) armadio per riporre | vestiti da lavoro che pub essere coilocate anche
allinterno del'abitazione del produttore primario.
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3.
4.

10.

art. 10

-art. 11

1.

Il servizio igienico non deve comunicare direttamente con it tocale di lavorazione.”
E' consentita I'utilizzazione del servizi igienici interni alfabitazione purché essi
siano adiacenti af locale di lavorazione. In ogni caso nei tocali di cut al comma &
deve essere presente un favabo dotato dei requisiti di cui al camma 2 lettera f).
Lo stessa lecale pud essere adibito alla lavarazione di pild prodotti, purché le
lavorazioni di prodotti diversi avwengano in momenti diversi e a seguito di
adeguata pulizia & disinfezione delle strutture e delle attrezzature

Qualora il produttore primarfo utilizzi lo stesso focale sia per la lavorazione di
carni avicole -e cunicole che per la lavorazione di cami di altre specie; deve
assicitrare procedure idonee per evitare la contaminazione crociata.

Nei locali di cui al comma 1 devono essere inoltre presenti: -

a} nei casi di cui alfarticolo 1, comma 1, lettere a) e ¢}, una cella frigorifera per lo
stoccaggio delle carni, se non immediatamente lavorate, con termometro di
minima/massima, in grado di mantenere una temperatura di + 4 gradi °C;

b) nei cast di cui allarticolo 1, comma 1, lettera b), un frigorifero, destinato
esclusivamente alla conservazione def capi avicoli e cunicali, con termometro di
massima/minima ein grada di mantenere la temperatura di + 4°C;

¢) dei contenitori con coperchic per i sottoprodotti delfla macellazicne.

E' ammesso [use di strumenti ed attrezzi in |egno naturale purché in buono
stato.

La macellaziona e lavoraziane dei volatili e dei conigli fino af limite massimo di
millecinquecento cagi per anno deve essere svolta in locali aventii requisiti di cui
al presente articolo.

La macelfazione dei conigli in misura superiore al hmtte d[ cui al comma 9 e
comungue 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 régionali applicative del
Regolamento (CE} n. 853/2004 del Parlamenta europeo & del Consiglio
suff'igiene per gli alimenti di origine animale”, con disposizioni, ai sensi dellart. 38
delta LR. n. 13/2009, relative alle deroghe per gli stabilimenti di ridotta capacita
produttiva in conformitd a quanto previsto dall'intesa S/R n. 115/CSR del
31.5.2007). )

" I

locali di somministrazione “frasca’, “osmiza’e pr[vada

La domanda di registrazione per la pruduzmne, lavorazione, preparazione e
vendita dei prodotti di cui allarticolo 1 pud essere presentata anche dalle
tradizionali aziende agricale locali denominate “frasca’, "osmiza”, o “privada”,
previste da specifici regolamenti comunali.

Per le attivita svolte nelle aziende di cuf al comma 1 non rientranti nel presente

regofamenta continuana ad applicarsi 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, nel depasito e nella stagionatura dei prodotti devono essere
idonei al contatto con gl alimenti, secondo la vigente normativa, mantenuti in
buono state, regolarmente lavati e disinfettati e conservati in- apposito
armadietto chiuse. '

Al personale  addetto  alla lavorazione, prepdrazione, trasformazione,

confezionamenta, trasparto e vendita dei prodotti alimentari deve mantenere

5Marzo 2014
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-

3,

4,

5.

6,

art. 13

art. 14

1.

uno standard eEevato di pulizia personale, indossare indumenti chiari adeguati e
pul|t|

I personale di cui “al comma 2 déve frequentare uno specifico corso cll
farmazione relativo, in partlcolare, alle buone pratiche di ailevamento, alligiens
alimentare e degli alimenti nella macellazione € trasformazione delle carni, alfa
lavorazione ed alla conservazione deile cami, noriché alla Jegislazione di settore.

I trasporto defle carni e del prodoiti trasformati deve essere effettuate con
mezzi o contenitart dedicati e idonei, isotermici o refrigerati a seconda della
tipologia di prodotte, & registrati secondo quanta previsto daila normativa
vigente.

E consentito I'utilizze dl contenitori per alimenti, anche non isotermici, purché
siano lavabili, disinfattabili esclusivamente per il trasporto delle camni provenienti
dai macelli ed awiate immediatamente alla lavorazione.

Cutilizzo dei contenitori di cui al comma S & consentita solo se la durata del
trasporto & inferiore ad un'ora.

| contenitort di cui al comma 5 devane essere opportunamente identificati dal,

Servizio veterinario dellAzienda per | sarvizi sanitarl competente per terntnno

disposizioni comuni in materia di acque '

Nei locali destinati alla macellazione, alla favorazione ed alla vendita dei prodotti
di cuf allarticolo 1 deve essere utilizzata acqua potabile.

E' considerata idonea i’acqua dell'acquedotte pubblico.
Nel caso di una sorgente privata & Tichiesto il giudizio dfdoneita all'uso
dell'acqua da parte dell'Azienda per I servizi sanitari competente per territorio,
Le acque reflue devono essere smaititein conform[ta alle disposizioni vigenti,

etichettatura

[ prodotti di cui élliartico[o 1 devono essere venduti nel rispetto delle norme

concernenti l'etichettatura, la presentazione e la pubblicitd dei prodotti.

alimentari, Tali pmdotn devano essere, altresi, ldenttiatJ con la dicitura “PPL -
provingia - numero di registrazione®,

procedure di autocontrollo e controllo ufficiale

[l produttore primario deve provvedere alla conservazione della documentazione
refativa ai prodetti ed alle registrazioni dalla fase di produzione alla fase di
commercializzazione al fine di garantire la rintracciabilitd delle produziani.

Pera firnalitd df zui &l comma 1 poSSONG B5567e (ONSATvVat anche T docume‘f:

cormerciall e ogni altra decumantazione gid prevista dalla normativa wgente

It -produttore primario & tenuto ad adottare un manuale di Buone Pratiche di
Lavorazione, pradispasto in conformita alla normativa comunitaria, nonché
misure idonee a garantire il rispetto dei requisiti igienico sanitari in tutte le fasi
delle attivita di cui alfarticolo 1. In particalare il manuale deve prevedera le
frequenze e le procedure di pulizia e disinfezione di tutte le superf“ ici che
vengono o mena a contatta con i prodotti,

Le attivitd di cui all'articolo 1 sono soggette alfe procedure di controlfo ufficiale ai
sensi della normativa comunitaria ed aile disposizioni regionali in materia

effettuato dal personale dej Servizi veterinari e dei Servizi di igiene degli alimenti

e della nutrizione delle Aziende peri servizi sanitari territorialmente competenti,
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5. | servizi di cui al comma 4 prowedono, in accorde con la Regione e Flstituto
Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie, alleffettuazicne degh esami di
laboratorio e microbiologici sulle produzioni e sul processt.

6. . Qualora in sade di contralle ufficiale i Servizi di cui al comma 4 riscontrino [a non
conformitd delle- attivitd di cui allarticolo 1 alle disposizioni del presente
regolamento adottano i pravvedimenti previsti dafle disposizioni comunitarie e
regionali.

arf. 15 modifiche agli allegati

1. Cii allegati F} e Q) al presente regelamento possono essere modificati con
" decreto del direttore della Direzione Centrale salufe, integrazione sociosariitaria,
palitiche sociali e Famiglia, da pubblicare sul Bollettino Ufficiale della Regione.

art. 16 norma transitoria

1 Séno fatte salve le registrazioni delle aziende gia effettuate ai sensi del DPR n.
o10/Pres dd:31 gennaio 2011, recante “Regolamento per la disciplina e
Yesercizio delle "Piccole produzioni locali” in attuaziene dell'articolo 8, comma 48,
della legge regionale 29 dicembre 2610, n. 22 <<Disposizioni per la formazicne
del bilancio pluriennale ed annuale della Regione (Legge finanziaria 201 1)>>.

art. 17 -abrogazioni

1. E abrogato il Decreto del Presidente della Regione 31 gennafo 2611, n.
010/Pres, recante *Regolamento per la disciplina e l'esercizio delle “Piccole
produizioni local” in attuazione dellarticolo 8, camma 49, delta legge regionale
29 dicembre 2018, n. 22 <<Disposizioni per la_ formazione del bilancio
pluriennale ed annuale delia Regione (Legge finanziaria 201 1)>>.

2. E' abrogato il Decrate del Presidente della Regione 14 luglio 2011, n. 167/Pres,

' recante "Regolamanto per la produzione e [a vendita in ambito locale di piccali
quantitativi di miele” in attuazione dellarticole 8, camma 41, defla legge
regionale 29 dicembre 2018, n. 22 {Legge finanziaria 2011).

art. 18 entratainvigore

1. Il presente regolamento entra in vigore il giorno successivo a guello della sua
pubblicazione sul Bollettino Ufficiale della Regione.




BOLLETTING UFFiCiaLe DeLLa ReGiONe auTonoima sailLi venezia GiuLia 5 Marzo 2014 29

ALLEGATO A}
{in riferimento all'art. 3)

PRODOTTI A BASE DI CARNE

1. Il produttore primaric deve procedere alfidentificazione individuale o del gruppe degli animali da
destinare alla produzione "di Piccole, Produzioni Locali- (PPL). i Servizio Veterinario competente,
verifichera che le pracedure adottate dal produttere garantiscane la rintracciabifit. -
" 2. Possono essere destinati alla produzione di PPL un numero massima d1 30 suini {equivalenti a 6
UGB} allevati nella propria azienda per almeno 4 mesi.
3. | prodotti devono essere ottenuti prevalentemente con carni suine, £ consentito F'utilizzo di carni di
altre specie, domestiche o selvatiche, ailevate nella propria azienda per almeno 4 mesi e di ungulati
sebvatick abbattuti nellambito della provincia nella quale ha sede I'alleuamenta e nelle province
contermini.
4.l numero di animali destlnabih complessivamente alla produziene di prodatti a base di carne PPL
non deve superare le 6 UGB equivalenti. Nel caso di animali domestici 1 UGB equwale a: 1 bovino
adulto, o 1 equide aduito, o 5 suini. o 10 ovi-caprin; per la selvaggina si considerano equivalenti a 1
UGB: 5 cinghiall, o 10 captiali, o 1@ camosci, 0 3 daini, o 3 mufloni; 0 2 cervi,
5. La quantita di capi suini che & possibile lavorare nella giornata & connessa alfampiezza degh spazi
disponibili e comungue non pud essere superiore a tre suini la settimana. [ suini devono essere
macellati nel petiode da ottohre a febbraio.
6. Gli animali devono essere macellati in stahilimenti riconosciuti ai sensi del Reg CE n. 853/2004 e
gli ungulati selvatici abbattutl transitare attraverso strutture nconosc:ute ai sensi del Reg CE
853/2004
. Il trasporto deifle cami dal macello e/o dal centro di lavoraziane selvaggina deve avvenire
utlhzzando appositi mezzi o contenitori dedicatl, isotermici o refrigerati se necessario.
E consentito [uso di contenitori dedicati, anche non isotermici, purché lavabili, disinfettabili, net caso
di trasporto di durata inferiore ad ur'ora delle carni da avviare immediatamente alla laverazione.
8. Le lavorazioni devono essere svofte nei locali di cui allarticolo @ del regolamento, con | requisiti
igienico sanitari pertinenti ‘
9. La ricetta dei salumi che posseng essere consumati tal quali, senza cottura, deve prevedere un
contenuto in sale (NaCl) non inferiore al 2,5% sul peso totale finito dellimpasta. inoltre {a vendita d
tali prodotti pud avvenire solo a seguito di un periodo di stagionatura sufficiente ad abbassare f'a,
_(attivitd dell'acqua) a un vatore inferiare o uguale a 8,92.
{ prodotti che presentana un valore di a,, maggiore di 0,92 devono essere consumati pravia accurata
cottura con chiara iﬂditazione in etichetta
10. Nella lavorazione delle carni & consentito Tutilizzo di ingredienti ed additivi necessari per fa
preparazione dei prodotti nef rispetto della tradizione.
11. Gli scarti della lavorazione, ivi compresi Je ossa ed i sottoprodotti di origine animale di tategoria 3
- di cui all'articolo 6, comma 1, lettera k), del Regolamento (CE) n. 1069/2009 def Parlamente europeo
e del Consiglio del 2t ottebre 2089 recante norme sanitarie relative ai sottoprodotti di origine
animale non destinati al consumo umano, vanna collocati in appositi contenitori muniti di coperchio
ed identificati secondo fa normativa vigente. '
12, Gli scarti di cui al punto 11, qualora non siano smaltiti nella giornata, devono essere
adeguatamente refrigerati o congelati mediante appasite celle, armadi o pozzetti per il successivo
smaltimento tramite ditta autorizzata.
13. Il produttore primario deve awvisare il Servizio veterinario deliAzienda per i servizi sanitari
competente per territorio almena ventiquattro ore prima di ogni favorazione.
14, It personale addetto alfa lavorazione pud avvalersi della collabarazione del norcino.
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ALLEGATO B)
{in riferimento all'art. 3)

CARNI AVICOLE E CUNICOLE

1. La macellazione 2 favorazione dei volatili e dei conigli finc al limite massimo di miltecinquecenta
capi per anno deve essere effettuata in locali specificamente adibiti a tale attivitd. | locali possano
essere anche accessori allabitazione purché nen siang completamente interrati e siano
naturalmente aerati ed adeguatamente illuminati.
2. La superficie def locali adibiti a macellazione e lavorazione delle cami avicole e cunicole deve
possedere un'ampiezza adeguata per la separazione delle diverse fasi di maceflazione;
3. Lattivitd di cui al punto 1 non pud avvenire nei locali utilizzati per la lavorazione delle altre cami e
pera vendita dei prodatti fatto salvo quanto previsto dall'art. 3, comma 6.
4. La macellazione dei conigli nel limite numerico di cut allarticolo 9, comma 10, deve essere svolta
secondo | criteri e le modalitd previste allappendice B alla dellberazmne della giunta regionale
2564/2009.
5. Gli scarti della Iavoraz&one, ivi compres le budella, le pell, le piure e altri sottoprodotti di origine
animale di categaria 3 di cui allarticolo 6, comma 1, lettera k), del Regolamenio {CE} 1069/2009,
vanno immediatamente collocati in appositi contenitori muniti di coperchio e correttamante
identificati secondo 1z normativa vigente.
6. Gli scarti di cui al punto 5, qualora non sianc smaltiti nella giornata, devono essere
adeguatamente refrigerati in apposito impianto frigorifero debitamente identificato ai senst delia
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 raggiungere la temperatura massima di-+ 4° C.
8, Non possono essers macellati pilt di 100 capi avicunicoli la settimana,

. Il produttore primario deve awvisare il Servizio veterinario delfAzienda per i servizi sanitari
competente per territario almena ventiquattro ore prima di ogni favorazione.
16. Presso ['azienda di produzione & possibile procedere al sezionamento ed alla porzionatura delle
carcasse delle specie avi-cunicale a richiesta ed in presenza deflacquirente, mentre it rotelo di
coniglio o di avicoli deve essere preparate in precedenza
11. Le carcasse opportunamente protette devono essere conservate in banchi espasitori o in
contenitori chiusi dotati di un sistema refrigerante che garantisca il mantenimento deffa
temperatura non supericre a + 4°C, in scomparti separati tra volatili e comgll

“12. ta commercializzazione in luogo diversa dal tocale” di vendita aziendale deve  avwenire

esclusivamente per carcasse intere di avicoli e cunicali, adeguatamente protette, traspoftate e
canservate nel rispetto della catena del freddo a temperatura non superiore a + 4°C il rotalo deve
essere preventlvamente preparate presso il laboratario aziendale, adeguatamente protetto,
trasportato e conservato nei rispetto della catena del freddo a temperatura non superiore a +4°C; *
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ALLEGATO Q)
{in riferimente all'art. 3)

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

1. Limprenditore agricolo pubd destinare alta produzione di “PPL” i prodotti ottenuti da massime 40
dei suoi alveari, contenenti almeno una famlglla produttiva di api. Tali alveari saranno identificati
anche ai fini della tracciabilita:

2, Ai fini dellincrementa produttivo & consentito il "nomadisme” in ambito regionate e al di fuori della
Regione Friull Venezia Giulia, purché neIIe Province contermini alla Provincia sede delfazienda
apistica,

3. Le Javorazioni devono essere svoite nei Eocah di cui all‘artlcalo 9 del regolamenta con i requisiti
igienico sanitarl pertinenti

4. |l pradaotto finito dovra essere adeguatamente protetto dall'esposizione diretta alla luce solare e
conservato a temperatura adeguata

5. Rispettata la normativa vigente per le specmche class| merceologiche, saranna arnmessi
nellambito del presente regotamento i prodotti ottenuti dalla Fermentaziane alcolica di soluzioni di
miele in acqua e i loro derivati qualora i prodotti finiti presentino un pH inferiore @ 4,0. Nella
preparazione di tall prodotti non & consentite 'use di additivi o coadiuvanti tecnologici dr alcun tipo
ad eccezione di acido citrico (E330) ed acido ascorbica (E360), . ’

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

7. Il quantitativo massima di prodotto non pud supérare | 5.000 kg/anno di peso netto prodotto
finita" ' ’
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ALLEGATOD} -
(in riferimenito all‘art. 3)

PANE E PRODOTTI DA FORNO

1. Sono ammessi i prodotti ottenuti cuocenda al forno un impasto di acqua, farina di frumentoe/a
di altri cereali coltivati dalfazienda agricola, con aggiunta, in percentuale inferiore, di altri ingredienti
delta ricetta (ad esempio: lievito, sale, zucchero, uova, burro, uvetta, zucca, ecc), per un quantitativo
complessivo annuo non superiore a chilogrammi 3000 di prodotto finito.

2. Non sono ammessi i prodotti che prevedona una rmanipolazione di quaunque tipo (es. farcitura,
decorazione, ....) dopo la cottura in forno; :

3. Lle uniche operazioni consentite dopa fa cottura in faro™ sono il confezionamento e la
porzionatura; , S s

4. la porzionatura potra essere eseguita esclusivamente al momento della vendita ed il prodotto
porzienato non potra essere riconfezionato. ) o

5. - Tutti 1 prodotti formulati di cut al punto 1 qualora vengano in qualungue modo confezicnati
{anche nel caso di un preincarto} dovranno dimostrarsi stabili per lintera durata delfa loro vita
commerciale dichiarata; .

6. Le lavorazioni devanc essere svolte nei locali di cui allarticalo 9 dal regolamento, con i requisiti
igienico sanitari pertinenti o :

7. Qualora la vendita di pane e prodotti da forni awenga in luogo diversa dall'azienda agricala, i
prodotti dovranno essere adeguatamente protetti prima dell'inizio del trasporto.
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ALLEGATO E)
{in riferimento all'art. 3)

CONSERVE ALIMENTAR!I VEGETALI IN GENERE, CONFETTURE Di
FRUTTA, COMPOSTE E SUCCHI Di FRUTTA

1. Limprenditore agnco[o pud elaborare e commercializzare i prodotti, a base di proprie frutta e
propri vegetali anche con altri ingredienti, ottenuti seconda la normativa vigente per le varie classi
merceologiche e per prodotti di fantasia
2. | prodottl di cui al punto 1 passono:
a. essere messiin commercio a temperatura ambiente solo se hanno subnto un progesso di
pastorizzazione termica eseguito sul prodotto confezionato che sia dimostrato sufficiente a
consentirne |a stabilith per lintera vita commerciale dichiaratain etichetta;
b. essere messi in commercio dopo confezmnamento come refrigerati (0-4°C) solo con una vita
commerciale non superiore ai 3 giorni.
3. | prodotti di cui al punto 1 devono seddisfare in altemativa una delle seguent condlzmm
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 ottico (° Bx) al confezionamento
equivalente o siperlore a 65 misurato a 25°C,
€} uncontenute in sate (Cloruro gi Sodio) verificato su ciascuna confezlone pari ¢ superiore al 20%
oppure essere ottenuti con un processe di essiccazione che garantlsca un attivita dell'acqua
equivalente o inferiore.
d) essere confezmnatl in un preincarto non ermeticamente sigillato & non essere trattati con
processi, additivi o coadiuvanti tecnologici che possano inibire o ritardare in alcun modo diretto
o indiretto 1a loro naturale alterazione;
4. Viene fatta eccezione solamente per: :
a) i prodotti ottenuti da vegetali fermentati per almeno 45 giorni naturalmente o attraverso
limpiego di starter. Questi, mantenendo il vincolo di pH inferiore o uguale a 4,20 sul predotto a 24
ore dal confezionamento, possona anche essere pasti in commercio con la dicitura “conservare al
fresco” ed avere una vita commerciale fino a 15 giarni sofo se non hanno subito alcun trattamenta
se non meccanico successivo alla fermentazione. s
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 |a stabilita del
“prodotto  per fintera vn:a commerciagle. Questi prodotti debbono essere adeguatamente
confezionati,
5, 1l quantitativo massima di vegetaie trasfarmato non pud superare i 5,000 kg/anno d1 peso | netto
prodotto finito
6. Le lavorazioni devono essere svolte nei locali di cui all’ articolo 9 del presente regolamento, con i
requisit! iglenico sanitari pertinenti
7. Qualora fa vendita def prodotti di cui al punto 1 awenga in luogo diverso dall'azienda agricola, i
prodotti dovranno essere adeguatamente confezionati prima delfinizio del trasporto che dovra
rispettare, qualora previste, le condizioni di temperatura imposte.




34

BOLLETTINO UFFiCiaLe DELLA ReGiONe auTonoma FRIULI venezia Giutia 5 marzo 2014

ALLEGATO F}
{in riferimente ail'art. 5 comma 1}

BOLLO
euro 16,00

DOMANDA DI REGISTRAZIONE

di idoneita delle strutture per [a [avorazicne di Piccole Produzioni Locaii {PPL)

AlfAzienda per i Servizi Sanitari n.

Via ' _ n.
e p.c, -

al Comune di
Il sottoscritto
legale rappresentante della ditta:
Partita VA Codice Fiscale
con sede legale in
telefono: fax:
indirizzo e-mail:

PREMESSO

. cheperlapropra struttura: ... . . L L DD Lo o e ol
01 non chiede il riconoscimento comunitario di cui ai Regolamenti {CE} n. 852/2004, n. 853/2004 e .
854/2004 & non chiede I'autorizzazione in qualita di “agriturismo” di cut alla LR n. 9/19397;

Y

O @& in possesso def n di registrazione : per  lattivita
: {osmize, frasche, privade) e non chiede l'autorizzazione in
qualita di “agriturisma” di cui alla LR n. 9/1997; -

CHIEDE

per il proprio impianto sito in:




Bou__eTTino UFFiCiaLe DeLLa ReGione auTonoma rFriuLi venezia ciutia 5 marzo 2014

il rilascio del numere di registrazione, per lo svolgimento della seguente attivita:

DAT! ATTIVITA'

0 iaverazione prodotti a base di carne
* specie animale
s n. animali allevati all'anno:

& n.animali che si intendono macellare atfanno ai fini deilra trasformazione in PPL;

a macellazlone 8 vendita di carni cunicole di cui all’ art. 3 comma 1, lett. b} -da 1501 fino a
un max di 5000 capi/anno )

{3 macellazione e_vendita carni cunicole di cul all’ art. 3, comma 1, letth} - max 1560
capi/anno '

0 macellazione di camt avicole di cui all'art. 3, comma 1, lettera g), - max 1500 capi/anno

n. di volatili da cortile altevati alfanno:
= specie di volatili da cortlle allevati:
s n.volatili da cortile ché si intendono macetlare aII anno per Ia vendita:
= n.di conigli allavati altanna:

e n.di conigli che si intendono macellare alfanno per la vendita:

(Specificare se la tavorazione delle carni avicole e cunicofe avviene negli stessi locali per la
lavarazione delle carni di altre specie nel rispetto della disposizioni di cui all’art, 9, comma &)

{3 Miele e prodotti dell’ alveare: miele, prodott! dolclari a base di miels con frutta, frutta

secca o propoli, pappa reale o gelatina reale, polline, idromele, aceto di miele di cui ail'art. 3,
comma 1, letterald -

[ Conserve alimentari vegetali di cui_al[’art. 3, comma 1, lettera n}

Allega la documentazione di cui all'art. 5, comma 2 del Regolamento . :

Data..cic s s
Firma ..o s
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,
ALLEGATO G)
{in riferimento all'art. 5 comma 3)
VERBALE DI SOPRALLUOGCO
- del Servizio Veteripario
ai fini della registrazione dellg's'trutigure per ta produzione di

Piccole Prodqzioni cha_li (PPL)
Il sottoscritto
in qualita di :
dellASS n. , in seguito afla domanda di registrazione per la
produzmne di p:ccole produzioni locali presentata dalla ditta sotte riportata in data

, protacollata in data , ,coniln.
DICHIARA

di  aver effettuato, i data . sopraliuogo presso  Azienda:
sita nel Comune di R - s provi{_ )
via : n:

codice fiscale _

di cusi risulta |__| titolare |_| [egale responsablle

il sig. ] : nato a
il , Tesidente a ' - prov: { )
via ) - n.. ,

codice fiscale '

accertanda che sano dlspomhlll locali destinatia:

O lavorazione prodatti a base di carne
(1 macellazione e vendita carni cunicole df cui all' art. 3, comma 1, lett. h) - da 1501 fino a un max di
5000 capi/anno

+ A macellazione e vendita carni cunicole di cui all’ art. 3, comima 1, lett. h}—max 1590 capi/anno
- macellazione e vendita.di.cami-avicole.di.cui allart. 3, comma 1, lettera g) = max.1500.capi/anno.

{Specificare se [a lavorazione delle carni avicole e cunicole avviene negli stessi locali per la
lavorazione delle carni di altre specie nel rispetto della disposizioni di cui all'art. 9, comma 6)

- L Miele e prodotti dell' alveare: miele, prodetti dolciari a base di miele con frutta, frutta secca o

propoli, pappa reale o gelatina reale, polline, idromele, aceto di miele di cui allart, 3, comma 1,
lettera k) '

O pance prodotti da forno di cui alfart. 3, comma 1, lettera m)

0 Conserve atimentari vegetali di cui -all'art. 3, comma 1, lettera n)

ESPRIME il seguente giudizio:

L] EAVOREVOLE in quanto |3 struttura rispande ai requisiti igienico - sanitari e strutturali previsti
per attivita di (segnare le voci che interessano) :
O lavorazione prodotti a base di carne
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Q macellazmne e vendita carni cunicole di cui alf’ art. 3, comma 1, lett. b} - da 1501 fino a un max di
5000 capi/anno .
Q macellaz:one e vendita carni cunicole di cui aIl' art. 3, comma 1, latt.h) — max 1500 capi/anno

Q) macellazione e vendita di carni avicole di cui all'art. 3, comma L, lettera g) - max 1504 capi/anno
{Specificare se la lavorazione delle carni avicole e cunicole avviene negli stessi locali per la
lavorazione deile carni di altre specie nel rispetto della disposizioni di cui all’art. 9, comma &)

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

U Pane e prodotti da forno di cui all'art. 3, comma 1, lettera m)

O conserve alimentari vegetali di cuj all'art. 3, cornma 1, lettera n)

U NON FAVOREVOLE in quanto la struttura nen risponde ai requisiti |g|en|co - sanitari e
. Strutturali previsti per:
O lavorazione prodotti a base di came
U macellazione e vendita cami cunicole di cui all art. 3, comuma 1, lett. h) - da 1501 fino a un max di
5000 capi/anno
U macellazione e vendita cami cumcole di cut all" art. 3, comma 1, lett. h) — max 1500 capl/anno
- L macellazione e vendita di carni avicole di cui allart. 3, cemma 1, lettera g) - max 1500 capi/anno

{Specificare se la lavorazione delle earni avicole e cunicole avviene negli stessi focali per [a
lavorazione delle carni di altre specie nel rispetto della disposizieni di cui all'art. 9, comma &)

O Migle e prodotti dell’ alveare: miele, prodotti dolciari a base di miele con frutta, frutta secca o
propoli, pappa reale o gelatina reale, pollme idromele, aceto di miele di cui all'art. 3, comma 2,
lettera k)

L Pane e prodotti da forne di cui all'art. 3, comma 1, lettera m)
Q1 Conserve alimentari vegetali di cui all'art. 3, commia 1, tettera n)

Q CONDIZIONATO alfadeguamento ed alla rimozione delle carenze riscontrate entro i termini

stabiliti (specificare e comunicare al richiedente a registrazione |e carenze da rimyovere ed i
termini entro cui provvedere all'adeguamento per attivita di (segnare le voci che interessano)

L tavorazione prodotti-a basedicarmna-- - T m s

L1 macellazione e vendita cami cunicale di cui all art. 3, comma 1, lett. h} - da 1501 fino a un max di

5000 capi/anno e di volatili da cortile ’

QO maceliazione e vendita carni cunicole di cui aff art. 3, comma ¢, lett. h) - max 1500 capi/anno
U maceltazione e vendita di carni avicole di cui all'art. 3, comma 1, lettera g) — max 1500 capi/anno

{Specificare se la lavorazione delle carnt avicole e cunicole avviene negll stessi locali per la
lavorazione carni di altre specie nel rispetto delfa disposizioni di cui all'art. 9, comma 6)

[ Miele e prodotti dell' alveare: miele, prodotti dolciari a base di miele con frutta, frutta secca o
propoli, pappa reale o gelatina reale, polling, idromele, aceto di miele di cui_ ail'art. 3, comma 1,
[ettera k) .

(1 Pane e prodotti da forno di cui alfart. 3, comma 1, lettera m)

[ Conserve alimentart vegetalf di cui all'art, 3, comma 1, lettara n)
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Deve assere compilata una relazione tecnico_— descrittiva per agni locale_secondo le seguentt
indicazioni:

DESCRIZIONE GENERALE DEL LOCALE destinatoa:

U tavoraziene e trasformazione prodotti a.base di carne

U macellazione e vendita cami cunicale di curall art. 3, comma 1 Iett h) -da 501 fino a un max
di 5000 capi/anno e di volatili da cortile

a macellazione e véndita carni cunicole di cui all art. 3, comma 1, fett. h) -~ max 1500 capl/anno

O macellazione e vendita di carni avicole di cui alfart. 3, comma 1, lettera g} - max 1500
capi/anno

{Specificare se la lavorazione defle carni avicole e cunicole avviene negli stessi locali per la
lavorazione delle carni di altre. specle nel rispetto delfa disposizioni di cui all'art. 2, comma 6}

'C! Miele e prodotti dell' alveare: miele, prodetti dalciari a base di miele con frutta, frutta secca o
propoli, pappa reale o gelatina reale, polling, idromele, aceto di miele di cui ali’art 3, comma 1,
lettera k) :

O3 Pane e prodotti da forna di cui all'art. 3, comma 1, lettera m)
(3 Conserve alimentari vegetali di cui allart, 3, comma 1, lettera n)

| DATIDELUAZIENDA: _ -

Tipologia di animali allevati:

|_|suini [_Icomgh |_|poll| [ _|tacchini |_|anatre |__|oche
|__|faracne |_}

Tipologia di alimento pradetto: elenco

|_iprodottiabase dicame......ovuiuiniiinrin e
|__|carni avicole e cunicole.. ... wouwruiuiinsiivnsne
I__|miele & prodotti dallalveara. . ..u. ... e cem s e

| |pane e prodotti da formno. . ... wiiiinnn i
|__|conserve alimentarivegetali.....oovviiiiiinnmin e,

Superficie dellocale di lavorazione ma. .o

‘Superfide delTocale di macellazione mq.

Altezza m....

Adeguata separazione dall allevamento

Adeguata distanza da concimaie/vasche liqguami

e e e

Annesso alfabitazione del produttore primario

Bimensicni del locale sufficienti all' uso esclusivo-di macellazione fino ad
un.massime di 100 capi per specie alla settimana

Direttamente accessibite dalf'esterno . - |r ' |
Porte di accesso dirette dall'esterno n. ..., Jlﬁ ' r ]
Pavimento in cemento : _ ”

T e T |

Pavimento piastreilafo : . J‘

Pavimento in altro materiale - specificare:




39

BOLLETTING UFFICIaLe DeLLa ReGione auTongma FRIULI venazia ciuLia 5 marze 2014

Presenza di pozzetto sifonato per evacuazione acque di scarico ” ’ “

Parati piastrellate . - " : ”

Pareti rivestite di materiale lavabile R |l

Soffitto fFaciimente lavabile e disinfettabile, anche in fegno verniciato
Finestre apribili, munite di retine anti-mosche - H

Lavaho riservato al lavaggio defle mani, fornito di acqua calda e fredda,
can rubinetteria non azionahile a mano ¢ gomite e dotato di distributore
di sapone e asciugamani a perdere ‘

Lavello fornito di acqua calda e fredda per il lavaggio dellé attrezzature I ]|

Tavoli dalavoron........ . : ﬂ :

Tavolo per impasto carni suine . . i

- Contenitore per raccolta del sangue . - - | |

| | -

Contenitore con coperchio per raccolta di sattoprodotti della
macellazicne

Impianto frigoriferc idoneamente identificata, per deposito di
sattoprodotti della macellazione '

~Storditore - . .- | I

ldonea attrezzatura per la macellazione {coltelli, contenitori, ganciere, .) || | ]

Tavoli per effettuare separatamente fe operazioni di splumatura ed
eviscerazione

Griglia / scaffalatura per I'asciugatura delle carmi B : [

Armadio riservato al deposito di materiali di pulizia " l

Armadio per i vestiti da laviro L

Frigorifero per 'esclusiva conservaziene di carni di pollame e conigli, con
termometro di massima/minima ed in grade di mantenere [a
termperatura di +4°C )

Locale stagionatura annesso al localz laverazione ' HE |

Locale stagionatura non annesso al locale di javoraziene ) || . ' || J

Reparto separato per vendita defle carni, allinterno delfacale di
macellazione

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

Banco frigorifero di esposizione delle carni in vendita |

altro:..... : 1

altro:..... C - Jl ”

altro:...... : I ) I

ADEGUAMENTI RICHIEST! Termine per esecuzione degli adeguamenti

Data : FIRMA

VISTO: (1. PRESIDENTE: SERRACCHIANI




