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REGIONE EMILIA-ROMAGNA

DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE 30 MAG-
GIO 2016, N. 776

Recepimento d'intesa tra Governo, Regioni e Province Auto-
nome di Trento e Bolzano sul documento recante "Linee guida
in materia di igiene dei prodotti della pesca"

LA GIUNTA DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA

Richiamata la normativa comunitaria vigente in materia di
sicurezza alimentare ed in particolare:

- il Regolamento CE n. 852/2004 sull’igiene dei prodotti ali-
mentari;

- il Regolamento CE n. 853/2004 che stabilisce norme spe-
cifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale;

- il Regolamento CE n. 854/2004 che stabilisce norme spe-
cifiche per 1’organizzazione dei controlli ufficiali sui prodotti di
origine animale destinati al consumo umano ed in particolare
I’art. 4, comma 2 che fissa principi generali dei controlli ufficiali
in relazione a tutti i prodotti di origine animale con riferimento
al rispetto da parte degli operatori del settore alimentare dei re-
quisiti previsti dai soprarichiamati Regolamenti;

- il Regolamento CE 882/2004 relativo ai controlli ufficiali ed
in particolare I’art. 8 che prevede concernente le relative procedu-
re e I’art. 54 sulle azioni in caso di non conformita alla normativa;

Richiamato il D.Lgs n. 193/2007 attuativo della direttiva
2004/41/CE relativa ai controlli in materia di sicurezza alimen-
tare e applicazione dei regolamenti comunitari nel medesimo
settore laddove individua quali autorita competenti per 1’ap-
plicazione dei soprarichiamati Regolamenti il Ministero della
Salute, le Regioni, le Province autonome di Trento ¢ Bolzano
e le Aziende Sanitarie nell’ambito delle rispettive competenze

nonché le sanzioni in caso di non conformita;

Richiamata infine la Raccomandazione della Commissione
europea del Food Veterinary Office contenute nel report n. 2010-
8525MR con cui viene richiesto il miglioramento di alcuni aspetti
del controllo ufficiale;

Atteso che la Conferenza Stato-Regioni, al fine di defini-
re procedure uniformi sul territorio nazionale cosi migliorando
i controlli ufficiali nel settore dei prodotti della pesca ha sancito
apposita Intesa in data 5 novembre 2015 relativa alle “Linee gui-
da in materia di igiene dei prodotti della pesca”;

Ritenuto di dover recepire le suddette linee guida oggetto del-
la sopracitata Intesa sancita in sede di Conferenza Stato-Regioni
in data 5 novembre 2015 al fine di fornire, in ossequio alla nor-
mativa comunitaria, indicazioni sia per gli operatori del settore
alimentare che per le autorita competenti per il controllo uffi-
ciale in materia di sicurezza alimentare dei prodotti della pesca;

Richiamate, infine, le deliberazioni della Giunta regionale
n. 2416/2008 e ss.mm, n. 193/2015, n. 335/2015, n. 628/2015,
n. 106/2016, n. 270/2016 e n. 622/2016 relative all'organizzazio-
ne dell'Ente Regione e alle competenze delle Direzioni generali
e dei Dirigenti;

Dato atto del parere allegato;

Su proposta dell’ Assessore alle Politiche per la Salute;

A voti unanimi e palesi
delibera:

1. di recepire, per quanto in premessa esposto, le “Linee guida
in materia di igiene dei prodotti della pesca” oggetto dell’Intesa

sancita in sede di Conferenza Stato-Regioni in data 5 novembre
2015 (Rep. Atti n. 195/CSR);

2. di pubblicare la presente deliberazione e il relativo allega-
to nel Bollettino Ufficiale della Regione Emilia-Romagna



7

24-8-2016 - BOLLETTINO UFFICIALE DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA - PARTE SECONDA - N. 261

TN

.
l,/{’i;ﬁl’( it 8

& »??%’ 7 (é @m

CONFERENZA PERMANENTE PER T RAPPORTI
TRA LO STATO, LE REGIONI E LE PROVINCIE AUTONGOME
DI TRENTO E DI BOLZANO

Intesa, ai sensi dell'art. 8, comma 6, della legge 5 giugno 2003, n.131, tra il Governo, le Regioni e
le Province autonome di Trento e di Bolzano sul documento recante ‘Linee guida in materia di
igiene dei prodotti della pesca”.

Rep. Atti n. /(‘{S/CSQ O)zﬁe S uNech e 2045

LA CONFERENZA PERMANENTE PER | RAPPORTI TRA LO STATO, LE REGIONI E LE
PROVINCE AUTONOME DI TRENTO E BOLZANO

Nella odierna seduta del 5 novembre 2015:

VISTO larticolo 8, comma 6, della legge 5 giugno 2003, n. 131, che prevede che il Governo pud
promuovere la stipula di intese dirette a favorire 'armonizzazione delle rispettive legislazioni o il
raggiungimento di posizioni unitarie o il conseguimento di obiettivi comuni;

VISTO il regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004,
sull'igiene dei prodotti alimentari;

VISTO il regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004,
sulligiene per gli alimenti di origine animale;

VISTO il regolamento (CE) n. 854/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004,
che detta norme specifiche per I'organizzazione di controlli ufficiali sui prodotti di origine animale
destinati al consumo umano, in particolare l'articolo 4, comma 2, che sancisce che lautoritd
competente effettua controlli ufficiali per verificare il rispetto, da parte degli operatori del settore
alimentare, dei requisiti previsti dai regolamenti sopramenzionati;

VISTO il regolamento (CE) n. 882/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004,
relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformita della normativa in materia di mangimi e di
alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere animale, in particolare I'articolo 8 concernente le
relative procedure di controllo e verifica, nonché 'articolo 54 sulle azioni in caso di non conformita
alla normativa;

VISTE le raccomandazioni della Commissione europea del Food Veterinary Office contenute nel
report n. 2010-8525MR con cui viene richiesto il miglioramento di alcuni aspetti del controllo
ufficiale;




8

24-8-2016 - BOLLETTINO UFFICIALE DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA - PARTE SECONDA - N. 261

e Ny ] 57
I ‘?/ A // .
e brser r@{/ :“WM% A Ml

CONFERENZA PERMANEMNTE PER I RAPPORTI
TRA LO STATO, LE REGIONI E LE PROVINCIE AUTONOME
DITRENTO E DI BOLZANO

CONSIDERATO necessario, per quanto disposto dalla normativa europea e dai conseguenti
obblighi derivanti ai fini della sua attuazione, adottare comportamenti uniformi su tutto il territorio
nazionale per migliorare i controlli ufficiali;

VISTA la nota del 6 ottobre 2015, con la quale I'Ufficio di Segreteria di questa Conferenza ha
diramato alle Regioni il documento in epigrafe, trasmessa dal Ministero della salute con nota del 1°
ottobre 2015;

VISTA la nota pervenuta il 2 novembre 2015 all’Ufficio di Segreteria di questa Conferenza,
con la quale la Regione Emilia-Romagna, Coordinatrice interregionale in sanita, ha comunicato
I'assenso tecnico favorevole;

ACQUISITO, nel corso dell’'odierna seduta, I'assenso del Governo, delle Regioni e delle Province
Autonome di Trento e di Bolzano sul documento in epigrafe;

SANCISCE INTESA

sul documento concernente “Linee guida in materia di igiene dei prodotti della pesca”, allegato sub
A, che costituisce parte integrante del presente atto.

IL SEGREJTA | SIDENTE
Antonj0 Nadge audjoBressa




9

24-8-2016 - BOLLETTINO UFFICIALE DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA - PARTE SECONDA - N. 261

Allegato 1

LINEE GUIDA IN MATERIA DI IGIENE DEI PRODOTTI DELLA PESCA PROFESSIONALE E
DELL’ACQUACOLTURA

Le presenti Linee Guida hanno Iobiettivo di fornire indicazioni di carattere applicativo ed
esplicativo in relazione alle disposizioni contenute nella regolamentazione comunitaria e nazionale in ;
materia di sicurezza alimentare, lungo le diverse fasi che compongono la filiera dei prodotti ittici.

In particolare si fa riferimento al cosi detto Pacchetto igiene dal regolamento (CE) 178/2002 ai
regolamenti (CE) 852, 853, 854 e 882 del 2004.

La necessita di migliorare I’applicazione dei regolamenti comunitari, per rendere omogenei i
comportamenti delle Autoritd competenti sul territorio e per migliore la conoscenza da parte degli
operatori del settore delle proprie responsabilita, scaturisce dagli esiti degli audit di settore svolti
dall’FVO e dal Ministero della Salute.

Per agevolare la lettura, ove opportuno, verranno chiaramente distinti i compiti degli Operatori
del settore da quelli delle Autorita competenti responsabili del controllo ufficiale. Si riportano di seguito
riportate alcune definizioni attinenti le linee guida.

Indice

Definizioni e glossario

Ambito di applicazione ed esclusione
Produzione primaria

Punti di sbarco

Trasporto

Stabilimenti

Marchiatura di identificazione
Distribuzione e somministrazione
Norme sanitarie

Rl APl ol

1. DEFINIZIONI E GLOSSARIO

Nel contesto delle presenti linee guida le definizioni sotto riportate sono individuate ai sensi delle
normative pertinenti il punto della filiera produttiva considerata

Autorita Competente (D. L.gs 193/2007): ai fini dell'applicazione dei regolamenti (CE) 852/2004,
853/2004, 854/2004 ¢ 882/2004, e successive modificazioni, le Autoritd competenti sono il Ministero

della Salute, le Regioni, le Province autonome di Trento e di Bolzano e le Aziende unita sanitarie locali,
nell'ambito delle rispettive competenze;

Pagina 3 di 36
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Acqua potabile: I’acqua rispondente ai requisiti minimi fissati nella direttiva CE 98/83 del C(_)nsigliq
del 3 novembre 1998, sulla qualita delle acque destinate al consumo umano. A livello nazionale i
requisiti delle acque potabili sono quelli definiti dal D.L.vo 31/2001 e successive mod;

Acqua di mare pulita: 'acqua di mare o salmastra naturale, artificialc o depurata che non contiene
microrganismi, sostanze nocive o plancton marino tossico in quantita tali da incidere direttamente o
indirettamente sulla qualita sanitaria degli alimenti;

Acqua pulita: acqua di mare pulita ¢ acqua dolce di qualita analoga;

Ghiaecio: Il ghiaccio che entra in contatto con gli alimenti o che potrebbe contaminare gli stessi deve
essere ottehuto da acqua potabile o, allorché ¢ utilizzato per la refrigerazione di prodotti della pesca
interi, da acqua pulita. Esso deve essere fabbricato, manipolato ¢ conscrvato in modo da evitare ogni
possibile contaminazione;

Ghiacciatura: pratica di conservazione dei prodotti della pesca che consiste nell’aggiunta di ghiaccio
a contatto con i prodotti della pesca;

Refrigerazione: il procedimento che consiste nell’abbassare la temperatura dei prodotti della pesca :
tanto da avvicinarla a quella del ghiaccio fondente;

Cernita: selezione di specie, di taglia ¢/o categoria (es. peso, freschezza) di prodotti della pesca;

Confezionamento: il collocamento di un prodotto alimentare in un involucro o contenitore posti a
diretto contatto con il prodotto alimentare in questione, nonché detto involucro o contenitore. ‘

Alimento preconfezionato/preimballato: corrispondente alla definizione di cui al Regolamento (CE)

1169/2011- l'unita di vendita destinata a essere presentata come tale al consumatore finale e alle :
colletivita, costituita da un alimento e dall'involucro in cui ¢ stato confezionato prima di essere messo
invendita, avvolta interamente o in parte da tale confezione, ma comungue in modo tale che il contenuto :
non possa essere alterato senza aprire o cambiare la confezione; «alimento preconfezionatoy non

comprende gli alimenti confezionati nei luoghi di vendita su richiesta del consumatore o
preconfezionati per la vendita diretta;

Riconfezionamento: suddivisione dei prodotti della pesca introdotti in uno stabilimento

(indipendentemente dalla partita/sottopartita/lotto), mediante operazioni di incassettamento o
riconfezionamento;

Conserva: prodotto della pesca trasformato di cui al regolamento 853/2004, confezionato in recipienti
ermeticamente chiusi e sottoposto a trattamento termico che lo rende stabilc a temperatura ambiente;

Semiconserva: Per semiconserva si intende quel prodotto alimentare confezionato la cui stabilita, oltre §
che dalla natura stessa del prodotto e dal processo di lavorazione adottato, & limitata dalle condizioni ;
ambientali esterne; a differenza dunque della conserva, la cui conservabiliti non ¢ influenzaia .
dall’ambiente esterno, la semiconserva necessita per rimanere stabile di almeno uno o pit dei seguenti
fattori: temperatura, salinita, attivita dell’acqua, affumicatura, pH, additivi vari, i cui valori e
combinazioni varieranno a seconda del prodotto alimentare utilizzato come materia prima. Nel settore
dei prodotti della pesca, svariate sono le tipologie alimentari classificabili come semiconserve, quali
per esempio: il salmone e 1’aringa affumicati, lo stoccafisso, il baccala, le sardine ¢ le acciughe salate,

i prodotti marinati, la bottarga, le saracche, il caviale, ecc. A

/

P a7 |

/AN

-



11

24-8-2016 - BOLLETTINO UFFICIALE DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA - PARTE SECONDA - N. 261

Frazionamento: suddivisione dei prodotti della pesca introdotti in wuno stabilimento
(indipendentemente dalla partita/sotiopartita/lotto) anche mediante operazioni di incassettamento o
riconfezionamento;

Prodotti della_pesca freschi: i prodotti della pesca non trasformati, interi o preparati, compresi i
prodotti imballati sotto vuoto o in atmosfera modificata che, ai fini della conservazione, non hanno
subito alcun trattamento diverso dalla refrigerazione, inteso a garantirne la conservazione.

I prodotti della pesca freschi trattati con additivi consentiti (es. solfiti nei crostacei) sono da considerarsi
prodotti freschi;

Prodotti della pesca preparati: i prodotti della pesca non trasformati sottoposti ad una operazione che
ne abbia modificato l'integritd anatomica, quali l'eviscerazione, la decapitazione, l'affettatura, la
sfilettatura, la tritatura;

Prodotti della pesca separato meccanicamente: prodotto ottenuto rimuovendo la carne dai prodotti

della pesca utilizzando mezzi meccanici che conducono alla perdita o modificazione della struttura della
carne;

Prodotti della pesca trasformati: i prodotti trasformati risultanti dalla trasformazione di prodotti della
pesca o dall'ulteriore trasformazione di detti prodotti trasformati; '

Acquacoltura: corrispondente alla definizione di cui all’articolo 3 del Decreto legislativo 148 del
2008 I’allevamento o la coltura di organismo acquatici mediante 'impiego di tecniche finalizzate ad
aumentare, al di la delle capacita naturali dell’ambiente, la resa degli organismi in questione; questi
ultimi rimangono di proprietd di una o pitt persone fisiche o giuridiche durante tutta la fase di
allevamento o di coltura, compresa la raccolta;

Impresa_alimentare: ogni soggetto pubblico o privato, con o senza fini di lucro, che svolge una
qualsiasi delle attivith connesse ad una delle fasi di produzione, trasformazione e distribuzione degli
alimentt;

Operatore del settore alimentare: la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto
delle disposizioni della legislazione alimentare nell'impresa alimentare posta sotto il suo controllo

che svolge attivita relative ad una qualsiasi delle fasi di produzione, trasformazione,
commercializzazione, distribuzione e vendita al dettaglio dei prodotti della pesca e dell'acquacoltura;

Lotto dei prodotti della pesca in fase di produzione primaria: corrispondente alla definizione di
“partita” di cui all’art 2 (1) del Decreto del Ministro delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali del
10 novembre 2011, attuazione del regolamento (CE) 1224/2009: "Quantitativo di prodotti della pesca
e dell’acquacoltura di una determinata specie della stessa presentazione proveniente dalla stessa

pertinente zona geografica e dallo stesso peschereccio, o gruppo.di pescherecci, o dallo stesso sito di
acquacoltura”.

Lotto (batch): corrispondente alla definizione di cui all’art. 13 de! Decreto Legislativo 27 gennaio
1992, n. 109 - negli stabilimenti corrisponde alla definizione di partita di cui al testo tradotto del
regolamento (CE) 2073/2005. “un gruppo o una serie di prodotti identificabili ottenuti mediante un
determinato processo in circostanze praticamente identiche e prodotti in un luogo determinato entro
un periodo di produzione definito”.

Pagina § pj\lﬁ
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Partita corrispondente alla definizione di cui all’art.2, lettera f) del Decreto Legislativo 25 febbraio
2000, n. 80: una quantita di prodotti della stessa natura, oggetto degli stessi certificati o altri documenti,
_ trasportata con lo stesso mezzo di trasporto e provenienza.

Una partita pud contenere piu lotti;

Data di produzione ai sensi del Regolamento (CE) 16/2012) per “data di produzione” si intende: la
data di raccolta o di pesca dei prodotti ittici. Le informazioni relative alla data di cattura di cui
all’articolo 67 comma 9 del regolamento 404/2011 possono includere piu giorni di calendario o un
periodo di tempo corrispondente a piu date di cattura;

Data di sbarco: data di scarico iniziale di qualsiasi quantitativo di prodotti della pesca da un
peschereccio a terra per essere destinato alla prima vendita,

Prima vendita: vendita dal peschereccio al primo operatore, sia esso un dettagliante oppure un
grossista;

Primi acquirenti: gli operatori che acquistano 1 prodotti della pesca messi in prima vendita;

Parassiti visibili: corrispondente alle definizioni di cui al regolamento (CE) 2406/96 ¢ regolamento
(CE) 2074/2005: un parassita o un gruppo di parassiti che per dimensioni, colore o struttura sono
chiaramente distinguibili nei tessuti dei pesci e possono essere osservati senza l'ausilio di strumenti
ottici d'ingrandimento e in buone condizioni di luce per la visione umana;
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2. Ambito di applicazione ed esclusione dal campo di applicazione dei regolamenti (CE) 852 ed
853 /2004

Tutte le imprese che effettuano attiviia di pesca sia marittima che in acque interne, devono essere
registrate ai sensi del regolamento (CE) 852/2004, ad esclusione della pesca per uso domestico privato,
compreso la pesca sportiva e la pesca ricreativa. Gli elenchi devono essere disponibili presso le
AASSLL competenti.

La registrazione per i pescatori muniti di licenza di pesca professionale puod essere effettuata
come impresa di tipo individuale o come impresa collettiva. Nella registrazione deve essere indicato
Pelenco delle imbarcazioni in disponibilita ed i rispettivi siti di ricovero o stazionamento, 1’elenco dei
punti sbarco utilizzati, ’elenco delle tipologie di pesca praticate e delle relative attrezzature.

Anche i pescatori professionali che effettuano esclusivamente “fornitura diretta” di piccoli
quantitativi di prodotti primari devono essere registrati presso le competenti autorita al fine di consentire
I’eventuale effettuazione di controlli ufficiali da parte delie stesse. Si deve intendere per fornitura diretta
la cessione senza intermediari al consumatore finale o all'esercente di un esercizio di commercio al
dettaglio, di prodotti primari.

1l “piceolo quantitativo™ di prodotti primari che pud essere escluso dall’ambito di applicazione
del regolamento (CE) 853/2004 corrisponde ad un quintale massimo per sbarco giornaliero. Tale
definizione si applica anche nel caso di pesca in acque iniemne.

L’autorita territoriale (Comune, Demanio Marittimo regionale, Autorita Portuale), in accordo
con il Servizio Veterinario dell’A.S.L. competente sul punto di sbarco e con I’ Autorita Marittima, pud
disciplinare a livello locale le modalita di fornitura diretta del prodotto primario.

Per la definizione di "commercio al dettaglio " si fa riferimento al regolamento (CE)
178/2002, art.3, punto 7: ““la movimentazione ¢/o trasformazione degli alimenti e il loro stoccaggio
nel punto di vendita o di consegna al consumatore finale, compresi i terminali di distribuzione, gli
esercizi di ristorazione, le mense di aziende e istituzioni, i ristoranti e altre strutture di ristorazione
analoghe, i negozi, i centri di distribuzione per supermercati e i punti vendita™.

Per osservare le prescrizioni del regolamento (CE) 852/2004 gli operatori del settore
alimentare che immettono in commercio il piccolo quantitativo in ambito locale, devono assicurare:

nella misura del possibile, che i prodotti primari siano protetti da contaminazioni;

adeguata aggiunta di ghiaccio al prodotto;

che le imbarcazioni, le attrezzature e i contenitori siano tenuti puliti e ove necessario sanificati;
I’utilizzo di acqua potabile o acqua pulita;

la protezione del prodotto da animali ¢ animali infestanti;

la corretta gestione dei rifiuti e dei possibili contaminanti;

la rintracciabilita ai sensi dell’articolo 18 del regolamento (CE) 178/2002.

® & & o © o o

11 “livello locale” ¢ identificato nel territorio della Provincia in cui insiste l'azienda e nel
territorio delle Province contermini. .

Pertanto le imbarcazioni possono commercializzare prodotti della pesca freschi fino ad un
massimo di 100 kg/giorno come fornitura diretta di prodotti primari dal produttore al consumatore finale
o ai laboratori annessi agli esercizi di commercio al dettaglio o di somministrazione a livello locale che
riforniscono direttamente il consumatore finale .

L’ Operatore de! settore alimentare. della produzione primaria deve riportare sul documento di
trasporto il punto di sbarco utilizzato, al fine di identificare il contesto territoriale del commercio.

Tale indicazione consente all’Autorita competente locale di verificare 1’ambito di
commercializzazione del prodotto primario.

Alla fase di trasporto del prodotto dal punto di sbarco non sono applicabili le prescrizioni relative
alla marchiatura di identificazione.

Il documento di trasporto deve contenere le indicazioni riportate al punto 5.

Pagina 7 di 36




14

24-8-2016 - BOLLETTINO UFFICIALE DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA - PARTE SECONDA - N. 261

Qualora tali indicazioni siano disponibili in documentazioni previste da altre normative ¢

scortino il prodotto non € necessario che vengano riportate in ulteriore documentazione specifica.

3. Produzione primaria

3.1 Guida per gli operatori del settore alimentare

In relazione al settore della pesca la produzione primaria comprende le attivita di allevamento,

pesca, raccolta di prodotti vivi della pesca, in vista dell’immissione sul mercato, nonché le
operazioni connesse, qualora svolte a bordo di navi da pesca o in una azienda di acquacoltura:

dati:

macellazione,
dissanguamento,
decapitazione,
eviscerazione,
taglio delle pinné,
refrigerazione,

e O & ¢ & o @

confezionamento

Le suddette operazioni sono oggetto di registrazione.

Gli OSA nell’ambito della registrazione devono fornire all’ Autorita Compente Locale 1 seguenti

ditta (ragione sociale)

sede legale (via/piazza, n° civico, localita, comune, provincia)
rappresentante legale (nome ed indirizzo)

elenco delle imbarcazioni.

o 0 o o

Per ciascuna imbarcazione devono essere forite le seguenti informazioni minime:

AN

N

numero UE ( regolamento (CE) 26/2004 )
matricola

nome dell’imbarcazione

tipologia di attrezzatura utilizzata per la pesca

eventuale presenza di attrezzature per la conservazione dei prodotti della pesca freschi a bordo
per oltre 24 ore

area di pesca abituale
punti di sbarco abituali.

In riferimento alla produzione primaria la procedura di incassettamento svolta a bordo delle

navi da pesca pub essere ricondotta alla definizione di confezionamento del Regolamento(CE)
852/2004, art.2, lettera J, "il collocamento di un prodotio alimentare in un involucro o contenitore

posti

adiretto contatio con il prodotto alimentare in questione, nonché detto involucro o contenitore™.
Tali operazioni includono, inoltre, il trasporto ed il magazzinaggio dei prodotti della pesca che

non hanno subito modificazioni sostanziali, inclusi i prodotti vivi della pesca, nelle aziende di

acquicoltura di terra e il trasporto dei prodotti della pesca non sostanzialmente modificati dal luogo di
produzione al primo stabilimento di spedizione.
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Tra le attivita di produzione primaria consentite a bordo vi & la spellatura dei piccoli selacei per
evitare che le cami assumano un odore ammoniacale e la sgusciatura dei pettinidi.

Al fini di quanto previsto dal regolamento (UE) 16/2012 che modifica l'allegato 11 del
regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio per i requisiti relativi agli
alimenti congelati di origine animale destinati al consumo umano™, I’OSA della produzione primaria &
tenuto a registrare la data di produzione (data di pesca) sul documento relativo alla rintracciabilita e tale
data deve seguire il prodotto lungo il suo percorso commerciale, qualora non abbia gia assolto a tale
obbligo tramite I'etichettatura prevista dal regolamento (CE) n. 1224/2009, art. 58, comma 5. (per le
imbarcazioni superiori ai 12 m).

Per quanto riguarda le registrazioni relative alle misure adottate per il controllo dei pericoli di
cui al punto 7, parte A, allegato I, del regolamento (CE) 852/2004 “Gli operatori del settore alimentare
devono tenere e conservare le registrazioni relative alle misure adottate per il controllo dei pericoli in
modo appropriato e per un periodo di tempo adeguato e commisurato alla natura e alle dimensioni
dell'impresa alimentare e devono mettere a disposizione delle autoriti competenti e degli operatori del
settore alimentare che ricevono i prodotii le pertinenti informazioni contenute in tali registrazioni a
loro richiesta.” (Es. controllo dei parassiti), il regolamento (CE) 1243/07, che modifica Iallegato 3 del
regolamento (CE) 853/2004 prevede la possibilita di derogare gli operatori della “piccola pesca
costiera” che svolgono le loro attivitd solo per periodi brevi, inferiori a 24 ore, dalla tenuta delle
registrazioni.

La cosiddetta “piccola pesca costiera”cra definita dall’articolo 26 del regolamento (CE)
1198/2006 ora abrogato dal regolamento (UE) N. 508/2014 il quale definisce all’art. 3 la «pesca costiera
artigianale» come: la pesca praticata da pescherecci di lunghezza fuori tutto inferiore a 12 metri che

non utilizzano gli attrezzi da pesca trainati elencati nella tabella 3 dell allegato I del regolamento (CE)
n. 26/2004 della Commissione,

Obblighi a carico dell’operatore del settore alimentare sono:
a) registrazione delle imbarcazioni ai sensi del regolamento CE 852/2004;

b) rispetto dei requisiti igienico sanitari e strutturali delle imbarcazioni, degli impianti e delle
attrezzature;

¢) formazione del personale;

d) rispetto dei requisiti di igiene del prodotto con particolare riferimento alla temperatura ai
materiali a contatto al controllo della possibile presenza di specie velenose, parassiti,
contaminanti.

e) registrazioni delle misure adottate per il controllo dei pericoli nonché quelle previste per
I’acquacoltura.

f) documenti per assicurare la tracciabilita

Considerato che 1"utilizzo di alcuni additivi & consentito nei prodotti della pesca freschi, e quindi
a livello di produzione primaria, I’OSA deve registrarne 1’utilizzo per ciascuna partita e riportarne il
trattamento sul documento di trasporto e sull’etichetta apposta sul prodotto o su apposito cartello nella
vendita al dettaglio (pescherie). Tale informazione infatti deve accompagnare i} prodotto fino alla
vendita al dettaglio al consumatore finale.

Come suddetto il regolamento 853/2004, allegato 111, sezione VIII, punto 4 sancisce che, in
relazione ai prodotti della pesca, la produzione primaria comprende |’allevamento, la pesca e la raccolta
di prodotti vivi della pesca in vista della Joro immissione sul mercato.

Pertanto gli operatori delle aziende di acquacoltura devono assicurare il rispetto dei requisiti

generali in materia di igiene per la produzione primaria e le operazioni associate di cui al
regolamento(CE) 852/2004, allegato I, parte A.

3.2 Guida per il controllo ufficiale

4
. — e —— s - e —— e —— e e - - - - _—— ..%_.71 —_—
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Le Autorita Competenti verificano, oltre ottemperanza degli obblighi normativi da parte
dell’OSA, che le attivita svolte sulle imbarcazioni siano igienicamente compatibili con la dotazione
strutturale e di attrezzature delle imbarcazioni.

Le Autoritd Competenti possono predisporre accordi e procedure con gli enti pubblici gia in
possesso di elenchi aggiornati ai sensi di specifica normativa di settore, derogando alla necessita per gli
OSA della produzione primaria di effettuare una registrazione specifica ai sensi del regolamento (CE)
n. 852/2004.

In linea con quanto previsto dall’art. 8 del regolamento (CE) 882/2004 i controlli ufficiali
devono essere eseguiti secondo procedure documentate e con frequenza appropriata.

Nell’ambito dei controlli sulle imbarcazioni registrate occorre verificare che:

e le imbarcazioni siano concepite in modo da evitare qualsiasi contaminazione dei prodotti con
acque di sentina, acque residue, fumo, carburanti, olio, grasso o altre sostanze nocive;

¢ le superfici che possono venire in contatto con i prodotti della pesca siano fabbricate con
materiale idoneo, resistente alla corrosione, liscio, facile da pulire ¢ datate di un rivestimento
solido e non tossico;

s le attrezzature ed il materiale per la lavorazione dei prodotti siano di materiale resistente alia
corrosione, facili da sanificare;

o il punto di alimentazione dell’acqua utilizzato per i prodotti della pesca sia situato in modo da
evitare contaminazioni nell’approvvigionamento idrico;

e al momento del loro utilizzo le parti dell’imbarcazione o i contenitori riservati alla
conservazione dei prodotti della pesca siano mantenuti puliti ed in buono stato di
manutenzione;

¢ i prodotti della pesca siano posti al riparo dalle contaminazioni e dalla azione del sole o di
qualsiasi altra fonte di calore;

i prodotti della pesca siano manipolati e conservati evitandone i danneggiamenti;
i prodotti della pesca ad eccezione del pescato che deve essere mantenuto vivo, vengano
refrigerati il pili presto possibile o sbarcati appena possibile;

e qualora i prodotti della pesca siano decapitati, eviscerati o spellati (selacei) a bordo, tali
operazioni vengano effettuate nel rispetto delle norme igieniche;
fegati, uova e lattimi destinati al consumo umano siano conservati sotto ghiaccio;

i visceri siano tenuti separati dai prodotti destinati al consumo.

Per le navi progettate ed attrezzate per la conservazione dei prodotti della pesca a bordo per oltre
24 ore occorre verificare che:

» siano dotate di stive, cisterne o contenitori per la conservazione dei prodotti della pesca alle
temperature prescritte dal capitolo VII del regolamento (CE) 853/2004;

e le stive siano separate dal comparto macchine e dai locali riservati all’equipaggio da paratie
sufficienti ad evitare la contaminazione dei prodotti della pesca;

* le stive ed i contenitori usati per la conservazione dei prodotti della pesca assicurino il
mantenimento di soddisfacenti condizioni igieniche;
venga garantito che |’acqua di fusione non rimanga in contatto con i prodotti;
nelle navi attrezzate ad usare acqua di mare pulita refrigerata, le cisterne abbiano un sistema che
garantisca al loro interno una temperatura uniforme, non superiore a 3° sei ore dopo il carico e
non superiore a 0° sedici ore dopo il carico;

s venga effettuato il monitoraggio e, ove necessario, la registrazione delle temperature.

Nel caso in cui il confezionamento avvenga a bordo delle imbarcazioni siano adottate
precauzioni affinché il materiale di confezionamento:

e non sia fonte di contaminazione;

e e . C e e ——— :’l\ 1/\
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e sia depositato in modo tale da non essere esposto al rischio di contaminazione;
o se destinato ad essere riutilizzato, sia facile da pulire e, se del caso, da disinfettare.

Per quanto concerne le aziende di acquacoltura i controlli Ufficiali devono essere effettuati,
come sancito dall’art. 4, punto 2 def regolamento (CE) 854/2004, da parte delle Autorita Competenti
per la verifica del rispetto, da parte degli operatori, dei requisiti di cui al regolamento (CE) 852/2004. ;
Anche in questo caso le Autoritda Competenti locali devono rendere evidenza della propria attivita ed
programmare i controlli nell’ottica di un’ottimizzazione delle risorse.

4. REQUISITI APPLICABILI ALLO SBARCO:

I punti di sbarco possono anche essere annessi a mercati all’ingrosso, impianti collettivi per le
aste e stabilimenti riconosciuti. :

4.1 Guida per gli operatori del settore alimentare

Il punto di sbarco deve esserc dotato delle seguenti caratteristiche:

presenza di impianto di erogazione di acqua potabile;

possibilita di illuminazione, qualora le operazioni di sbarco avvengono in condizioni di luce
insufficiente;

adeguato sistema di drenaggio delle acque;

pavimentazione idonea ad evitare ristagni,

le attrezzature destinate a venire in contatto con i prodotti della pesca devono essere in
condiziont igieniche idonee;

6. al momento dello sbarco libero da fumo, polvere, gas di scarico;

7. deve essere garantita la pulizia ed il lavaggio dei punti di sbarco.

DI et

Al e

Le operazioni di sbarco devono essere effettuate il piu rapidamente possibile. I prodotti della
pesca devono essere prontamente posti in ambiente protetto e a temperatura idonea. ‘
Lo scarico dei prodotti della pesca deve essere effettuato’ in tempi diversi :
dall’approvvigionamento di carburante. :

In caso di pesca in acque interne i punti di sbarco abituali andranno comunque segnalati ail’atto
della registrazione, anche se identificabili ad es. con un semplice punto di attracco della barca. In tale
caso, deve essere effettuato un trasbordo rapido in contenitori idonei per il trasferimento del pescato ad

un mercato all’ingrosso o ad una sala d’asta o al 1° stabilimento riconosciuto CE, tramite idonei
automezzi.

4.2 Guida per il controllo ufficiale

I controlli saranno programmati sulla base della categorizzazione del rischio effettuata |
localmente (vedi linee guida 882-854), se del caso di concerto con altri Enti competenti, al fine di
assicurare un adeguato coordinamento e cooperazione nelle attivita di controllo.

L’elenco dei punti di sbarco dovra essere richiesto alle autorita competenti (es. Capitanerie di
porto, demanio marittimo, comuni, autorita portuali, privati ecc.). :

Le ASL mantengono un elenco aggiornato dei punti di sbarco insistenti sul territorio di propria i
competenza e lo trasmettono alla Regione.
L’elenco dovra contenere le seguenti informazioni:

A
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ubicazione con coordinate geografiche

ente territorialmente competente;

tipologia (annesso o non annesse ad altro impianto)
eventuali limitazioni d’uso.

L’ Autorita competente locale dovra verificare che il punto di sbarco sia dotato delle seguenti
caratteristiche:

e presenza di impianto di erogazione acqua potabile; o

e possibilita di illuminazione, se le operazioni di sbarco avvengono in condizioni di luce
insufficiente;
adeguato sisterna di drenaggio delle acque;
pavimentazione facile da pulire, idonea ad evitare ristagni;
attrezzature destinate al contatto con i prodotti della pesca in condizioni idonee al contatto con
alimenti;

"o il punto di sbarco deve essere libero al momento dello sbarco da fumo, polvere, gas di scarico,
contaminanti ed infestanti.

Per quanto riguarda I’igicne delle lavorazioni presso il punto di sbarco non devono essere
effettuate le seguenti operazioni:

¢ manipolazione dei prodotti della pesca;

incassettamento;

aggiunta di additivi; -

trasbordo di prodotti della pesca da un automezzo ad un altro;

lo stoccaggio sulla banchina, fatto salvo la sosta temporanea al fine della movimentazione del
prodotto dall’imbarcazione ai mezzi di trasporto.

® o o o

Verranno controllati i documenti di accompagnamento del prodotto sbarcato che consentano la
identificazione e la rintracciabilita dei prodotti medesimi.
Se lo sbarco avviene rapidamente, ed il prodotto viene immediatamente posto in ambiente protetto ¢ a
temperatura idonea, non sono indispensabili tettoie, né punti di erogazione di acqua potabile e/o di
energia elettrica. In tali casi i Servizi Veterinari competenti per territorio definiranno le eventuali
limitazioni d’uso dei suddetti punti, al fine di garantire comunque 1’igienicita delle operazioni e la
sicurezza del prodotto.

Considerata la peculiarita delle imbarcazioni che possono essere registrate presso ASL diverse da quelle
in cui normalmente viene svolta I’attivita di pesca, occorre che i controlli ufficiali siano garantiti dalle
ASL territorialmente competenti per Iarea in cui le imbarcazioni operano. Al momento della
registrazione dell’imbarcazione, qualora i punti di sbarco indicati dall’OSA siano in ambiti territoriali
diversi dalla ASL registrante, sara cura dello stesso OSA informarne la ASL presso cui I'imbarcazione
svolge di norma la propria attivita. Inoltre, con la collaborazione delle capitanerie di porto & possibile
acquisire informazioni sulle imbarcazioni che utilizzano i punti di sbarco nel territorio di propria
competenza. Nella fattispecie, qualora siano rilevate gravi non conformita comportanti la revoca
/sospensione dell’attivita, la Asl che ha effettuato ’accertamento provvede ad informarne la ASL presso
la quale I’imbarcazione ¢ stata registrata per I’adozione dei conseguenti provvedimenti amministrativi.
Nei casi in cui, invece, si rilevino non conformita per le quali sia prevista 1’applicazione di sanzioni
amministrative specuniarie queste devono essere irrogate dalla ASL territorialmente competente del
luogo in cui & stata commessa la violazione.

.

A
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5. Trasporto
5.1 Guida per gli operatori del setiore alimentare

L’OSA deve garantire che i mezzi di trasporto utilizzati, dopo lo sharco, siano conformi all’allegato
I del regolamento CE 852/2004 ¢ alle linee guida Stato Regioni 852/2004 (accordo CSR rep. 59 del
29.4.2010) e siano rispettate le condizioni di trasporto riportate nell’allegato 111, Sezione I, capitolo
VIII del regolamento 853/04.

Il documento di trasporto che accompagna il prodotto dal punto di sbarco fino al primo stabilimento
di destinazione deve contenere la seguenti indicazioni minime:
e punto di sharco;
identificativo dell’imbarcazione;
identificativo del produttore primario:
data dello sbarco;
" data di pesca ove non corrispondente con la data di sbarco;
zona FAO di pesca;
denominazione scientifica e commerciale delle specie ittiche;
quantitativo, in peso e numero di colli/ cassette;
stabilimento di destinazione;
eventuale lotto identificativo del prodotio;
eventuali additivi utilizzati.

" L’OSA dovra conservare la documentazione per I’attnazione di quanto previsto dal regolamento

178/2002 e relative linee guida applicative.

I documenti ed i contenitori utilizzati per il trasporto dei prodotti ittici dall’imbarcazione registrata
ai sensi del regolamento (CE) 852/04 fino al primo stabilimento di destinazione non possono recare il
marchio di identificazione di uno stabilimento riconosciuto.

Di contro le navi officina e le navi frigorifero, in quanto stabilimenti riconosciuti, devono identificare
i prodotti della pesca con il proprio marchio in conformita a quanto previsto dal regolamento 853/04
allegato I sez. 1. '

Trasporto in acqua refrigerata (All. 111, cap. II1 regolamento CE 853/2004)

Le modalita di trasporto dei prodotti della pesca da imbarcazioni ¢ allevamenti di acquacoltura
in acqua refrigerata devono garantire che, durante tutte le fasi del trasporto e della detenzione del
prodotto, sia mantenuta una efficace refn gerazione dell’acqua, ricorrendo, ove opportuno, a continue
aggiunte di ghiaccio. Il ghiaccio utilizzato deve essere prodotto con acqua potabile o acqua di mare
pulita.

I prodotti della pesca sia interi che eviscerati possono essere trasportati a bordo delle navi in
acqua refrigerata. Si pud continuare a trasportare in acqua refrigerata dalle navi e dagli impianti di
acquacoltura fino all’arrivo al primo stabilimento riconosciuto a terra che effettua attivita di
preparazione, trasformazione e deposito: in tali stabilimenti il prodotto deve essere posto
immediatamente sotto ghiaccio.

Gli stabilimenti che effettuano operazioni di trasporto ¢ selezionatura (cernita) possono continuare a

mantenere il prodotto in acqua refrigerata fino all’arrivo in uno stabilimento di trasformazione,
preparazione o deposito.

Non ¢ consentito il trasporto ¢ la conservazione dei prodotti della pesca in acqua e ghiaccio nelle e verso
le fasi di commercio al dettaglio. In deroga a quanto sopra, negli stabilimenti dove non ci sono spa%i

L . . A
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adeguati per le operazioni di rincassetiamento ¢ ghiacciatura, il prodotto pud rimanere in acqua e
ghiaccio fino al successivo stabilimento.

Nelle rivendite al dettaglio (pescherie, ecc.) non € consentita la conservazione in acqua e ghiaccio.
Gli operatori che ricorrono a tali modalita di conservazione nelle fasi successive alla produzione
primaria devono gestime correttamente i pericoli correlati in modo adeguato nel proprio sistema di
autocontrollo, tenendo conto che i prodotti della pesca cosi trasportati possono conservare per lungo
tempo i caratteri organolettici del pesce fresco.

Trasporto promiscuo (All II cap. [V regolamento (CE) 852/2004)

E consentito effettuare il trasporto contestuale di prodotti della pesca con altri prodotti alimentari

purché siano efficacemente separati.

Gli operatori che ricorrono a tale modalita di trasporto devono considerare in modo adeguato, e

dame evidenza nelle loro procedure di autocontrollo i seguenti elementi:
a.  tipologia di prodotti alimentari trasportati contestualmente;
b.  stato dei prodotti della pesca trasportati (prodotto fresco, congelato, surgelato) e
compatibilita tra le diverse temperature degli alimenti trasportati contestualmente;
idoneo sistema di controllo della temperature di tutti i prodotti alimentari trasportati;
d.  contenitori o vani per la detenzione dei prodotti della pesca:

»  costruiti con materiali idonel al contatto con gli alimenti e se riutilizzabili facilmente
lavabili e disinfettabili;

»  in grado di consentire una efficace separazione dei prodotti della pesca dagli altri
alimenti trasportati (protezione da odori, inquinamento, contaminazione,
insudiciamento, etc.);

»>  che non consentano il contatto dell’acqua di fusione del ghiaccio con i prodotti della
pesca detenuti al loro interno;

»  che non pregiudichino la vitalita dei molluschi bivalvi vivi e dei prodotti della pesca
vivi eventualmente trasportati;

e.  realizzazione di una idonea procedura documentata per il trasporto degli alimenti (modalita
di carico/scarico, valutazione del prodotto allo scarico, distribuzione del carico, procedure
di igienizzazione, validazione e verifica periodica della modalita di trasporto, etc.).

©

Trasporto di prodotti della pesca vivi (allegato II, Cap.8, punto 4, regolamento (CE) 853/2004
Alcune specie di prodotti della pesca, sono abitualmente trasportati vivi. In tale caso le
condizioni il trasporto devono garantire la sicurezza alimentare e la loro vitalita.

5.2 Guida per il controllo ufficiale

L’AC deve verificare che gli OSA che effettuano il trasporto di prodotti della pesca, siano
registrati in conformita al regolamento (CE) 852/2004. L’A.C. deve inoltre verificare che i mezzi di
trasporto  siano mantenuti in idonee condizioni igieniche e siano rispettate le condizioni di trasporto
riportate nel regolamento (CE) 853/04, allegato 111, sezione I, cap. VIII e nel regolamento (CE) 852/04,
allegato 1.

E* opportuno che I’AC, nell’ambito delle proprie attivita, programmi controlli ufficiali sui mezzi
di trasporto presso i punti di sbarco, i mercati ittici, gli stabilimenti e su strada eventualmente in accordo
con altri organi di controllo.

In modo particolare deve accertare che siano garantite:
a) le condizioni igieniche e strutturali;

A
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b) chei contenitori utilizzati per i prodotti della pesca refrigerati, non imballati e conservati
sotto ghiaccio, siano conformati in modo tale da assicurare che 1’acqua di fusione del
ghiaccio non venga e/o resti a contatto con il prodotto; ’

¢) letemperature di trasporto previste dal regolamento (CE) 853/2004 o, ove non previste,
indicate dall’OSA nella propria procedura di autocontrollo;

d) laregolarita documentale e la corrispondenza con il prodotto trasportato.

E necessario verificare le procedure di autocontrollo adottate dall’OSA nelle fasi di trasporto e
se ritenuto opportuno, prelevare campioni per accertare 1o stato di conservazione.

6. Stabilimenti

6.1 Guida per gli operatori del settore alimentare
Secondo la normativa comunitaria gli stabilimenti di alimenti di origine animale devono essere
registrati /riconosciuti ai sensi dell’articolo 31, del regolamento CE 882/2004.

Per un corretto inserimento nel sistema SINTESIS (S.Inte.S.1.S. Strutture) Le attivita che possono
essere effettuate all’interno degli stabilimenti riconosciuti per la produzione e la commercializzazione

dei prodotti della pesca:

Tabella 1
Sezione SINTESIS | Attivita Sigla
Deposito frigorifero autonomo CS - Cold Store
Sezione 0

attivita generali

Cernita frazionamento e ghiacciatura {centro di
riconfezionamento autonomo)

RW — Re- wrapping

Mercato all’ingrosso

WM - wholesale marcket

Sezione VIII
Prodotti della pesca

Nave officina

FV- Factory vessel

Navi deposito frigorifero

ZV —Freezing vessel

Impianto di lavorazione di prodotti della pesca
freschi

FFPP-  Fresh fishery
products plant

Impianto di trasformazione dei prodotti della
pesca

PP- Processing plant

Mercato ittico all’ingrosso

WM — Wholesale marcket

Impianto collettivo per le aste

AH — Auction hall

Tabella 2
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Sezione VIII
Prodotti della pesca

FFPP- Fresh i‘ﬁshé&y pmdliaéts plant -
laverazione predotti della pesca

freschi che non hanno subito alcuna
trasformazione ma interi 0
sezionati/preparati compresi i prodotti
imballati sottovuoto o in atmosfera

modificata. I prodotti congelati di origine
animale sono considerati prodotti non
trasformati.

Preparazione di prodotti della

pesca e  dell’acquacoltura,
compresa la macellazione
(filetti, spiedini e altre

preparazioni con aggiunta di
prodotti vegetali, sushi ecc..).

Congelamento, scongelamento
e glassatura.

Prodotti della pesca separati
meccanicamente.

PP- Processing plant - stabilimento di
trasformazione di prodotti della pesca —
prodotti sottoposti a trattamenti che
alterano  sostanzialmente il prodotto
iniziale quali:

Conserve e semiconserve
(Vedi definizione al Punto 1
delle presenti linee guida) e le
successive rilavorazioni es. il
baccala che viene rilavorato

e azione del calore
affumicatura
salatura
stagionatura
essiccazione
marinatura

ece.

(mantecato) o la bottarga che
viene essiccata e
successivamente sminuzzata;

Lattivita di deposito di prodotti della pesca a temperatura controllata, di cernita, frazionamento
e ghiacciatura di prodotti della pesca freschi, deve essere effettuata in stabilimenti riconosciuti ad
eccezione degli stabilimenti registrati per la commercializzazione al dettaglio.

Per quanto concerne il mercato ittico e ’impianto collettivo aste occorre ricordare che sono
imprese del settore alimentare, comprendenti varie unitd o gruppi di unita separate fisicamente e
commercialmente che hanno in comune impianti e sezioni in cui i prodotti della pesca sono venduti
agli operatori del settore alimentarc.

Il riconoscimento comunitario del mercato ittico viene rilasciato all’intera struttura. Per quanto
riguarda I’assegnazione dei numeri secondari (es. SP7ZX-1), cosi come previsto dall’articolo 3
paragrafo 3 del regolamento CE 854/2004, il sistema informatico SINTESIS stabilimenti da la
possibilita di integrare il numero di riconoscimento con un numero secondario che identifica le singole
unita che effettuano deposito, cernita, frazionamento e la preparazione di prodotti ittici. Tale numero
deve essere riportato sulle cassette/confezioni ad eccezione dei casi in cui il prodotto proveniente da un
altro stabilimento riconosciuto non abbia subito manipolazioni, frazionamento e/o reincassettamento.

L’OSA responsabile del mercato deve garantire la gestione delle aree comuni mentre i singoli
OSA sono responsabili delle aree in concessione.
Ciascun OSA per la propria parte di competenza deve predisporre procedure di autocontrollo ai sensi
degli articoli 4 e 5 del regolamento (CE) 852/2004 e procedure di rintracciabilita ai sensi dell’articolo
18 del regolamento (CE) 178/2002 .
Ciascun OSA che effettua operazioni di vendita o deposito/lavorazioni all’interno della struttura & il
responsabile della sicurezza alimentare dei prodotti che immette in commercio.
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Alcune imprese che operano nel campo dell’intermediazione commerciale (brocheraggio) si
occupano dei movimenti di prodotti alimentari tra fornitori o tra questi e i dettaglianti, senza che cid
implichi necessariamente la manipolazionc dci prodotti alimentari e neppure il loro stoccaggio presso
la sede dell’impresa (che puo in realtd essere costituita solo da un ufficio). Purché corrispondano alla
definizione di "impresa alimentare" o di "operatore del settore alimentare”, I’obbligo di registrazione &
applicabile anche per questa tipologia di impresa. Tali operatori devono garantire la rintracciabilita dei

prodotti oggetto di commercio.

6.2 Guida per il controllo ufficiale.

Gli stabilimenti det prodotti della pesca ai sensi del regolamento (CE) 854 e 882/2004 sono
soggetti al controllo ufficiale della ASL di competenza, che in base alla categorizzazione del rischio

effettuata sullo stabilimento stabilisce una frequenza di controllo.

Nel caso dei mercati ittici un eventuale provvedimento emesso dell’autorita competente rivolto
al numero di riconoscimento coinvolge con analoga restrizione, tutte le attivita riconosciute con un
numero secondario.

Se le non conformitd interessano soltanto la singola attivitd riconosciuta con numero
secondario i provvedimenti saranno invece rivolti esclusivamente alla singola attivita.

7. Commercializzazione pettinidi e gasteropodi marini non filtratori raccolti fuori dalle aree
classificate per la produzione di mbv

7.1 Guida per gli operatori del settore alimentare

11 Regolamento (CE) 853/2004 (allegato 11 sezione VII: MOLLUSCHI BIVALVI VIVI,
capitolo IX: REQUISITI SPECIFICI PER I PETTINIDI E I GASTEROPODI MARINI CHE NON
SONO FILTRATORI RACCOLTI AL DI FUORI DELLE ZONE DI PRODUZIONE
CLASSIFICATE

Gli operatori del settore alimentare che raccolgono pettinidi e gasteropodi marini che non
sono filtratori al di fuori delle zone di produzione classificate o che trattano siffatti pettinidi e/o
gasteropodi marini devono conformarsi ai seguenti requisiti:

1. 1 pettinidi e i gasteropodi marini che non sono filtratori possono essere immessi sul mercato
soltanto se sono stati raccolti in punti identificati con coordinate geografiche, e trattati
conformemente al capitolo 11, parte B, e se soddisfano le norme fissate nel capitolo V, secondo quanto
comprovato da un sistema di autocontrollo.

2. Inoltre, se i dati risultanti dai programmi ufficiali di controllo consentono all’autoritd competente
di classificare i fondali, se del caso, in cooperazione con gli operatori del settore alimentare, le
disposizioni del capitolo I, parte A, si applicano per analogia ai pettinidi.

3. 1 pettinidi e i gasteropodi marini, che non sono filtratori, possono essere immessi sul mercato per
il consumo umano soltanto attraverso un impianto per le aste, un centro di spedizione o uno
stabilimento di trasformazione. Quando trattano i pettinidi e/o tali gasteropodi marini, gli operatori
del settore alimentare che gestiscono tali stabilimenti devono informare la competente qutorita e, per
quanto concerne i centri di spedizione, devono rispettare le pertinenti disposizioni dei capitoli I1] e
V.

4. Gli operatori del setiore alimentare che trattano i pettinidi e i gasteropodi marini vivi, che non
sono filtratori, devono conformarsi:

a) i requisiti documentali di cui al capitolo I, punti da 3 a 7, ove applicabili. In tal caso il documento

di registrazione deve indicare chiaramente I'ubicazione della zona in cui i pettinidi e/o i gasteropodi
marini vivi sono stati raccolti;

L

Pagina 17 di.36

1

H
[
i

N

;
H
{
¥




24

24-8-2016 - BOLLETTINO UFFICIALE DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA - PARTE SECONDA - N. 261

b) ai requisiti di cui al capitolo VI, punic 2, concernenti la chiusura di tutti i colli di pettinidi vivi e
gasteropodi marini vivi spediti per la vendita ul dettaglio e a quelli di cui al capitolo VII concernenti
la marchiatura di identificazione e I'etichetiatura.

[ pettinidi e i gasteropodi non filtratori possono essere commercializzati, oltre che attraverso un
centro di spedizione molluschi, anche attraverso mercati ittici, impianti collettivi per le aste e
stabilimenti di trasformazione di prodotti della pesca.

Gli OSA operanti nei suddetti stabilimenti che intendono commercializzare pettinidi e
gasteropodi vivi devono dare comunicazione alla ASL di competenza dichiarando il possesso dei
requisiti strutturali e igienico sanitari. In particolare lo stabilimento deve essere dotato di un locale
separato o area dedicata per il confezionamento e I’applicazione del marchio di identificazione e deve
possedere un piano di autocontrollo che consideri adeguatamente 1 pericoli correlati alla
commercializzazione di pettinidi e gasteropodi marini non filtratori.

Nei mercati ittici possono essere commercializzati pettinidi ¢ gasteropodi raccolti da aree
classificate ¢ non.

I centri di spedizione molluschi che si trovano a bordo di pescherecci, ai sensi del regolamento
CE 85312004 all’Allegato IlI, Sezione VII, Capitolo 1V, lettera b), possono manipolare
esclusivamente prodotto proveniente da zone classificate di tipo A oppure da zone di stabulazione.
Possono, inoltre, immettere sul mercato pectinidae e gasteropodi marini non filtratori provenienti da
zone non classificate. I centri di spedizione molluschi galleggianti ai fini del controllo ufficiale devono
comunicare all’AC territoriale i punti di sbarco utilizzati.

7.2 Guida per il controllo ufficiale

I controlli ufficiali sui pectinidi e sui gasteropodi marini vivi non filtratori raccolti al di fuori
delle zone di produzione classificate devono essere effettuati nel mercato ittico, negli impianti collettivi
per l'asta, nei centri di spedizione e negli stabilimenti di lavorazione.

Tali controlli ufficiali verificano il rispetto dei requisiti sanitari per i motluschi bivalvi vivi
stabiliti nell'allegato 111, sezione VII, capo V, del regolamento (CE) n. 853/2004 e degli altri requisiti
di cui allallegato I11, sezione VII, capo [X, di tale regolamento e in fase di produzione primaria
dell’allegato I del regolamento(CE) 852/2004.

8. Marchiatura di identificazione

8.1 Guida per gli operatori del settore alimentare

L’apposizione della marchiatura di identificazione pud essere effettuata solo presso uno
stabilimento riconosciuto a garanzie del rispetto dei requisiti generali di cui al regolamento (CE)
85272004 e di quelli specifici di cui all’allegato I1I, sezione VIII del regolamento (CE) 853/2004.

Il marchio di identificazione puo essere apposto direttamente sul prodotto, sull’involucro o
sull’imballaggio o essere stampato su un’etichetta apposta a sua volta sul prodotto, sull’involucro (es.
cassette aperte o chiuse) o sull’imballaggio.

I marchio di identificazione va apposto prima che il prodotto lasci lo stabilimento di
produzione.

La marchiatura identifica lo stabilimento di provenienza del prodotto, pertanto non deve essere
applicata né sul punto di sbarco né in fase di trasporto fino al primo stabilimento ad eccezione delle
navi officina e deposito frigo.

Il prodotto primario ceduto direttamente dall’0.S.A. della produzione primaria non necessita
di marchiatura di identificazione.
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Il marchio d’identificazione apposto negli stabilimenti della comunita deve essere
esclusivamente raffigurato con una forma ovale al cui interno devono essere riportati nell’ordine:
° il “codice 1ISO” IT;
° il numero di riconoscimento dello stabilimento “approval number”;

® 1l codice CE.
1T

L KX

Esempio: stabilimento riconosciuto CE

Per i prodotti di provenienza da paesi terzi i marchio ¢ le relative indicazioni possono essere
riportate in modo lineare senza rispettare la forma ovale.

I prodotti della pesca confezionati in unita di vendita destinate al consumatore finale e, non
destinati a successiva manipolazione o confezionamento presso un altro stabilimento, devono
singolarmente riportare la marchiatura di identificazione relativa allo stabilimento che ha confezionato
il prodotto. Non ¢ pertanto consentito commercializzare, nemmeno ponendoli in grandi imballi o in
contenitori da trasporto identificati e marchiati, prodotti della pesca in confezioni destinate al
consumatore finale privi di marchiatura di identificazione relativa allo stabilimento che ha confezionato
il prodotto.

I prodotti della pesca commercializzati in cassette da stabilimenti riconosciuti, secondo le
indicazioni comunitarie, devono riportare il marchio di identificazione.

8.2 Guida per il controllo ufficiale
Deve essere verificata la corretta applicazione del marchio da parte dell’OSA.

9. Distribuzione ¢ somministrazione

9.1 Guida per gli operatori del settore alimentare

1 piani di autocontrollo applicati negli stabilimenti, sia di commercializzazione all’ingrosso che
al dettaglio, in particolare per i prodotti della pesca, devono prevedere in modo esaustivo le modalita per
assicurare adeguata protezione dalla contaminazione ed il rispetto di temperature.

Le operazioni di sfilettatura e I"affettatura presso un esercizio di commercio al dettaglio devono
esscre eseguite evitando possibili contaminazioni e conservando i prodotti ottenuti alla temperatura del
ghiaccio fondente.

In ogni fase della commercializzazione, ivi compreso la distribuzione all’ingrosso e la vendita al
dettaglio, i prodotti refrigerati, sia imballati che non, devono essere conservati a una temperatura che si
avvicini a quella del ghiaccio fondente. :

Nelle fasi di commercializzazione, deve essere prestata particolare attenzione al mantenimento a
bassa temperatura, rimettendo ghiaccio ogniqualvolta sia necessario per ostacolare lo sviluppo
microbico.

Per prodotti tenuti a temperature che si discostano sensibilmente da quella del ghiaccio in fusione,
la valutazione dello stato di conservazione deve tenere conto, oltre che della temperatura rilevata, anche
del tempo di esposizione a tale temperatura.

La vendita dei prodotti ittici congelati pud avvenire anche negli stessi locali di vendita dei
prodotti ittici freschi tenendo conto che it loro stato di conservazione a temperatura di -18 C deve essere
regolarmente assicurato in appositi congelatori nella fase di esposizione e vendita per evitare interruzione
della catena del freddo.

Il decongelamento di tali prodotti pué essere consentito a condizione che le procedure di
autocontrollo prevedano i tempi e lc temperature di scongelamento; normalmente la temperatura_di
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scongelamento non deve essere superiore a | 4 gradi. Possono essere utilizzate modalita di
decongelamento alternative previste da siandard internazionali o validati scientificamente. Tali
procedure devono essere previste nel piano di autocontrollo dell’OSA. E’ opportuno che in fase di
vendita al dettaglio il prodotto decongelato sia chiaramente identificabile attraverso diciture quali ad es.
“pesce decongelato da consumarsi entro le 24 h e da non ricongelare™. La ricongelazione di prodotto
decongelato potrebbe comportare infatti pericoli di natura microbiologica.

L’Osa deve assicurare che il prodotio scongelato rispetti costantemente i requisiti di sicurezza
alimentare, gestendolo adeguatamente nelle proprie procedure di autocontrollo con i pericoli ad esso
correlati.

La mancanza di informazioni al consumatore sullo stato fisico del prodotto deve essere inteso
come carenza nelle procedure di autocontrollo ohreché una frode commerciale.

Qualora il prodotto decongelato provenga da uno stabilimento riconosciuto che ne stabilisce la
data di scadenza, il dettagliante dovra attenersi a tale data ed effettuare delle valutazioni sulle
caratteristiche del prodotto prima di cederlo al consumatore finale.

Si segnala che il regolamento di esecuzione (UE) n.404/2011 della Commissione, recante
modifica di applicazione del regolamento (CE) n. 1224/2009 del Consiglio che istituisce un regime di
controllo comunitario per garantire il rispetto delle norme della politica comune della pesca, sancisce
all’articolo 28 alcuni obblighi sulle informazioni da fornire ai consumatori da tenere in considerazione
nell’ambito delle attivita di controllo .

In particolare il comma 3 del succitato articolo prevede:

“Nel caso in cui un prodotto della pesca o dell'acquacoltura sia stato precedentemente
congelato, il termine scongelato ¢ altresi indicato sull‘etichetta o sul marchio di cui al paragrafo 1. Si
considera che l'assenza di tale dicitura a livello della vendita al detraglio indichi che i prodotti della
pesca e dell‘acquacoltura non sono stati precedentemente congelati e quindi scongelati”

Nel contempo il comma 4 del medesimo articolo prevede che in deroga al comma 3 il termine
“scongelato” non deve figurare:

@) sui prodotti della pesca e dell ‘acquacoltura precedentemente congelalti per ragioni di sicurezza

sanitaria, conformemente all'allegato 111, sez. VIII, del regolamento (CE) n.853/2004;

b) sui prodotii della pesca e dell ‘acquacoltura che sono stati scongelati prima di essere sottoposti
ad affumicatura, salatura, cottura, marinatura, essiccatura o ad una combinazione di questi
processi.

Per quanto concerne il punto a) questo ¢ da riferirsi al punto D, allegato I del regolamento (CE)
853/2004 che fa riferimento ai requisiti relativi ai parassiti ed ai casi in cui i prodotti della pesca devono
aver subito un processo di congelamento, prima del consumo, per evitare infestazioni parassitarie ai
consumnatori. Pertanto nei succitati casi non sussiste I’obbligo di forire al consumatore 1’informazione
che i prodotti della pesca sono stati oggetto di congelamento (es. menu dei ristoranti).

Sirammenta, in riferimento agli aspetti in materia dj vendita e somministrazione di preparazioni
gastronomiche contenenti prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi,
che il regolamento (CE) 853/2004, all’allegato 11, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1,
concernente i requisiti relativi ai parassiti nei prodotti della pesca, prescrive che i prodotti della pesca
che vanno consumati crudi o praticamente crudi, siano sottoposti a congelamento a una temperatura
non superiore a —~ 20 °C in ogni parte della massa per almeno 24 ore e che il trattamento deve essere
eseguito sul prodotto crudo o sul prodotto finito.

11 regolamento (CE) 1276/2011 che modifica Pallegato III del regolamento (CE) 853/2004
permette il congelamento a — 35°C per almeno 15 ore per i parassiti diversi dai trematodi. Per garantire
la bonifica dei prodotti della pesca con i comuni congelatori anche nei confronti dei trematodi occorre
congelare il prodotto per 96 ore a-18 °C.

Pertanto, i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o quasi crudi, ovvero non
sottoposti ad un trattamento tale da uccidere gli eventuali parassiti presenti e le loro larve, potenziale
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causa di insorgenza di patologie nell’essere umano, devono essere preventivamente sottoposti al
suddetto trattamento con il freddo al fine garantire la morte degli stessi.

Tale trattamento deve essere applicato anche ai prodotti della pesca di acqua dolce.

L’OSA che prepara prodotti della pesca da consumarsi crudi deve pertanto dare evidenza dei
trattamenti in uso, atti a garantire I"uccisione di tutti i parassiti nel prodotto pronto al consumo.

L’allegato 111, sezione VIII, paragrafo 2 del regolamento (CE) 853/2004, come modificato dal
regolamento(CE) 1020/2008, prevede che anche alla vendita al dettaglio vengano rispettati taluni
requisiti specifici, tra i quali quello di cui al capitolo 111, lettera D della medesima sezione, concernente
prescrizione relativa all’obbligo di congelamento dei prodotti della pesca destinati ad essere consumati
crudi o praticamente crudi, e quello di cui al capitolo V, lettera D della stessa sezione, concernente
P’esame visivo per la ricerca di parassiti.

Resta inteso che ’OSA che effettua attivita di vendita al dettaglio, qualora effettui operazioni
quali sfilettatura e/o affettatura dei prodotti della pesca deve sottoporre gli stessi all’esame visivo
previsto dall’allegato 11, sezione I del regolamento (CE) 2074/2005, al fine di poter soddisfare
all’obbligo di cui all’allegato 11, sezione VIII, capitolo V, lettera D del regolamento (CE) 853/2004.

Per i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi, anche in fase
di vendita al dettaglio ivi compresi gli esercizi di somministrazione(ristoranti, mense, altre strutture di
ristorazione) deve essere effettuato il trattamento di congelamento per la bonifica dai parassiti.

Al punto 3 dell’allegato 111, sezione V11I, capitolo 3, lettera D del regolamento (CE) 853/2004,
viene inoltre prescritto che i prodotti della pesca che hanno subito il trattamento di bonifica preventiva
mediante congelamento, debbano sempre essere accompagnati, nell’immissione sul mercato, da
un’attestazione del produttore che indichi il trattamento ai quali sono stati sottoposti, salvo qualora siano
forniti al consumatore finale.

Pertanto, nel caso in cui un esercizio di somministrazione acquisti prodotti della pesca da
destinarsi ad essere consumati crudi o in preparazioni gastronomiche ove rimangono praticamente
crudi, dovra richiedere al fornitore che ha effettuato il trattamento di bonifica, la relativa attestazione,
da tenere agli atti cd csibire a richiesta degli organi di controllo.

11 trattamento di bonifica preventiva puo essere applicato anche direttamente presso Iesercizio
di somministrazione; in tal caso POSA deve poter fornire le dovute garanzie, oggettivamente valutabili
da parte dell’autorita competente, di conformita ed efficacia del trattamento di bonifica preventiva, in
termini raggiungimento ¢ mantenimento della temperatura. In relazione alla pezzatura del prodotto
ittico e dei parassiti considerati dovra stabilire il periodo di trattamento ai fini della sua efficacia
tempo/temperatura.

Pertanto, L’OSA che intende applicare il trattamento di congelamento del prodotto ai fini della
bonifica preventiva, di cui al regolamento (CE) 853/2004, presso la propria attivita deve:

¢ dame comunicazione preventiva all’autorita competente nell’ambito della notifica ai fini della
registrazione o del suo aggiornamento;
o dotarsi di idonea e proporzionata apparecchiatura per I’abbattimento della temperatura ad
almeno — 20 °C;
» predisporre ed adottare apposita procedura documentata, finalizzata al controllo dei parassiti,
basata sui principi del sistema HACCP, tenendo in considerazione almeno i seguenti elementi:
1} apparecchiatura/tecnologia in uso;
2) pezzatura dei prodotti che si intendono trattare e tempi previsti per il raggiungimento e
mantenimento della temperatura di — 20 °C a cuore del prodotto;
3) specie di parassita e tempi di trattamento necessari per garantirne [’uccisione mediante
congelamento a temperatura non superiore a — 20 °C;
identificazione del/dei CCP di processo e modalita per il controllo;

effettuare ¢ mantenere la registrazione dei dati di monitoraggio del/dei CCP (es: quantita e

pezzatura del pesce sotloposto a trattamento incluse temperature e tempi di congelamento) e la

data di consumo/vendita per permettere all’ AC di effettuare le opportune verifiche sui prodotti
trattati ai sensi del regolamento (CE) 853/2004, All 111, Sez. VI1, Cap. 3 lett. D, punto 3 ed i
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prodotti congelati. Le registrazioni dovranno essere tenute agli atti ed esibite su richiesta degli
organi di controllo.

e il congelamento finalizzato alla bonifica preventiva del pesce ¢ un procedimento espressamente
richiesto dalla normativa vigente, applicato per un determinato lasso temporale e volto aila
tutela della salute del consumatore. Per fornire corretta informazione sul trattamento pu essere
utilizzata la dicitura: conforme alle prescrizioni del regolamento CE 853/2004, allegato III,
sezione VII, capitolo 3, lettera D. punto 3.

Completato il lasso temporale previsto dalla procedura per la bonifica preventiva, il trattamento
deve essere considerato terminato; ovviamente il prodotto della pesca che ha subito il trattamento di
bonifica tramite congelamento, non pud essere nuovamente sottoposto a congelamento una volta
scongelato.

Per quanto concerne il trattamento di bonifica di pezzature di grosse dimensioni (es. filetti di
8/15 Kg), tali da non garantire il loro consumo in tempi brevi dopo lo scongelamento, compete all’OSA
garantire il mantenimento dei requisiti di sicurezza alimentare per tutta la fase di commercializzazione.

Si evidenzia che il riscontro di larve vive in un prodotto destinato, come tale, ad essere
consumato crudo o quasi crudo potrebbe comportare rischi elevati per la salute dei consumatori
configurandosi ipotesi di reato ai sensi della legislazione vigente.

9.2 Guida per il controllo ufficiale
Il controllo ufficiale deve verificare la corretta applicazione delle misure sopra descritte.

10. Norme sanitarie per i prodotti della pesca
10. 1 Guida per gli operatori del settore alimentare

L’0.8.A. deve dare evidenza all’ Autorita competente che il sistema gestionale adottato offre le
dovute garanzie ai fini della sicurezza alimentare.

Nel piano di autocontrollo devono esscre previste delle procedure di verifica e le eventuali
azioni correttive.

Oltre a garantire la conformita ai requisiti microbiologici del regolamento (CE) n. 2073/2005,
gli operatori del settore alimentare devono garantire, in funzione della natura del prodotto o delle
specie, che 1 prodotti della pesca immessi sul mercato per il consumo umano soddisfino i requisiti
contenuti nel capitolo V del regolamento (CE) 852/2004 e regolamento (CE)853/2004.

Per controllo di prima vendita si intende il controllo sanitario sulle condizioni igieniche presso
il primo stabilimento di destinazione dei prodotti della pesca riconosciuto o registrato qualora sia
effettuata la commercializzazione diretta di piccoli quantitativi.

A. CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE DEI PRODOTTI DELLA PESCA

Gli operatori del settore alimentare devono effettuare un esame organolettico dei prodotti

della pesca. In particolare, tale esame deve garantire che i prodotti della pesca soddisfino tutti i
criteri di freschezza.

Guida per Poperatore del settore alimentare

Le valutazioni dei caratteri organolettici devono essere effettuate da personale adeguatamente
formato.

1l riferimento per valutare i caratteri organolettici & il regolamento (CE) 2406/96; dove non
applicabile ¢ opportuno puo essere preso come riferimento lo schema Artioli Ciani.

Guida per il controllo ufficiale
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Spetta all’AC nell’ambito della programmata attivita di controllo ufficiale a campione verificare
che i prodotti della pesca rispettino i caratteri di freschezza previsti in tutte le fasi della produzione,
lavorazione e distribuzione.

Uno degli scopi di tali controlli ¢ quclio di verificare il rispetto dei criteri di freschezza stabiliti
conformemente alla normativa comunitaria. In particolare si tratta di verificare che I’OSA abbia
ottemperato ai controlli organolettici in conformita alle procedure stabilite nel suo piano di
autocontrollo.

B. ISTAMINA

Gli operatori del settore alimentare devono garantire che i limiti relativi all'istamina now
siano superati.,

Guida per gli operatori del settore alimentare

Gli operatori devono prestare particolare attenzione alla corretta conservazione dei prodotti della
pesca con un elevato contenuto fisiologico di istidina nelle carni per il rischio istamina.

Tenuto conto che I’istamina viene prodotta, ad opera di agenti batterici, per decarbossilazione
dell’istidina contenuta nelle carni delle specie di Teleostei appartenenti prevalentemente alle seguenti
famiglie: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scombresosidae, gli
operatori devono garantire, in tuttc le fasi della produzione e commercializzazione, che questi prodotti
siano adeguatamente protetti dalla contaminazione microbica, che siano rispettate le temperature di
conservazione € che siano sempre tenuti in buono stato di conservazione.

[l mancato rispetto dei predetti fattori, nelle fasi di produzione, e/o commercializzazione, per le
cosiddette “semiconserve” o prodotti non stabilizzati termicamente, potrebbe causare intossicazione da
istamina.

Ghi operatori del commercio al dettaglio devono assicurare che i prodotti della pesca stabilizzati
termicamente, ma poi sconfezionati per il frazionamento nella fase di commercializzazione devono
assicurare il rispetto della temperatura di conservazione, la protezione da contaminazione microbica ¢
lo stato di conservazione del prodotto in giacenza ed inoltre la tracciabilita.

Gli operatori che producono tali prodotti della pesca devono tenere in debita considerazione il
rischio istamina e nel proprio piano di autocontrollo devono effettuare le proprie verifiche ai sensi del
regolamento CE n. 2073/2005 e successive modifiche.

Considerando la complessita della gestione del rischio istamina, gli stabilimenti che
movimentano grossi quantitativi di prodotti ittici sopraelencati, compresi quelli preparati (sottovuoto,
atmosfera protettiva) sotto controllo il proprio processo produttivo avvalendosi di un tecnico di
professionalita adeguata del settore ittico che sia in grado di individuare gli interventi appropriati
tenendo conto dell’entitd, della frequenza e dell’origine delle partite delle specie a rischio, anche
attraverso 1’esecuzione di test rapidi per la determinazione semiquantitativa del livello di istamina.
L’esperienza di diversi anni ha dimostrato che questi test altre che affidabili hanno il vantaggio di essere
eseguiti in tempi brevi e consentono di verificare a campione il tenore di istamina di una partita.

Guida per il controllo ufficiale ?f
Controlli a. campione per la sorveglianza dell'istamina devono essere effettuati al fine di ‘
verificare il rispetto dei livelli accettabili stabiliti dalla normativa comunitaria.
Qualora dall'esame organolettico emergano dubbi circa la freschezza relativamente alle specie
indicate nel regolamento (CE) 2073/2005 e successive modifiche riguardo il contenuto di istamina si
dovra procedere con le analisi per istamina sccondo le indicazioni stabilite dallo stesso regolamento.

La compromissione dei caratteri organolettici tuttavia non porta necessariamente alla
formazione di istamina, anzi ¢ frequente il rilevamento di soggetti che nonostante presentino buoni
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caratteri organolettici di freschezza, sottoposti ad analisi di laboratorio risultano possedere una elevata
concentrazione di istamina,

L’Autoritd Sanitaria, nella competenza del Veterinario, deve valutare la gestione del rischio
istamina da parte del detentore delle partite delle specie sensibili. A questo scopo si devono considerare
i fattori che possono condizionarne la formazione: in primo luogo esaminando la tracciabilita della
partita (acquisendo informazioni sull’origine ¢ sui possibili passaggi della filiera, sulla specie e tipo di
pesca, sulla provenienza e le tipologie di trasporto, ecc), e verificando le condizioni igieniche di
lavorazione e la continuita della catena del freddo. Inoltre si deve considerare se in autocontrollo sono
state eseguite delle verifiche di monitoraggio analitico anche con test rapidi.

A seguito di questi accertamenti il Veterinario raccoglie elementi per rilevare le situazioni pit
critiche, in cui gli Operatori non danno sufficienti garanzie di una corretta gestione del rischio istamina,
€ decidere se eseguire un campionamento ufficiale.

Nelle fasi successive alla produzionc (distribuzione/somministrazione), in caso di sospetto e di
quantita insufficiente di prodotto per la costituzione delle unita campionarie ed aliquote previste per
tale tipologia di analisi, in accordo con la modifica introdotta dal Regolamento UE 1019/2013, I autorita
competente pud procedere al campionamento anche di aliquote con unitd campionarie inferiori a nove.

C. INDICATORI DI FRESCHEZZA-AZ0TO VOLATILE TOTALE

Guida per gli operatori del settore alimetare
I prodotti della pesca non trasformati non devono essere immessi sul mercato se le analisi
chimiche rivelano che i limiti relativi all’ABTV o al TMA-N sono stati superati.

Guida per il controllo ufficiale

Qualora dall'esame organolettico emergano dubbi circa la freschezza dei prodotti della pesca,
possono esscre prelevati campioni da sottoporre ad esami di laboratorio per determinare i livelli di
azoto basico volatile totale (ABVT) e di trimetilamina-azoto (TMA-N) solo per alcune specie.

Occorre ricordare che, tra i trattamenti non consentiti dei prodotti della pesca atti
all’ottenimento del colore rosso ed al conferimento di un gradevole aspetto visivo prolungato, vi &
Iutilizzo del monossido di carbonio che stabilizza il colore rosso del muscolo legandosi al Fe+2
delP’eme muscolare formando un complesso rosso carbossi/emoglobina, grazie alla maggiore affinita
del monossido di carbonio al’eme rispetto all’ossigeno.

L’uso illegale di monossido di carbonio produce, come sopraesposto, un’alterazione di colore e
pertanto, una valutazione delle caratteristiche organolettiche con particolare attenzione alle anomalie
del colore, pud risultare utile come primo strumento di valutazione. ;

Tale trattamento pud nascondere processi di deterioramento nel prodotto, non necessariamente i
percepibili attraverso I’esame olfattivo, ¢ quindi ingannare il consumatore nel momento dell’acquisto. :

Inoltre un processo di deterioramento pud determinare un significativo aumento dei livelli di
amine biogene (istamina) con conseguenza sulla sicurezza d’uso dell’alimento.

Il monossido di carbonio ¢, peraltro, naturalmente presente nei tessuti di prodotti ittici, ed i suoi
livelli naturali nelle carni bianche o rosse o tra specie diverse (tonno, tilapia, lampuga, altro) risultano
molto variabili.

La DG SANCO ha definito in 200 ppb di monossido di carbonio, il limite al di sopra del quale
il prodotto deve essere considerato non conforme.

Attualmente, nonostante siano descritti vari metodi analitici per la determinazione del
monossido di carbonio in prodotti ittici (cromatografici, spettrofotometrici), non risultano disponibili ;
metodi di riferimento comunitari in grado di determinare quantitativamente e/o distinguere il monossido
di carbonio naturalmente presente da quello dovuto a trattamento illegale pertanto ¢ stato indicato di ;
non effettuare campionamenti finalizzati alla ricerca del monossido di carbonio come da nota :
Ministeriale DGISAN 27934 del 09 Luglio 2014 :
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Campionamenti per la ricerca di istarnina dovranno essere effettuati in tutti i casi in cui si sospetti
Putilizzo di additivi non autorizzati a base di perossido di idrogeno che, pur non presentando un rischio
diretto per la salute, analogamente al monossido di carbonio potrebbero, allungando la vita commerciale
del prodotto, favorire I’innalzamento del livello di istamina.

D. PARASSITI
Premessa

L’opinione EFSA (Autorita Europea per la Sicurezza Alimentare) concernente una valutazione
del rischio per parassiti nei prodotti della pesca, pubblicato il 14 aprile 2010 [EFSA Journal 2010;
8(4):1543), descrive che, in base alle attuali conoscenze, nessuna area di pesca marittima pud essere
considerata esente da anisakidi.

Nello stesso documento I'EFSA comunica che non i sono giustificazioni per modificare le attuali _
pratiche commerciali che consentono al consumatore la possibilita di acquistare prodotti della pesca i
freschi; pertanto, tali prodotti della pesca freschi, qualora non presentati 0 somministrati per essere i
consumati crudi o quasi crudi, potrebbero contenere parassiti vivi al momento dell’acquisto da parte del
consumatore.

Dall’esame dell’opinione EFSA, in relazione ai metodi previsti dal Regolamento 2074/2005 per
la ricerca dei parassiti visibili, si evince che nelle parti edibili dei prodotti della pesca (prodotti dclla 5
pesca eviscerati, filetti e tranci), non ¢ possibile stabilire una “tolleranza zero” relativamente alla i
presenza di larve di nematodi. Viene infatti specificato che il controllo visivo non distruttivo effettuato :
in condizioni ottimali, anche se attuato mediante speratura, non consente di rilevare tutte le larve
eventualmente presenti nel campione, seppur rappresentativo della partita.

L’opinione EFSA riporta inoltre che il passaggio delle larve di anisakidi da un ospite all’altro
lungo la catena alimentare marina ne determina I’accumulo, anche in forma massiva, specialmente nei
pesci di grandi dimensioni e in etd avanzata. Infatti, quando un pesce si alimenta di un altro pesce :
parassitato, la capsula delle larve viene digerita con liberazione della stessa con il ripetersi del ciclo
larvale nel nuovo ospite; peraltro non ¢ conosciuto il numero di cicli che una singola larva puo ripetere :
in diversi ospiti prima di perdere infettivita.

Sulla scorta del predetto parere, la Commissione Europea ha adottato il reg. (CE) 1276/2011, che
modificando ’allegato I, sezione VIII, capitolo 11l del regolamento (CE) n. 853/2004, parte D
stabilisce quanto segue:

“D. REQUISITI RELATIVI Al PARASSITI

1. Gli operatori del settore alimentare che immettono sul mercato i seguenti prodotti della pesca :
derivati da pesci pinnati 0 molluschi cefalopod.. ;
a) i prodotti della pesca che vanno consumati crudi o praticamente crudi; oppure

b) | prodotti della pesca marinati, salati e qualunque altro prodotto della pesca trattato, se il
Irattamento praticato non garantisce I ’uccisione del parassita vivo, devono assicurarsi che il materiale

crudo o il prodotto finito siano sottoposti a un trattamento di congelamento che uccide | parassiti vivi
potenzialmente rischiosi per la salute dei consumatori, '

2. Per i parassiti diversi dai trematodi il congelamento deve consistere in un abbassamento della
temperatura in ogni parte della massa del prodoito fino ad almeno:

a)— 20 °C, per almeno 24 ore; oppure

b) =35 °C, per almeno 15 ore.

3. Gli operatori del settore alimentare non sono tenuti a praticare i trattamenti di congelamento di cui :
al punto 1 per i prodotti della pesca:
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a) sottoposti, o destinati a essere soloposti, a wn traitamento termico che uccide il parassita vivo prima
del consumo. Nel caso di parassiti diversi dai trematodi il prodotio é riscaldato a una temperatura al
centro del prodotio superiore o uguale o 60 °C per almeno un minuto;

b) che sono siati conservati come prodoui della pesca congelati per un periodo sufficiente a uccidere i
parassiti vivi;

¢) derivanti da cattura in zone di pesca non di ailevamento, a condizione che- :
i) esistano dati epidemiologici indicanti che le zone di pesca d’origine non presentano rischi sanitari
con riguardo alla presenza di parassiti; e :
ii} le autorita competenti lo autorizzino:

d) derivati da piscicoltura, da colture di embrioni e nutriti esclusivamente secondo una dieta priva di
parassiti vivi che rappresentano un rischio sanitario, e purché uno dei seguenti requisiti sia soddisfatto:
i) sono stati allevari esclusivamente in un ambiente privo di parassiti vivi; oppure

i) I'operatore del settore alimentare verifica mediante procedure approvate dall autorita competente

che i prodotti della pesca non rappresentano un rischio sanitario con riguardo alla presenza di
parassiti vivi,

4. a) Al momento dell’immissione sul mercato, a meno che non siano Jorniti al consumatore finale, i :
prodotti della pesca di cui al punto I devono essere accompagnati da un’attestazione dell operatore :
del settore alimentare che ha effetruato il trattamento di congelamento, indicante il tipo di
congelamento al quale sono stati sottoposti.

b) Prima dell'immissione sul mercato dei prodotti di cui al punto 3, lettere ¢) e d), che non sono stati
sottoposti al trattamento di congelamento o che non sono destinati ad essere soltoposti ad un
Irattamento, prima del consumo, volto ad uccidere i parassiti vivi che rappresentano un rischio
sanitario, un operatore del settore alimentare deve assicurarsi che i prodotti della pesca in questione
provengano da una zona di pesca o piscicoltura conforme alle condizioni specifiche di cui ai punti
citati. La presente disposizione puc essere ottemperata dalle informazioni presenti nel documento
commerciale o da qualunque altra informazione che accompagna i prodotti della pesca. » i

Gli operatori del setiore alimentare devono assicurare che i prodotti della pesca siano
sottoposti ad un conirollo visivo per la ricerca di endoparassiti visibili prima dell'immissione sul

mercato. Gli operatori non devono immetiere sul mercato per il consumo umano i prodotti della pesca
manifestamente infestati da parassiti.

I principi su cui si basa la normativa concernente, la presenza di parassiti nei prodotti della pesca,
sono fondamentalmente due:
1) POSA non deve immettere sul mercato prodotti manifestamente infestati da parassiti;
2) POSA che produce prodotti da destinare al consumo crudo o praticamente crudo deve
adottare trattamenti efficaci all’inattivazione di parassiti.

Questa duplice impostazione deriva dalla necessita di affrontare distintamente i due aspetti legati
alla presenza dei parassiti nei prodotti della pesca:
¢ dauna parte il problema della presenza di parassiti visibili (Per «parassita visibile» s'intende un
parassita 0 un gruppo di parassiti che per dimensioni, colore o struttura & chiaramente
distinguibile nei tessuti dei pesci),

¢ dall’altra quello zoonosico, legato al consumo di pesce crudo e alle relative disposizioni di
risanamento preventivo.

Il primo aspetto scaturisce dall’indicazione “manifestamente infestati da parassiti” che ¢ una
condizione in grado comunque di suscitare spontanee ¢ legittime reazioni di disgusto da parte del
consumatore. In questo caso anche quando i parassiti non rappresentano un reale rischio di infestazione
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per ’uomo gli alimenti sono da considerars: inadatti al consumo secondo quanto stabilito dall’articolo
14, comma 2, lettera b), del regolamento(CE) 178/2002.

Ridurre al minimo questa evenienza & un principio che la norma vuole garantire ¢ che ‘
]’Operatore deve assicurare a prescindere dalla specic di parassita ¢ dal suo cffettivo potere infestante v '
per ’'uomo.

Anche le larve 1.3 di Anisakidi, a prescindere dalla capacita infestante, essendo visibili, rientrano '
nelia definizione di “parassita visibile” e come tali devono essere considerate. La ripugnanza visiva €
legata principalmente alla localizzazione dei parassiti a livello viscerale o sulla superficie dei pesci
interi.

E implicito che, eliminando i visceri infestati dalla cavita celomatica, si contribuisce
contemporaneamente a prevenire la zoonosi, riducendo la possibilita di mi grazione delle larve L3 nella
muscolatura.

11 secondo aspetto affronta il reale rischio zoonosico ciog I'effettivo pericolo di trasmissione del :
parassita all’uomo a seguito det consumo di specialita alimentari a base di pesci di mare e molluschi
cefalopoldi crudi o poco cotti. Questo effettivo rischio zoonosico deve essere gestito con le procedure
di bonifica previste dal regolamento 853 /2004.

I1 Regolamento (CE) 853/2004, all’allegato 111, sezione VIII, capitolo V lettera D, applicabile
anche alla vendita al dettaglio,definisce obblighi specifici in relazione alla presenza di parassiti nei
prodotti della pesca: “Gli operatori del settore alimentare devono assicurare che i prodotti della pesca
siano sotioposti ad un controllo visivo per la ricerca di endoparassiti visibili prima dell'immissione sul
mercato. Gli operatori non devono immettere sul mercato per il consumo umano i prodotli della pesca
manifestamente infestati da parassiti”.
In riferimento al termine endoparassiti, si cvidenzia che la versione inglese del regolamento
utilizza il termine “parasites”, erroncamente tradotto nella versione italiana con “endoparassiti’.
11 termine “obviously contaminated with parasites” della versione inglese € stato correitamente tradotto :
con “manifestamente infestati da parassiti”.
11 termine "Obviously” letteralmente ¢ traducibile con “ovviamente”, “evidentemente”; non ha
pertanto alcuna correlazione con “numero dei parassiti”. Pertanto il termine “manifestamente infestati
da parassiti” & riferito all’evidenziazione di parassiti all’esame visivo, svolto conformemente alle
modalita previste da Regolamento (CE) 2074/2005, allegato I, sezione I, senza alcuna correlazione con
il grado di infestazione rilevato.

Questo paragrafo, in analogia con gh altri punti del presente documento, & distinto nella guida
per I’OSA e nella guida per il controllo ufficiale. :
La guida per POSA riporta in dettaglio le istruzioni per la produzione primaria, per gli stabilimenti !
riconosciuti € registrati, ivi compresi quelli che effettuano la vendita al dettaglio.

Guida per gli operatori del settore alimentare

Gli OSA, nelle diverse tipologie di attivita, compresa la vendita al dettaglio, devono organizzare, :
nei propri piani di autocontrollo e nell’ambito delle buone prassi igieniche, delle procedure mirate a
gestire le due tipologie di rischio sopra specificate: da una parte evitare o comunque limitare la ;
possibilita di far rilevare la presenza di parassiti visibili, dall’altra impedire che le eventuali larve

infestanti localizzate nelle parti edibili possano rappresentarc un reale rischio zoonosico per il
consumatore.

Si tratta quindi di organizzare un controlle visivo sulle singole partite (def. da regolamento
2406/1996) o lotti, in tutte le fasi della filiera. In particolare nelle fasi successive allo sbarco nelle
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strutture riconosciute dell’attivita posi-primaria come mercati ittici all’ingrosso, stabilimenti :
riconosciuti e piattaforme della GDO. !

Produzione primaria

L’OSA della produzione primaria, deve effettuare una verifica sull’eventuale presenza di
parassiti; per cui, pur se non tenuto all’applicazione dell’HACCP, & opportuno che nell’ambito delle
proprie modalita operative di corretta prassi igienica preveda la gestione del rischio parassiti.

Nei casi in cui PPeviscerazione venga effettuata a bordo, secondo quanto previsto dal par. 4 parte
A Allegato I del Regolamento CE/852/04, anche gli operatori della produzione primaria sono tenuti ad
assicurare il rispetto dei requisiti previsti dal Cap. V sez. VIII Allegato I1I del Regolamento CE/853/04;
in particolare non devono immetiere sul mercato per il consumo umano prodotti della pesca
manifestamente parassitati.

Nell” allegato II1, sezione V11, capitolo I, parte 1I, punto 6 del regolamento (CE) 853/2004, per
quanto concerne i requisiti in materia di igiene, viene ribadito che quando ’eviscerazione avviene a
bordo, ove tecnicamente e commercialmente praticabile, tale operazione dovrebbe essere effettuata
prioritariamente sulle specie che con maggiore frequenza risultano parassitate (pesce sciabola, melu,
ecc); tali operazioni devono essere effettuate nel rispetto delle norme igieniche, appena possibile dopo
la cattura. I visceri e le parti che possono costituire un pericolo per la salute pubblica vengono rimossi
appena possibile e tenuti separati dai prodotti destinati al consumo umano.

Per “eviscerabilita” da un punto di vista tecnico deve intendersi la possibilita di procedere
all’eviscerazione in relazione alle dimensioni del pescato, alle modalita di vendita e tenendo conto anche
della fattibilita di effettuare a bordo tale operazione nel rispetto dei requisiti igienico-sanitari (es.
presenza di aree o spazi dedicati, superfici idonee, possibilita di effettuare il lavaggio del pesce dopo
eviscerazione, ecc.). Tale definizione ¢ applicabile anche in caso di pesca in acque interne.

Tenendo conto dei succitati obblighi dell’OSA relativi all’igienicita dell’eviscerazione, ove i
praticata, € opportuno che i manuali di corretta prassi operativa per la produzione primaria del settore
della pesca contengano orientamenti ai fini del controllo del pericolo parassiti, nonché le buone prassi
da seguire nel caso di eviscerazione a bordo e conseguente gestione degli scarti di lavorazione.

Produzione post primaria
Le misure applicative del Regolamento (CE) 2074/2005 stabiliscono le fasi di filiera in cui .
effettuare il controllo e le relative modalita di controllo visivo che ’OSA deve assicurare,
prescrivendo che:
Iresponsabili degli stabilimenti a terra e le persone gualificate a bordo delle navi officina determinano,
in funzione della natura dei prodotti della pesca, della loro origine geografica e del loro impiego,
l'entita e la frequenza dei controlli.
L’entita e la frequenza dei controlli sono stabiliti pertanto anche in funzione della specie di
prodotto, origine geografica e impiego del prodotto commercializzato.
Naturalmente se il prodotto commercializzato ¢ destinato ad essere consumato crudo, I’entita e la
frequenza dei controlli, cosi come stabiliti dal regotamento (CE) 2074/2005, devono essere adeguati. ;
Durante la produzione, il controllo visivo del pesce eviscerato deve essere effettuato da persone :
qualificate sulla cavita addominale, i fegati ¢ le gonadi destinati al consumo umano. A seconda del
metodo di eviscerazione utilizzato, il controllo visivo deve essere eseguito.
a) in caso di eviscerazione manuale, dall'addetto, in modo continuativo, al momento
dell'estrazione dei visceri e del lavaggio, '
b) in caso di eviscerazione meccanica, per campionamento, effettuato su un numero
rappresentativo di unita, costituito da almeno dieci esemplari per partita.
il controllo visivo dei filetti o dei tranci di pesce deve essere effettuato dagli operatori durante la
preparazione successiva alla sfilettatura o all'affetatura. Qualora le dimensioni dei filetti o le tecniche

Pagina 28 di 36




35

24-8-2016 - BOLLETTINO UFFICIALE DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA - PARTE SECONDA - N. 261

di sfilentatura non consentano un controllo individuale, un piano di campionamento deve essere
predisposto e tenuto a disposizione dell ‘autoriti competente, a norma dell'allegato I1I, sezione VI,
capitolo II, punto 4, del regolamento (CE) n. 853/2004. Qualora sia tecnicamente necessaria, la
speratura dei filetti dovra essere inclusa nel piano di campionamento.

Tutti gli OSA, compresi i responsabili degli stabilimenti registrati ai sensi del regolamento (CE)
852/2004 quali pescherie, ristoranti, terminali di distribuzione ecc., sono tenuti ad assicurare il rispetto
dei requisiti di cui al Regolamento (CE) $53/2004, all’allegato 111, sezione VIII, capitolo V, lettera D
cioé devono garantire un controllo visivo per la ricerca dei parassiti visibili in maniera tale da evitare
’immissione in commercio di prodotti che siano manifestamente infestati da parassiti. Se dopo che
I’impresa alimentare ha eseguito in maniera igienica le normali operazioni di cernita e/o le procedure
preliminari o di trattamento il prodotto resta manifestamente infestato é come tale da considerarsi
inadatto al consumo umano.

Nella definizione di “manifestamente parassitati”, appare chiaro che il legislatore comunitario
voglia evitare che al consumatore giungano alimenti inadatti al consumo o ripugnanti nella
consapevolezza che non & possibile escludere totalmente la presenza di larve alla luce del parere
del’EFSA che rappresenta come, anche attraverso le normali attivitd ispettive, non sia possibile
escluderla.

Gli operatori responsabili degli stabilimenti riconosciuti devono effettuare un controllo visivo su
un numero rappresentativo di pesci per ciascuna partita, tenendo conto della specie, della pezzatura ¢
della provenienza. Inoltre devono mettere in atto tutte le misure preventive e correttive necessarie,
nonché definire il destino commerciale dei prodotti esaminati.

In caso di prodotto che all’esame risulti manifestamente parassitato 1’OSA per commercializzare
il prodotto pud usufruire di diverse soluzioni in funzione, della specie, della pezzatura e dell’utilizzo
finale:

e per le specie di pezzatura medio/grande: eviscerazione preventiva, rimozione dei visceri da
eseguirsi in uno stabilimento all’uopo attrezzato o in alternativa 1’eviscerazione differita alla
vendita al dettaglio come condizione obbligatoria: il dettagliante & vincolato a vendere il
prodotto esclusivamente eviscerato; in questo caso colui che ha effettuato 1’esame per laricerca
dei parassiti ne comunica per iscritto I’esito al venditore al dettaglio.

e per le specie di piccola pezzatura: eviscerazione differita alla vendita al dettaglio come
condizione obbligatoria, il dettagliante ¢ vincolato a vendere il prodotto esclusivamente
eviscerato;

o industria conserviera,

e destinazione non alimentare;

I responsabili degli stabilimenti riconosciuti che effettuano cviscerazione, sfilettatura o
tranciatura e delle navi officina hanno I’obbligo di effettuare il controllo visivo per la ricerca di parassiti
mediante 1'utilizzo delle modalita prescritte dal Regolamento CE 2074/2005.

11 prescritto controllo visivo, volto alla ricerca dei parassiti visibili, si effettua:

a) al momento dell’estrazione dei visceri mediante controllo visivo sulla cavita celomatica, durante o
subito dopo 1’eviscerazione; (a seconda della tecnica utilizzata, comprendendo fegati e gonadi se
destinati a] consumo umano);

b) al momento della sfilettatura o affettatura.

L’evidenziazione di parassiti su visceri, compresi fegati e gonadi, puo’ essere utilizzata dall’OSA
come indicatore indiretto per la potenziale presenza di parassiti nelle parti edibili.

L’OSA nell’ambito del proprio piano di autocontrollo, ed in particolare delle procedure basate
sul sistema HACCP fissa Pcntita e la frequenza dei controlli, in relazione alla natura dei prodotti della
pesca, della loro origine geografica e della loro destinazione d’uso, stabilendo: limiti critici,

monitoraggio, strategie di campionamento e metodica utilizzata, azioni correttive sul prodotto non
conforme
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Considerato che ’efficacia dell’esame visivo, nel rilevare la presenza di parassiti, ¢ correlata alle
capacita soggettive del personale tecnico qualificato, I'OSA deve stabilire le modalita di qualificazione
del personale e criteri per il mantenimentc della qualifica.

La speratura va utilizzata per esaminare i filetti qualora gli stessi siano spellati e di dimensioni
tali da garantire ’efficacia di tale esame.

All’accettazione della materia prima, I’OSA, al fine di ottenere elementi di valutazione circa
I’idoneita della partita in entrata definisce procedure di verifica/accettazione del prodotto in funzione
della successiva destinazione. L’OSA che riceve prodotti della pesca interi per venderli tal quali deve

comunque garantire che il prodotto non si presenti manifestamente infestato da parassiti € quindi
inadatto al consumo umano.

Gli OSA che ricevono i prodotti deila pesca pia eviscerati presso un altro stabilimento della filiera
post primaria, oppure gia sfilettati o in tranci non sono tenuti ad effettuazione dei controlli sui prodotti
della pesca ai sensi del regolamento CE/2074/2005 ma sono comunqgue tenuti alla verifica del rispetto
del requisito di cui al Regolamento CI:/853/2004 alleg. {11 sez, VIII capitolo V, lettera D). A tal fine,
gli OSA garantiscono il rispetto dei requisiti di cui sopra anche tenendo conto delle garanzie offerte dai
loro fornitori, in merito alla presenza di parassiti visibili nei citati prodotti. Ne consegue che qualora
PPOSA che riceve un prodotto della pesca, sul quale un altro OSA era obbligato all’effettuazione del
controllo visivo, dovesse verificare la presenza di parassiti manifestamente visibili, deve escludere dalla
commercializzazione il prodotto tal quale ¢ valutare la possibilita di eliminare le parti infestate prima
della commercializzazione o utilizzo del prodotto e segnalare senza ritardo, in base alla procedure di
autocontrollo adottate, [a “non conformita” al fomitore .

Rimane fermo che i prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi,
o che hanno subito una lavorazione tale da non garantire 1’uccisione dei parassiti nel prodotto finito
(ready to eat), devono essere sottoposti al trattamento di cui al Regolamento CE 853/2004, allegato 111,
sezione VIII, capitolo III, parte D e successive modifiche e integrazioni(regolamento (CE 1276/2011).
A tal proposito ulteriori chiarimenti sono riportati nella nota del Ministero della Salute prot. 0004379-
P-17/02/2011 avente per oggetto: “Chiarimenti concernenti alcuni aspetti applicativi del Regolamento
(CE) 853/2004 in materia di vendita e somministrazione di preparazioni gastronomiche contenenti
prodotti della pesca destinati ad essere consumati crudi o praticamente crudi” e nell’articolo 68,
informazioni fornite al consumatore, del regolamento(UE) 404 /2011. 11 citato Regolamento 404
prevede, in particolare, che la menzione di “scongelato” a livello di vendita al dettaglio (compresi quindi
i ristoranti) non debba figurare nel caso di prodotti della pesca e acquacoltura congelati per ragioni di
sicurezza sanitaria, conformemente all’allegato I sez V111 del Reg CE 853/2004.

Vendita al consumatore finale

A tutela del consumatore con il DM 17 luglio 2013 sono state dettate le informazioni minime
relative alle corrette condizioni di impiego che devono essere riportate dal cartello apposto nei luoghi
in cui sono offerti in vendita al consumatore finale pesce ¢ cefalopodi freschi, nonché pesci di acqua
dolce, sfusi o preimballati per la vendita diretta.

L’OSA ¢ tenuto ad esporre nel luogo di vendita un apposito cartello dal seguente contenuto:
“INFORMAZIONI AL CONSUMATORE PER UN CORRETTO IMPIEGO DI PESCE E
CEFALOPODI FRESCHI: in caso di consumo crudo, marinato o non completamente cotto il prodotto

deve essere preventivamente congelato per almeno 96 ore a — 18 °C in congelatore domestico
contrassegnato con tre o piu stelle”.

Come menzionato il regolamento 853/2004, prevede che gli OSA che immettono sul mercato i ;
prodotti della pesca che vanno consumati crudi o praticamente crudi devono assicurarsi che il prodotto {
sia sottoposto a congelamento. La norma individua alcune fattispecie che esonerano gli OSA da tali '
trattamenti tra cui il caso di prodotti della pesca derivati da piscicoltura nutriti esclusivamente secondo
una dieta priva di parassiti vivi che rappresentano un rischio sanitario e allevati esclusivamente in un
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ambiente privo di parassiti (allevamenti in vasca) . In tale caso qualora si intenda commercializzare il
prodotto anche per il consumo crudo senza preventivo congelamento, I’OSA responsabile della vendita
al consumatore finale deve assicurarsi che i prodotti della pesca rispondano alle condizioni di cui sopra.
La norma comunitaria prevede che tale disposizione possa essere ottemperata dalle informazioni
presenti nel documento commerciale che dovra quindi essere integrato con i pertinenti aspetti.

Compito dell’ Autorita competente & quello di verificare la validita di queste procedure e la loro
efficace esecuzione,

Guida per i controlli ufficiali
Il Regolamento CE 854/2004, che stabilisce norme specifiche per ’organizzazione di controlli

ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano, all’allegato III, Capo 11, lettera F,
stabilisce che: :
“I controlli ufficiali sui prodotti della pesca comprendono almeno i seguenti elementi”[...omissis...]
“PARASSITI controlli a campione intesi a verificare il rispetto della normativa comunitaria relativa ai
parassiti”.

Inoltre, sempre con il Regolamento CE 854/2004, all’allegato III, capo III, in relazione alle
decisioni successive ai controlli sui prodotti della pesca, viene previsto che:
1 prodotti della pesca sono dichiarati non idonei al consumo umano se-
1. in seguito a controlli organoleniici, chimici, fisici o microbiologici o0 a controlli relativi alla presenza
di parassiti essi si rivelano non conformi alla pertinente normativa comunitaria:
[...omissis...]
4. l'autorita competente ritiene che essi possano rappresentare un rischio per la salute pubblica o degli
animali o che, per qualsiasi motivo, non siano idonei al consumo umano.

I controlli ufficiali sono volti alla verifica de! rispetto degli obblighi degli OSA pertanto, a livello
di produzione primaria il controllo deve verificare che la gestione dell’eventuale infestazione da
parassiti sia prevista nelle modalita operative di corretta prassi igienica.

Per quanto concerne la produzione post primaria, I’ Autorita competente negli stabilimenti o navi
officina riconosciuti che effettuanc operazioni di eviscerazione, sfilettatura o tranciatura ecc. valuta:
¢ la presenza di procedure di autocontrollo basate sul sistema HACCP che tengano conto
delle modalita di controllo visivo dei parassiti riportate nel Regolamento CE 2074/20035,
allegato 11, sezione I.
e la corretta applicazione delle suddette procedure di autocontrollo anche attraverso
controlli a campione sul prodotio e la verifica della formazione del personale addetto al
controllo visivo;

Per quanto concerne la verifica negli stabilimenti riconosciuti che non effettuanc le
manipolazioni suddette (es. sfilettatura o trnciatura ecc.) come ad esempio il mercato ittico o i depositi
all’ingrosso i controlli ufficiali dovranno valutare le procedure di autocontrollo basate sul sistema
HACCEP e la corretta applicazione delle suddette procedure anche attraverso controlli a campione.

Secondo i} parere dell’EFSA relativo alla valutazione del rischio per parassiti nei prodotti della
pesca nessuna area di pesca marittima puo essere considerata esente da anisakidi e la presenza di larve
di anisakidi nei prodotti della pesca va considerata come condizione naturale ¢ normale e non gia come
condizione di alterazione degli stessi, diversamente dalla presenza di altri parassiti.

L’articolo 5 della legge 283 del 1962 prevede alla lettera d) I'ipotesi contravvenzionale
dell’operatore del settore alimentare che impieghi nella preparazione di alimenti e bevande, venda,
detenga per vendere, somministri ai propri dipendenti , 0 comunque distribuisca per il consumo
sostanze alimentari che siano, tra ’altro, invase da parassiti, o comunque nocive.
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La giurisprudenza penale (Sez.VI, sern 12459 del 24-12-1 985), in ordine a tale ipotesi di reato,
in materia di esclusione della responsabilita per Pinconfigurabilita del!’elemento soggettivo, ha stabilito
che: “al fine di escludere la responsabilita delle contravvenzioni per I'esistenza della buona Jede é
necessario che ['imputato provi di aver furto quanto poteva per osservare la legge per cui nessun
rimprovero puo essergli mosso neppure per negligenza o imprudenza ... v

Il regolamento (CE) 853/2004, all’allegato 1T , sez. VIII, capitolo V, lettera d) definisce gli
obblighi in relazione alla presenza di parassiti nei prodotti della pesca , stabilendo che: “gli operatori
del settore alimentare devono assicurare che i prodotti della pesca siano sottoposti ad un controllo
visivo alla ricerca di endoparassiti visibili prima dell’immissione sul mercato. Gli operatori non devono
immettere sul mercato per il consumo umano i prodotti della pesca manifestamente invasi da parassiti”.

Infine il regolamento (CE) 2074/2005, allegato I1,sez.1, stabilisce che “il parassita visibile” sia
un parassita che “per dimensioni, colore o struttura sia chiaramente distinguibile nei tessuti dei pesci”.

Tanto premesso alla luce delia giurisprudenza penale si ritiene non perfezionabile Iipotesi
di contravvenzione di cui all’articolo 5 sopra richiamato per mancanza dell’elemento soggettivo
del reato, nell’ipotesi in cui Poperatore abbia agito in conformitad alla legge nella verifica
dell’assenza di parassiti e della nocivita del prodotto destinato al’alimentazione.

E. TOSSINE NOCIVE PER LA SALUTE UMANA —

Guida per gli operatori del settore alimentare

Nel contesto dei controlli effettuati dall’OSA effettuati sugli stabilimenti che commercializzano
¢ lavorano/trasformano prodotti della pesca devono essere previsti controlli a campione ai fini della
verifica della corretta identificazione dej prodotii della pesca per gli aspetti di interesse sanitario.

Tali controlli devono essere volti in modo particolare a verificare che:

I. Non siano immessi sul mercato i prodotti della pesca ottenuti da pesci velenosi delle seguenti
famiglie: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae. Per quanto riguarda la
possibile immissione sul mercato dj pesci della famiglia Tetraodontidae si riporta una tabella che
riepiloga le differenze tra rana pescatrice (Lophius piscatorius) e pesci tetrodontiformi entrambi
decapitati:

Rana pescatrice o Tetrodontiformi
Pinna dorsale con tre raggi allungati, liberi, ben | Assenza di pinna dorsale con raggi davanti
evidenti, davanti alla pinna dorsale principale alla pinna dorsale principale
Frangia cutanea lungo una linea laterale; orlo tra la | Frangia cutanea assente (linea laterale
arte dorsale scura e la parte ventrale chiara indistinta)

Pelle e corpo completamente lisci e nud; Pelle distintamente spinos (almeno nella
parte anteriore del corpo)

Pinna caudale con otto raggi  Pinna caudale con undici raggi
Meta esterna dei raggi median; della pinna caudale | Raggi della pinna caudale divisi quasi fin
divisi in 2-4 diramazioni dalla base dando. origine ad 8§ o piu

diramazioni

2. non siano immessi sul mercato prodotti della pesca contenenti biotossine (es. ciguatossina, etc.);
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Molto rilevanti 2 tal fine sono le informazioni relative all’eventuale presenza di interdizioni o
restrizioni di pesca nell’areale di pesca di provenienza dei prodotti per presenza di biotossine. Nel corso
del controllo ufficiale va valutato il piano di autocontrollo delle imprese alimentari per quanto attiene
la valutazione dei fornitori e accettazione del prodotto in entrata in ordine alla possibile presenza delle
biotossine; tanto in considerazione dell*areale di pesca e della tipologia di specie commercializzate.

Alcune specie di prodotti delia pescea, in particolar modo tra le specie predatrici di provenienza
tropicale o sub tropicale (Mare Caraibi, Oceano Pacifico ed Indiano, alcune aree nel nord del Golfo del
Messico), sono maggiormente soggette al possibile accumulo di ciguatossina. Si riporta un elenco non
esaustivo delle specie maggiormente coinvolte da tale possibilita di accumulo:

e} barracuda (Sphyraena barracuda), ricciola (Seriola spp.), cernie (Famiglia Serranidae),
lutianidi (Famiglia Lutjanidae), sugarcllo (Famiglia Carangidae), carango (Caranx spp.), pesce
chirurgo (Famiglia Acanthuridae), murena (Famiglia Muraenidae), cernia (Cephalophoiis
spp.), pesce pappagallo (Famiglia Scaridge).

La vendita e la somministrazione dj prodotti della pesca appartenenti alla famiglia delle
Gempylidae, in particolare il Ruvettus pretiosus Ruvetto), internazionalmente conosciuto anche come
“pesce olio” e il Lepidocybium flavobrunneum (Tirsite), internazionalmente conosciuto anche come
“escolar”, & soggetta a particolari disposizioni.

Infatti tali specie non metabolizzano gli esteri cerosi che ingeriscono e, accumulandoli nelle
carni, possono essere causa di diarrea e altri sintomi gastrointestinali acuti nel consumatore. Inoltre
questi pesci se conservati in modo improprio dopo la cattura possono essere causa di intossicazione
da istamina nel consumatore. L’EFSA nel 2004 ha €Spresso un parere riguardo la tossicita di talj
prodotti e sulle modalita di trattamento e cottura prima del consumo.

Non devono essere immessi sul mercato prodotti della pesca contenenti biotossine (ad
esempio la ciguatossina o le tossine che paralizzano { muscoli).

I regolamento (CE) 853/2004 Allegato II, Sezione V1II, Capitolo 5, lettera ¢, dispone che i
prodotti della pesca appartenenti alla famiglia delle Gempylidae, freschi, preparati, congelati e
trasformati possono essere immessi sul mercato solo in forma di prodotti confezionati o imballati e
devono essere opportunamente etichettati al fine di informare i consumatori sulle modalita di

Sull’etichetta di questi prodotti deve essere riportato: “Nella cottura il grasso deve essere
separato dalle carni, il liquido di cottura (anche alla brace) non deve essere usato per la preparazione
della salsa. Temperature dj conservazione superiori a 0° favoriscono-la formazione di istamina”.

Gli esercizi che li somministrano devono garantire che siano stoccati, preparati, cotti ¢
somministrati nel rispetto delle indicazioni sopra riportate.

Nell’ambito dell’autocontrollo ’OSA che commercializza e lavora/trasforma prodotti della
pesca deve effettuare controlli a campione ai fini della verifica della corretta identificazione dei prodotti
della pesca per gl aspetti di interesse sanitario sopra riportati.

Guida per il controllo ufficiale .

Molto rilevanti a tal fine sono Ie informazioni relative all’eventuale presenza di interdizioni o
restrizioni di pesca nell’areale dj pesca di provenienza dei prodotti per presenza di biotossine. Nel corso
del controllo ufficiale va valutato ;| piano di autocontrollo delle imprese alimentari per quanto attiene
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la valutazione dei fornitori e I’accettazione del prodotto in entrata in ordine alla possibile presenza delle
biotossine; tanto in considerazione dell’areale di pesca e della tipologia di specie commercializzate.

Qualora nell’attivita di controllo ufficiale vengano riscontrate specie di prodotti della pesca non
note o non immediatamente riconoscibili per difficolta interpretativa o modalita di presentazione (es.
prodotto sfilettato, etc.), I’operatore sanitaric puo avvalersi del supporto tecnico scientifico ed analitico
dei laboratori ufficiali designati al controllo ufficiale per la determinazione della specie di appartenenza
affinché non siano introdotti sul mercato prodotti della pesca non presenti negli elenchi delle specie di
interesse commerciale redatto dal Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali .

Una volta che venga individuata la presenza di prodotti non inseriti negli elenchi nazionali delle
specie di interesse commerciale, I’ Autorita competente locale & tenuta a comunicarne il riscontro alla
Regione di competenza, secondo le procedure regionali ¢ d’intesa con le autorita competenti in materia
di pesca, per la successiva attribuzione di denominazione provvisoria della specie e per la proposta di
inserimento della stessa neli’elenco nazionale ai sensi del D.M.27 marzo 2002, articolo 3, comma 2.

Nel corso del controllo ufficiale devono esserc previsti controlli a campione presso le imprese
alimentari che trasformano molluschi bivalvi (inclusi gasteropodi marini, echinodermi ¢ tunicati), anche
se acquistano prodotto gia confezionato da centri di depurazione/spedizione o anche gia trasformati, al
fine di verificare il rispetto di quanto previsto al punto 2, capitolo V, sezione 7, allegato III del
regolamento (CE) n. 853/2004 (rispetto limiti biotossine algali). L’acquisto di molluschi bivalvi vivi
confezionati da centri di depurazione o spedizione o gia trasformati non esonera, infatti, gli stabilimenti
di trasformazione dalla verifica in autocontrollo del rispetto dei requisiti specifici per le biotossine algali
ai sensi del regolamento (CE) n. 853/2004 (punto 2, capitolo V, sezione 7, allegato III del regolamento
(CE) n. 853/2004).

RESIDUI E CONTAMINANTI
Guida per il controllo ufficiale

In ottemperanza del regolamento (CL) 854/2004 che sancisce “E istituito un sistema di
monitoraggio per il controllo del livello di contaminazione con residui e contaminanti, conformemente
alla normativa comunitaria” le Regioni provvedono a programmare campioni di monitoraggio nel
pescato.

I campioni dovranno essere georcferenziati ed i risultati dovranno essere inseriti nel sistema
SINVSA.

. Perimetalli pesanti il regolamento (CE) 333/2007 e successive modifiche, definisce le modalita
di campionamento lungo le diverse fasi della filiera, inclusa anche la fase di distribuzione e di vendita
al dettaglio; esso da inoltre criteri generali per I’esecuzione dei campionamenti (punto B1 dell’allegato),
specifiche indicazioni per i piani di campionamento (punto B2 dell’allegato) e indicazioni per il
campionamento nella fase di distribuzione al dettaglio (punto B3 dell’allegato). 11 predetto regolamento
definisce nel punto A dell’allegato il concetto di partita che, nel caso dei prodotti della pesca deve tenere
conto anche della specie, dell’origine e dimensioni (taglia e quantitativo della partita), che devono
essere associate all’attivita e al contesto commerciale in cui viene eseguito il campionamento.
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In fase di campionamento dovranno pertanto essere effettuate le opportune valutazioni per
verificare la sussistenza dei presupposti di cui al regolamento (CE) 333/2007, senza tralasciare il
numero di aliquote, ed i} relativo quantitativo, necessario per la garanzia delle parti interessate.

Da un’analisi delle diverse fasi di commercializzazione emerge che nella vendita al dettaglio
possono esservi difficolta nel reperire quantitativi di prodotti della pesca tali da essere rappresentativi

della partita originaria a causa dei frazionamenti della stessa nelle precedenti fasi di
commercializzazione.

A tal fine, considerato che:

o i controlii presso i PIF italiani sono gia indirizzati da un Piano di controlli di laboratorio
ad hoc che comprende anche il monitoraggio della presenza di metalli pesanti nelle
categorie di prodotti della pesca a rischio in provenienza da Paesi Terzi;

© una quota rilevante del prodotto destinato al mercato nazionale proviene da Paesi dell’'UE
ma anche che, nel rispetto delie disposizioni che disciplinano gli scambi intracomunitari,
il Paese speditore ha I’onere pressoché esclusivo di garantire la sua conformita sanitaria,
mentre lo Stato membro di destinazione pud procedere a controlli a sondaggio e non
discriminatori,

© che un’ulteriore quota di prodotti della pesca a rischio viene introdotta sul mercato
nazionale da pescherecci italiani;

si suggerisce di privilegiare il campionamento nelle fasi di produzione e commercializzazione
precedenti a quelle di vendita al dettaglio (es. struttura di prima destinazione delle partite provenienti
da altri Paesi dell’UE, primo sbarco, stabilimenti di confezionamento/preparazione/trasformazione,
commercializzazione all’ingrosso etc.).

Cio anche al fine di razionalizzarc i controlli sul territorio nazionale ed evitare che le stesse
partite o sottopartite siano campionate per lo stesso parametro ripetutamente lungo le diverse fasi della
distribuzione ¢ commercializzazione.

Per quanto su esposto, nel caso in cui il campionamento venga effettuato a livello di
commercializzazione su sottopartite o frazioni della partita originaria, si ritiene che gli operatori
possano documentare all’autorita che intende procedere al campionamento 1’eventuale esito favorevole
di precedenti controlli ufficiali sulla stessa partita, sottopartita e/frazione di partita.

Si precisa che a seguito dell’eventuale esito sfavorevole del campionamento di una sottopartita
o frazione, I’AC ¢ tenuta a prendere i provvedimenti del caso limitatamente alla sottopartita oggetto di
campionamento, ivi inclusa la notifica di allerta, ed a segnalare la non conformita all’Autorita
territorialmente  competente  sullo  stabilimento/deposito che ha fornito la sottopartita
(provenienza/produzione/importazione); quest’ultima pud non disporre un controllo analitico sulla
partita originaria, qualora:

- la stessa sia stata gia oggetto di precedente campionamento ufficiale;

- a seguito di una valutazione approfondita, risulti infondato ritenere che il resto della

partita, lotto o consegna sia a rischio (articolo 14, regolamento (CE) 178/2002);

- non disponga di quantitativi sufficienti.

Nel caso in cui invece la partita originaria della frazione con esiti sfavorevoli, non abbia subito
precedenti campionamenti ufficiali e sia stata frazionata e gia completamente distribuita, ’AC sulla
partita originaria comunica I’esito sfavorevole alle AC dei luoghi di destinazione di tutti gli altri
frazionamenti, al fine di consentire allc stesse di valutare "opportunita di un campionamento sulla
sottopartita ricevuta ed adottare eventuali provvedimenti cautelativi/restrittivi limitatamente alla
sottopartita.

CONTROLLI MICROBIOLOGICI

Pagina 35 di %L/l




42

24-8-2016 - BOLLETTINO UFFICIALE DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA - PARTE SECONDA - N. 261

Ove necessario, tali controlli microbiologici sono effettuati conformemente alle norme e ai

criteri pertinenti stabiliti dalla normativa comunitaria. Allo stato attuale il riferimento ¢€ il regolamento
(CE) 2073/2005.
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REGIONE EMILIA-ROMAGNA

DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE 13 GIU-
GNO 2016, N. 864

Recepimento dell'accordo tra il Governo, le Regioni e le
Province Autonome di Trento e Bolzano sancito in sede di
Conferenza Stato-Regioni in data 30/07/2015. Repertorio
atti n. 145/CSR concernente il riparto dei fondi per 1'ero-
gazione di pasti senza glutine nonché per lo svolgimento
di specifici corsi di formazione sulla celiachia. (Artt. 4 ¢ 5,
Legge123/05)

LA GIUNTA DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA

Richiamata la Legge n. 123/2005 “Norme per la protezione
dei soggetti malati di celiachia” ed in particolare:

- l’art. 4 nel quale viene disposto che nelle mense delle strut-
ture scolastiche e ospedaliere ¢ nelle mense delle strutture
pubbliche devono essere somministrati, su richiesta degli in-
teressati, pasti senza glutine, al fine di agevolare il normale
inserimento dei celiaci nella vita sociale attraverso un acces-
so sicuro alla ristorazione collettiva;

—

- Tlart. 5, che prevede che le Regioni provvedano all’inserimen-
to di appositi moduli informativi sulla celiachia nell’ambito
delle attivita di formazione e aggiornamento professionali
rivolte a ristoratori e ad albergatori e altri operatori del set-
tore alimentare;

Visto l'art. 4 del decreto legislativo 28 agosto 1997, n. 281,
che affida alla Conferenza permanente per i rapporti tra lo Sta-
to, Regioni e Province autonome di Trento e Bolzano il compito
di promuovere e sancire accordi tra Governo e Regioni, in attua-
zione al principio di leale collaborazione al fine di coordinare
l'esercizio delle “rispettive competenze e svolgere attivita di in-
teresse comune’’;

Visto il provvedimento del 16 marzo 2006 recante «Accordo
concernente criteri per la ripartizione dei fondi, di cui agli artico-
li 4 e 5 della legge 4 luglio 2005, n. 123» sancito in Conferenza;

Considerato che, terminata la fase transitoria del provve-
dimento 16 marzo 2006 sopra citato il regime di erogazione
dei fondi e il loro ammontare, anche alla luce degli ultimi in-
terventi normativi in materia di tagli alla spesa pubblica che
si sono susseguiti dal 2008 in poi, necessita di un adeguamen-
to sia con riferimento agii importi che ai criteri di ripartizione
degli stessi;

Valutata quindi la necessita di ridefinire i criteri di riparti-
zione dei fondi di cui all’art. 4 della Legge 123/2005 tramite uno
specifico accordo tra Governo, Regioni e Province autonome di
Trento e Bolzano Stato e Regioni;

Atteso che il Piano Regionale della Prevenzione 2015-2018
approvato con propria deliberazione n. 771/2015 in considerazio-
ne del progressivo incremento di diagnosi di persone intolleranti
al glutine nel territorio regionale ha inserito quale obiettivo
specifico di “promuovere 1’offerta di alimenti idonei a sogget-
ti celiaci” al fine di garantire 1’idoneita sanitaria di tali prodotti
alimentari;

Visto 1’Accordo tra il Governo, le Regioni e le Province
autonome di Trento e Bolzano sancito in sede di Conferenza Sta-
to-Regioni in data 30 luglio 2015, concernente il riparto dei fondi

tra le regioni e le province autonome per 1'erogazione di pasti
senza glutine nelle mense scolastiche, ospedaliere e delle altre
strutture pubbliche, nonché per lo svolgimento di specifici corsi
di formazione sulla celiachia rivolti a ristoratori e albergatori, ai
sensi degli articoli 4 ¢ 5 della legge 4 luglio 2005, n. 123. (Rep.
Atti n. 145/CSR)(15A06386) (GU Serie Generale n.191 del 19-
8-2015) di cui all'allegato 1), parte integrante e sostanziale del
presente atto;

Valutato necessario garantire l'esecutivita del predetto Ac-
cordo, recependone integralmente i contenuti;

Richiamate infine le seguenti proprie deliberazioni:

- 1. 2416 del 29 dicembre 2008 “Indirizzi in ordine alle rela-
zioni organizzative e funzionali tra le strutture e sull'esercizio
delle funzioni dirigenziali. Adempimenti conseguenti alla
delibera 999/2008. Adeguamento ¢ aggiornamento della de-
libera 450/2007”;

- n. 193 del 27 febbraio 2015 recante “Contratto di lavoro ai
sensi dell'art. 43 L.R. 43/2001 e affidamento dell'incarico di

999,

Direttore generale ‘Sanita e politiche sociali’”’;

- n. 2189 del 21 dicembre 2015 concernente “Linee di indi-
rizzo per la riorganizzazione della macchina amministrativa
regionale”;

- n. 56 del 25 gennaio 2016 “Affidamento degli incarichi di
Direttore generale della Giunta regionale, ai sensi dell'art. 43
della L.R. 43/2001";

- 1. 270 del 29 febbraio 2016 “Attuazione prima fase della
riorganizzazione avviata con delibera 2189/2015”;

- n. 622 del 28 aprile 2016 “Attuazione seconda fase della ri-
organizzazione avviata con delibera 2189/2015”;

- 1n.702del 10 maggio 2016 “Approvazione incarichi dirigen-
ziali conferiti nell'ambito delle direzioni generali - agenzie
- istituto, € nomina dei responsabili della prevenzione della
corruzione, della trasparenza e accesso civico, della sicurez-
za del trattamento dei dati personali, e dell'anagrafe per la
stazione appaltante”;

Dato atto del parere allegato;
Su proposta dell'Assessore alle Politiche per la Salute;
A voti unanimi e palesi

delibera:

1. di recepire, per le motivazioni espresse in premessa e che
qui si intendono integralmente richiamate, 1’ Accordo tra il Go-
verno, le Regioni e le Province autonome di Trento ¢ Bolzano
sancito in sede di Conferenza Stato-Regioni in data 30 luglio
2015, concernente il riparto dei fondi tra le regioni e le provin-
ce autonome per l'erogazione di pasti senza glutine nelle mense
scolastiche, ospedaliere e delle altre strutture pubbliche, nonché
per lo svolgimento di specifici corsi di formazione sulla celiachia
rivolti a ristoratori e albergatori, ai sensi degli articoli 4 e 5 della
legge 4 luglio 2005, n. 123. (Rep. Atti n. 145/CSR)(15A06386)
(GU Serie Generale n.191 del 19-8-2015)di cui all'allegato 1),
parte integrante e sostanziale del presente atto;

2. di pubblicare il presente atto nel Bollettino Ufficiale Tele-
matico della Regione Emilia-Romagna.
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SEGRETERIA DELLA CONFEHENZA PERMANENTE
PER | RAPPORTI TRA LD STATO LE REGION
£ LE PROVINCE AUTONOME

Codice sito 4.10/2015/48

Presidenza del Consiglio dei Ministri

it

del 05/08/2015

097797

Al Ministero della salute

Gabinetto

gab@postacert.sanita. it

Direzione generale per ligiene e la sicurezza degli
alimenti e la nutrizione

dgsan@postacert.sanita.it

Al Ministero delleconomia e delle finanze

Gabinetto

ufficiodigabinetto@pec.mef.gov.it

Dipartimento della Ragioneria Generale dello Stato -
Coordinamento delle attivita dell’Ufficio del Ragioniere
generale dello Stato
rgs.ragionieregenerale.coordinamento@pec.m

ef.gov.it

Al Presidente della Conferenza delle Regioni e delle
Province autonome

c/o CINSEDO

conferenza@pec.regioni.it

Ai Presidenti delle Regioni e delle Province autonome
di Trento e Bolzano
(CSR PEC LISTA 3)

Oggetto: Accordo, ai sensi dell’articolo 4 del decreto legislativo 28 agosto 1997, n. 281, tra il
Governo, le Regioni e le Province autonome di Trento e Bolzano sulla proposta di aggiornamento
del provvedimento del Ministro della salute del 16 marzo 2006, concernente il riparto dei fondi tra
le Regioni e le Province autonome per I'erogazione di pasti senza glutine nella mense scolastiche,
ospedaliere e delle altre strutture pubbliche, nonché per lo svolgimento di specifici corsi di
formazione sulla celiachia rivolti a ristoratori e albergatori, ai sensi degli articoli 4 e 5 della legge 4

luglio 2005, n.123.

Si trasmette, per il seguito di competenza, I'atto dell’accordo adottato dalla Conferenza

Stato — Regioni, nella seduta del 30 luglio 2015.

PZ
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CONFERENZA PERMANENTE PER T RAPPORTI

TRA L.O STATO, LE REGIONI E LE PROVINCIE AUTONOME
DI TRENTO E DI BOLZANO

Accordo, ai sensi del'articolo 4 del decreto legislativo 28 agosto 1997, n. 281, tra il Governo, le
Regioni e le Province autonome di Trentc e Bolzano sulla proposta di aggiornamento del
provvedimento del Ministro della salute del 16 marzo 2008, concernente il riparto dei fondi tra le
Regioni e le Province autonome per Ferogazione di pasti senza glutine nella mense scolastiche,
ospedaliere e delle altre strutture pubbliche, nonché per lo svolgimento di specifici corsi di
formazione sulla celiachia rivolti a ristoratori e albergatori, ai sensi degli articoli 4 e 5 della legge 4
luglio 2005, n.123.

Rep. Attin. 4¢ 3—/6 S ea&ee 30 C—fa«/‘o Zo)>

LA CONFERENZA PERMANENTE PER | RAPPORTI TRA LO STATO, LE REGIONI E LE
PROVINCE AUTONOME DI TRENTO E BOLZANO

Nella odierna seduta del 30 luglio 2015;

VISTO rarticolo 4 del decreto legislativo 28 agosto 1997, n. 281, che affida a questa Conferenza il
compito di promuovere e sancire accordi tra Governo e Regioni, in attuazione al principio di leale
collaborazione al fine di coordinare lesercizio delle fispettive competenze e svolgere attivita di
interesse comune;

VISTA Ia legge 4 luglio 2005, n. 123, recante “Norme per la protezione dei soggetti malati di
celiachia®, in particolare gli articoli 4 e 5 nei quali viene disposto che le Regioni e le Province
autonome di Trento e di Bolzano provvedono all’'erogazione di pasti senza glutine nelle mense delle
strutture scolastiche e ospedaliere e nelle mense delle strutture pubbliche, su richiesta degli aventi
diritto, nonché allo svolgimento di specifici corsi di formazione sulla celiachia nell'ambito dell’attivita
di formazione e aggiornamento professionali rivolte a ristoratori e albergatori;
®

VISTO il provvedimento del 16 marzo 2006 recante “Accordo concernente criteri per Ia ripartizione
dei fondi, di cui agli articoli 4 e 5 della legge 4 luglio 2005, n.123” sancito in questa Conferenza;

CONSIDERATO che, terminata la fase transitoria del provvedimento 16 marzo 2006 sopra citato il
regime di erogazione dei fondi e il loro ammontare, anche alla luce degli ultimi interventi normativi in
materia di tagli alla spesa pubblica che si sono susseguiti dal 2008 in poi, necessita di un
adeguamento sia con riferimento agli importi che ai criteri di ripartizione degli stessi;

VISTA la nota del 9 giugno 2015, diramata in data 11 giugno dall'Ufficio di Segreteria di questa
Conferenza con richiesta di assenso, con la quale il Ministero della salute ha trasmesso all'Ufficio di
Segreteria di questa Conferenza il documento in epigrafe;

VISTA la nota del 9 luglio 2015, con la quale I'Ufficio di Segreteria di questa Conferenza ha
convocato, su richiesta della Regione Veneto, una riunione tecnica per il giorno 15 luglio 2015 nel
corso le Regioni hanno formulato osservazioni e proposte di modifica; et
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CONFERENZA PERMANENTE PER I RAPPORTI

TRA LO STATO, LE REGIONI E LE PROVINCIE AUTONOME
D1l TRENTO E D! BOLZANO

VISTA la nota del 17 luglio 2015, con Ia quale I'Ufficio di Segreteria di questa Conferenza ha
diramato la versione definitiva dello schema di accordo inviato dal Ministero della salute che
recepisce le proposte delle regioni, richiedendo 'assenso tecnico;

VISTO l'assenso tecnico reso dalla Regione Veneto, Coordinatrice della Commissione salute, sul
testo soprarichiamato, reso con nota de} 29 luglio 2015;

ACQUISITO, nel corso deil'odierna seduta, il positivo awviso delle Regioni e delle Province
autonome di Trento e di Bolzano sul documento in epigrafe, Allegato sub A, parte integrante del
presente atto;

SANCISCE ACCORDO

tra il Governo, le Regioni e le Province autonome di Trento e Bolzano nei seguenti termini:

Art. 1.
Relazione annuale

1. Le Regioni e le Province autonome di Trento e Bolzano provvedono, sulla base delle iniziative
promosse e dei dati raccolti, alla predisposizione di una relazione annuale secondo lo schema di cui
all’allegato 1, contenente:
a) i dati refativi al numero di soggetti affetti da celiachia, risultanti dai registri regionali e provinciali
per I'erogazione dei buoni per 'acquisto dei prodotti senza glutine;
b) il numero delle mense scolastiche, ospedaliere e pubbliche che erogano pasti senza glutine,
risultanti dall'elenco delle imprese alimentari registrate ai sensi del Regolamento (CE) 852/2004
sull'igiene dei prodotti alimentari;
¢) il numero dei corsi di formazione e/o aggiornamento, sulla celiachia, di natura tecnico-operativa,
rivolti agli operatori dei settore alimentare. Le Regioni e le Province autonome devono provvedere
alla formazione e all’ aggiornamento professionale di ristoratori ¢ albergatori in tema di celiachia nei
limiti delle risorse assegnate ai sensi della Legge 123/2005. Ogni singolo corso o edizione dello
stesso deve avere un numero massimo di 30 partecipanti.
2. | dati di cui al comma 1, aggiornati al 31 dicembre del'anno precedente, devono essere
trasmessi, improrogabilmente, entro il 30 aprile di ogni anno al Ministero della Salute, in conformita
al disposto dell'allegato Il, capitoli A e B.
3. Fatto salvo quanto gia previsto dalle norme regionali, ai fini di una corretta ed equa ripartizione
dei fondi stanziati, le attivita di cui al comma 1, punto ¢, devono essere certificate dai Servizi SIAN
dei Dipartimenti di prevenzione. E' ammessa anche l'autocertificazione da parte degli Enti
organizzatori/gestori con successiva valutazione dei corsi da parte dei Servizi SIAN. La formazione
degli operatori det settore alimentare non puo essere gestita da Enti e Associazioni con interessi
economici propri nel settore del senza glutine.
4. Le Regioni e le Province autonome di Trento e di Bolzano devono verificare la congruita delle
azioni intraprese rispetto agli obiettivi previsti agli artt. 4 e 5 della legge 123/2005.
5. Il Ministero della Salute ha facolta di richiedere ulteriore documentazione ad integrazione di
quanto gia in suo possesso. 7
6. La mancata trasmissione di quanto richiesto al comma 1, nei modi e nei tempi di cui al presénte, ~ffm
articolo, comporta Ia non assegnazione dei fondi stanziati alla Regione o alle Regioni inadempignti. = E ?
. & Lo
¢
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CONFERENZA PERMANENTE PER | RAPPORTI
TRA L.O STATO, LE REGIONI E LE PROVINCIE AUTONOME
DI TRENTO E DI BOLZANO

Art. 2.
Criteri di ripartizione

1. I fondi di cui agli articoli 4 e 5 della legge n. 123/2005, tenuto conto della vigente disponibilita
finanziaria nel bilancio dello Stato, sono ripartiti secondo i criteri di cui all'allegato i, capitoli A e B,
parte integrante del presente accordo:

Capitolo A: criteri relativi alla ripartizione dei fondi di cui al capitolo 5398 avente ad oggetto
«Somministrazione di pasti senza glutine, previa richiesta degli interessati, nelle mense delle
strutture scolastiche, ospedaliere e pubbliche.».

Capitolo B: criteri relativi alla ripartizione dei fondi di cui al capitolo 5399 avente ad oggetto
«lIstituzione di moduli informativi sulla celiachia nellambito delle attivita di formazione e
aggioramento professionale rivolte a ristoratori e ad albergatori.».

Art.3
Attivita di coordinamento

Le attivita di coordinamento e di valutazione dei risultati sono svolte dal Ministero della salute,
Direzione Generale per I'lgiene e la Sicurezza degli Alimenti e la Nutrizione attraverso ii Gruppo di
lavoro per gli adempimenti connessi alla legge 123/2005, costituito con decreto direttoriale del 21
ottobre 2014, di concerto con rappresentanti delle Regioni e delie Province autonome di Trento e di
Bolzano.

IL SEGRETARJO
Anjénio Maddeo

I PRESIDENTE
Gigdnglaudio Bressa
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Allegato I - SCHEMA DI RELAZIONE ANNUALE
CAPITOLO I - INTRODUZIONE E OBIETTIVI

CAPITOLO 1I -~ PROVVEDIMENTI REGIONALI E LOCALI EMANATI PER LA REALIZZAZIONE
DEGLI OBIETTIVI

CAPITOLO Il - ATTIVITA’ SVOLTA E RISULTATI OTTENUTI
CAPITOLO IV - DATI

1. N°di celiaci distint per sesso

REGIONE Maschi Femmine TOTALE

2. N° di celiaci distinti pereta

@GION E | 6 m-1 anno

Finoa3,5anni | Finoa 10 anni | 11-18 anrg 19-40 anni ’ 41-65 anni | >65 annj

| |

3. N°mense che erogano pasti per celiaci

[ REGIONE Scolastiche* Ospedaliere** | Pubbliche™* TOTALE

* dati afferenti a scuole pubbliche o parificate;

** dati afferenti a mense ospedaliere pubbliche o convenzionate con il Servizio Sanitario Nazionale (SSN)
ed a mense assistenziali pubbliche 0 convenzionate con il SSN ;

*** dati afferenti a mense interne o in appalto annesse a Amministrazioni, Enti o Istituti pubblici.

4. Formazione

‘ﬂ" totale dei corsi*
@’ totale dei partecipanti a tutti i corsi
N° medio di ore di formazione teorica per corso

N° medio di ore di formazione Pratica per corso
N° medio di ore totali per ogni corso
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Allegato II: CRITERI DI RIPARTIZIONE

Capitolo A
«Somministrazione di pasti senza glutine, previa richiesta degli interessati nelle mense delle strutture
scolastiche, ospedaliere e pubbliche.».

Soggetti destinatari: Regioni, Province autonome e, per il loro tramite, enti, associazioni di categoria e
operatori interessati

Al soggetti destinatari, come sopra definiti, il fondo erogabile viene ripartito, secondo il totale nazionale,

in base alle seguenti percentuali:

1. i1 60 % in relazione al numero dei soggett affetti da celiachia, sulla base dei dati forniti dalle Regioni.

2. il restante 40% sulla base del numero delle strutture scolastiche, ospedaliere e pubbliche che erogano
pasti per celiaci, presenti sul territorio regionale. ’

Entro il 30 aprile di ogni anno, improrogabilmente, le Regioni e le Province autonome provvedono a
comunicare al Ministero della salute i dati aggiornati al 31 dicembre dell'anno precedente al fine
dell'assegnazione dei fondi in oggetto. I fondi saranno distribuiti sulla base dej dati pervenuti.

Tali criteri possono essere rivisti ogni tre anni,

Capitolo B
«Istituzione di moduli informativi sulla celiachia nell'ambito delle attivita di formazione e
aggiornamento professionale rivolte a ristorator e ad albergatori».

Soggetti destinatari: Regioni, Province autonome e, per il loro tramite, enti, associazioni di categoria e
operatori interessati.

Ai soggetti destinatari, come sopra specificati, il fondo erogabile viene ripartito, secondo il totale
nazionale, in base alle seguenti percentuali:

1. i120% sulla base del numero totale di corsi di formazione svolti;

2. il 20% sulla base del numero totale di partecipanti coinvol in tutt i corsi;

3. il 20% in modo inversamente proporzionale al numero medio di partecipanti per corso;

4. i1 20% sulla base del numero di ore di corso Seguito da ogni partecipante;

5. il 20% sulla base del numero di ore di pratica svolte da ogni partecipante.
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REGIONE EMILIA-ROMAGNA

DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE 25 LU-
GLIO 2016, N. 1154

Approvazione di nuove qualifiche nell'ambito dello spettacolo
per "Costumista" e ""Regista", ai sensi della D.G.R. n. 2166/05

LA GIUNTA DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA
Visti:

- il decreto legislativo 16 gennaio 2013, n. 13, “Definizione
delle norme generali e dei livelli essenziali delle prestazioni
per I’individuazione e validazione degli apprendimenti non
formali e informali e degli standard minimi di servizio del

sistema nazionale di certificazione delle competenze, a nor-
ma dell’art. 4, commi 58 e 68, della L. 92/2012”;

- D’Intesa in Conferenza permanente per i Rapporti tra lo Sta-
to, le Regioni e le Province Autonome di Trento e di Bolzano
del 22 gennaio 2015 sullo schema di decreto interministeria-
le concernente la definizione di un quadro operativo per il
riconoscimento a livello nazionale delle qualificazioni regio-
nali e delle relative competenze, nell’ambito del Repertorio
nazionale dei titoli di istruzione e formazione e delle qualifi-
cazioni professionali di cui all’articolo del decreto legislativo
16 gennaio 2013, n. 13;

- la L. 28 giugno 2012, n. 92 “Disposizioni in materia di ri-
forma del mercato del lavoro in una prospettiva di crescita”;

- la Legge Regionale 23 luglio 2014, n. 20 recante “Norme
in materia di cinema e audiovisivo” ed in particolare 1’art.
3 che prevede che la Regione favorisca e sostenga I’acqui-
sizione, la crescita e la qualificazione delle competenze nei
settori connessi alle attivita cinematografiche ed audiovisive;

- la Legge Regionale 20 giugno 2003, n. 12 recante “Norme
per ’'uguaglianza delle opportunita di accesso al sapere per
ognuno e per tutto I’arco della vita, attraverso il rafforzamen-
to dell’istruzione e della formazione professionale, anche in
integrazione tra loro” e ss.mm.ii.;

Richiamata la deliberazione assembleare n. 14 del 9 giugno
2015 “Programma regionale in materia di cinema e audiovisivo
ai sensi della L.R. n. 20 del 2014, art 12. Priorita e strategie di
intervento per il triennio 2015-2017”;

Richiamate altresi le proprie deliberazioni relative ai dispo-
sitivi attuativi vigenti nel sistema della formazione professionale
regionale e derivanti dall'applicazione della L.R. 12/2003 sopra
citata:

- 1n.936/2004,”Orientamenti, metodologia e struttura per la de-
finizione del Sistema Regionale delle Qualifiche”;

- n. 1434/2005 “ Orientamenti, metodologia e struttura per la
definizione del Sistema Regionale di Formalizzazione e Cer-
tificazione delle Competenze”;

- n. 1372/2010 “Adeguamento ed integrazione degli standard
professionali del repertorio regionale delle qualifiche”, con
cui si approva la rivisitazione di tutte le qualifiche facenti
parte del Repertorio regionale e ss.mm.ii.;

- n.1695/2010 “Approvazione del documento di correlazione
del sistema regionale delle qualifiche (SRQ) al quadro euro-
peo delle qualifiche (EQF)”;

- n. 739/2013 “Modifiche e integrazioni al Sistema Regio-
nale di Formalizzazione e Certificazione delle Competenze
(SRFC) di cui alla DGR 530/2006”;

- n.742/2013 ”Associazione delle conoscenze alle unita di com-
petenza delle qualifiche regionali”;

- n. 1298/2015, “Disposizioni per la programmazione, gestio-
ne e controllo delle attivita formative e delle politiche attive
del lavoro — Programmazione SIE 2014/2020.”;

Viste altresi:

- la propria deliberazione n. 2166 del 19 dicembre 2005
“Aspetti generali e articolazione della Procedura sorgente
nel Sistema regionale delle qualifiche”;

- ladeterminazione della Responsabile del Servizio Formazio-
ne Professionale n. 7119 del 24 luglio 2009 “Approvazione
Nuova Modulistica relativa alla Procedura Sorgente del Si-
stema Regionale delle Qualifiche, di cui alla Delibera G.R.
n. 2166/05”;

Dato atto che la Regione tra gli obiettivi prioritari espressi
nel Programma triennale di cui alla deliberazione assembleare
n.14/2015 citata, intende dare impulso all’attivita di produzio-
ne audiovisiva nel proprio territorio, rafforzando e qualificando
il tessuto produttivo e professionale regionale, migliorandone la
competitivita e le prospettive di crescita e di creazione di occu-
pazione qualificata;

Richiamata la propria deliberazione n. 899 del 21 giugno
2016 “Approvazione di nuove qualifiche nell’ambito dello spet-
tacolo per "Maestro di danza", "Scenografo", "Tecnico delle luci"
e "Tecnico del Suono", ai sensi della D.G.R. n. 2166/05.

Considerato che con la sopra citata deliberazione n. 899/2016,
la Regione ha approvato il primo di una serie di provvedimenti
volti a rivedere e ampliare le qualifiche presenti nell’area profes-
sionale “Produzione artistica dello spettacolo”;

Considerato altresi che sono state individuate ulteriori due
figure che andranno a comporre il gruppo di qualifiche di cui ai
punti precedenti, per la medesima area professionale “Produzio-
ne artistica dello spettacolo” denominate:

- “Costumista”

- “Regista”;

Dato atto che le nuove figure di “Costumista” e “Regista”
sono state valutate sulla base dei criteri definiti dalla Procedura

Sorgente, di cui alla citata delibera n. 2166/05 e questo ha con-
sentito:

- di procedere all’istruttoria tecnica per la descrizione delle
nuove qualifiche in analogia con quelle gia approvate e secon-
do le modalita previste dal Sistema regionale delle qualifiche;

- di ampliare ed arricchire 1’area professionale di riferimento
che ad oggi si compone di otto profili professionali;

- di valutare che tali figure, oltre ad incrementare il Reperto-
rio del Sistema delle Qualifiche regionale, contribuiscono a
sviluppare e a valorizzare competenze professionali per il
mercato del lavoro sia pubblico che privato;

Ritenuto quindi di approvare le due nuove qualifiche per
“Costumista” e “Regista”, da ricomprendere all’interno dell’area
professionale “Produzione artistica dello spettacolo”, gia esisten-
te all’interno del Repertorio regionale delle Qualifiche (SRQ);

Ritenuto infine acquisito il parere favorevole della Commis-
sione Regionale Tripartita riguardo agli esiti del lavoro tecnico
relativo alla definizione degli standard professionali delle so-
pra richiamate qualifiche, non essendo pervenuti, al competente
Servizio “Formazione professionale”, pareri contrari o richie-
ste di approfondimento, entro il termine stabilito nella data
del 8/7/2016;
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Dato atto del parere favorevole espresso dalla competente
Commissione assembleare, ai sensi dell’art. 32 della L.R. 12/03,
nella seduta del 21/7/2016;

Vista la legge regionale n. 43/2001 "Testo unico in materia
di organizzazione e di rapporto di lavoro nella Regione Emilia-
Romagna" e successive modifiche;

Richiamate altresi le proprie deliberazioni:

- n. 56 del 25/1/2016 “Affidamento degli incarichi di Diret-
tore Generale della Giunta Regionale, ai sensi dell’art.43 della
L.R. 43/20017;

- n. 270 del 29/2/2016 “Attuazione prima fase della riorga-
nizzazione avviata con delibera 2189/2015”;

- n. 622 del 28/4/2016 “Attuazione seconda fase della

riorganizzazione avviata con delibera 2189/2015”;

Dato atto del parere allegato;
Su proposta dell’ Assessore competente per materia;
A voti unanimi e palesi

delibera:

1) di approvare, per le motivazioni indicate in premessa, le
nuove qualifiche di “Costumista” e “Regista”, di cui all’ Allegato
1), parte integrante alla presente deliberazione, inserite nell’area
gia esistente “Produzione artistica dello Spettacolo”;

2) di disporre la pubblicazione integrale del presente atto

nel Bollettino Ufficiale Telematico della Regione Emilia-Roma-
gna (BURERT).
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ERegiﬂneEmi]ia-H(}magna,

Assessorato al Coordinamento delle Politiche Europee allo Sviluppo, Scuola, Formazione
Professionale, Universita, Ricerca e Lavoro

Allegato 1)

SISTEMA REGIONALE DELLE QUALIFICHE

SCHEDA DESCRITTIVA STANDARD PROFESSIONALI DELLE
QUALIFICHE

HEEgiquEmi]ia-anagﬂa
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AREA PROFESSIONALE

PRODUZIONE ARTISTICA DELLO SPETTACOLO

QUALIFICHE: ATTORE
CANTANTE
DANZATORE
MACCHINISTA TEATRALE
MAESTRO DI DANZA
SCENOGRAFO
TECNICO DELLE LUCI
TECNICO DEL SUONO
COSTUMISTA

REGISTA

hHegi-:n1EEmi]ia-Hnma;,ma
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COSTUMISTA

DESCRIZIONE SINTETICA

Il Costumista € in grado di provvedere all'ideazione e alla realizzazione di costumi e accessori per |l
teatro, il cinema e le produzioni audiovisive, in coerenza con il contesto storico e il tema proposto dal
copione, coordinando il maquillage, I'acconciatura estetica e la vestizione dei personaggi.

AREA PROFESSIONALE
PRODUZIONE ARTISTICA DELLO SPETTACOLO

LIVELLO EQF

5° livello

PROFILI COLLEGATI - COLLEGABILI ALLA FIGURA

Sistema di riferimento Denominazione

NUP 3.4.4.2.3 - Disegnatori e allestitori di scena

RegioneEmilia-Romagna
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UNITA DI

COMPETENZA

CAPACITA
(ESSERE IN GRADO DI)

CONOSCENZE
(CONOSCERE)

1. IDEAZIONE
COSTUMI

2. PROGETTAZIONE
COSTUMI

3. GESTIONE
REALIZZAZIONE
COSTUMI

4. GESTIONE COSTUMI
DURANTE LE
RIPRESE/SPETTACOLO

Interpretare il copione in accordo con le indicazioni ricevute dal
regista individuando le tipologie di caratteri e i temi rilevanti da
sviluppare

Individuare le informazioni storiche, artistiche e culturali necessarie
a definire le abitudini, stili di vita e bisogni dei personaggi e gruppi
sociali

Impostare il progetto stilistico (bozzetti, disegni, raccolte di textures
e tessuti, palettes cromatiche, video e/o altri eventuali media
anche digitali, ecc.)

Definire una prima raffigurazione degli abiti di scena, degli
accessori, del maquillage e dell’acconciatura estetica dei
personaggi in coerenza con I'epoca di ambientazione, il profilo
psicologico dei personaggi € le situazioni in cui saranno coinvolti

Definire la quantita, la tipologia e le caratteristiche tecniche ed
estetiche dei costumi e degli accessori da realizzare, (forma,
proporzioni, dimensione)

Identificare le tipologie di tessuti e materiali necessari alla
realizzazione dei costumi e degli accessori in funzione della
rispondenza ai temi predefiniti e delle opportunita sul mercato

Determinare lo stile dei costumi abbinando tipi di tessuti, colori e
accessori secondo le tendenze del contesto storico, geografico e
culturale di riferimento

Identificare le tecniche e le modalita di
realizzazione/riadattamento e abbinamento di costumi e accessori
in raccordo con i fornitori e in coerenza con le caratteristiche
tecniche e progettuali predefinite

Riconoscere le priorita di realizzazione dei costumi, degli
accessori, del maquillage e dell’acconciatura estetica in rapporto
al piano di lavoro e/o alle esigenze contingenti

Valutare lo stato di avanzamento dei lavori di realizzazione dei
costumi e degli accessori e la loro rispondenza alle caratteristiche
tecniche ed estetiche definite

Identificare le modalita di arricchimento e rifinitura dei costumi
mediante ricami e decorazioni

Organizzare prove di vestibilita sulla persona individuando
soluzioni efficaci per eventuali modifiche, adattamenti e
personalizzazioni dei costumi, degli accessori, del maquillage e
dell’acconciatura estetica

Determinare le modalita organizzative per una corretta
sistemazione, gestione e manutenzione dei costumi e degli
accessori

Monitorare le sequenze dei cambi di abbigliamento in accordo
con la sceneggiatura e coordinandosi con le altre figure coinvolte

Combinare le tempistiche dei cambi di scena con le necessita di
riadattamento/riutilizzo e manutenzione dei costumi

Adottare criteri di catalogazione del materiale per scena e/o
personaggio e/o epoca

HEEgiquEmi]ia-anagﬂa

Storia dell'arte, del cinema e
del teatro, generi
cinematografici, ecc...

Stili di regia e principi di
scenografia

Processi teatrali, televisivi e
cinematografici

Storia del costume e
tendenze artistiche delle
varie epoche tra cui armi e
divise militari

Principi di anatomia umana
Tecniche di design e
stilizzazione della figura
umana

Tecniche di disegno manuale
(a matita, creta, carboncino,
china, pastello ecc...)
Tendenze moda
nell’abbigliamento,
nell'acconciatura e nella
bigiotteria

Terminologia tecnica in
lingua inglese

Software di progettazione
tessile/abbigliamento e di
rappresentazione grafica bi-
tridimensionale/sistemi CAD.
Principi di modellistica
Caratteristiche morfologiche
e strutturali dei tessuti:
proprieta e comportamenti in
lavorazione

Tecniche sartoriali (taglio e
confezione)

Tecniche di stampa, tintura
ed invecchiamento dei tessuti
Studio della vestibilita
Principi comuni e aspetti
applicativi della legislazione
vigente in materia di
sicurezza

La sicurezza sul lavoro:
regole e modalita di
comportamento (generali e
specifiche)
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Riferimenti per lo sviluppo, la valutazione, la formalizzazione e la certificazione delle competenze

> lettura e spoglio del
copione

> studio dei personaggi e del
contesto storico e
ambientale

> ricognizione
documentazione storica |,
artistica, fotografica e
stilistica

> elaborazione di bozzetti,
modelli e supporti visivi

>

UNITA DI COMPETENZA
1. IDEAZIONE COSTUMI
CAPACITA

Interpretare il copione in accordo con
le indicazioni ricevute dal regista
individuando le tipologie di caratteri e i
temi rilevanti da sviluppare

Individuare le informazioni storiche,
artistiche e culturali necessarie a
definire le abitudini, stili di vita e
bisogni dei personaggi e gruppi sociali
Impostare il progetto  stilistico
(bozzetti, disegni, raccolte di textures
e tessuti, palettes cromatiche, video
e/o altri eventuali media anche digitali,
ecc.)

Definire una prima raffigurazione degli
abiti di scena, degli accessori, del
maquillage e dell’acconciatura
estetica dei personaggi in coerenza
con I'epoca di ambientazione, il profilo
psicologico dei personaggi e le
situazioni in cui saranno coinvolti

RISULTATO ATTESO

CONOSCENZE

» Storia dell'arte, del cinema e del teatro,
generi cinematografici, ecc...

» Stili di regia e principi di scenografia

» Processi teatrali, televisivi e
cinematografici

» Storia del costume e tendenze
artistiche delle varie epoche tra cui armi
e divise militari

» Principi di anatomia umana

» Tecniche di design e stilizzazione della
figura umana

» Tecniche di disegno manuale (a
matita, creta, carboncino, china,
pastello ecc...)

» Tendenze moda nell’abbigliamento,
nell’acconciatura e nella bigiotteria

» Terminologia tecnica in lingua inglese

> principi comuni e aspetti applicativi
della legislazione vigente in materia di
sicurezza

» la sicurezza sul lavoro: regole e
modalita di comportamento (generali e
specifiche)

Bozzetto disegnato e redatto in coerenza con il contesto e il tema della storia

> ricognizione merceologica
dei materiali

> scelta e abbinamento dei
tessuti e degli accessori

> presidio dei rapporti con i
fornitori (sartorie,
gioiellerie, make up, ecc..)

>

Definire la quantita, la tipologia e le
caratteristiche tecniche ed estetiche

dei costumi e degli accessori da
realizzare, (forma, proporzioni,
dimensione)

Determinare lo stile dei costumi

abbinando tipi di tessuti, colori e
accessori secondo le tendenze del
contesto  storico, geografico e
culturale di riferimento

Identificare le tipologie di tessuti e
materiali necessari alla realizzazione
dei costumi e degli accessori in
funzione della rispondenza ai temi
predefiniti e delle opportunita sul
mercato

Identificare le tecniche e le modalita di
realizzazione/riadattamento e
abbinamento di costumi e accessori in
raccordo con i fornitori e in coerenza
con le caratteristiche tecniche e
progettuali predefinite

>

v

v

UNITA DI COMPETENZA
2. PROGETTAZIONE COSTUMI

INDICATORI CAPACITA CONOSCENZE

Tecniche di design e stilizzazione della
figura umana

Software di progettazione
tessile/abbigliamento e di
rappresentazione grafica bi-
tridimensionale/sistemi CAD.

Principi di modellistica

Caratteristiche morfologiche e strutturali
dei tessuti: proprieta e comportamenti in
lavorazione

Tecniche sartoriali (taglio e confezione)
Terminologia tecnica in lingua inglese
principi comuni e aspetti applicativi della
legislazione vigente in materia di
sicurezza

la sicurezza sul lavoro: regole e
modalita di comportamento (generali e
specifiche)

RISULTATO ATTESO

Costumi e accessori definiti nelle loro caratteristiche tecniche ed estetiche

RegioneEmilia-Romagna
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UNITA DI COMPETENZA

GESTIONE REALIZZAZIONE COSTUMI

INDICATORI CAPACITA CONOSCENZE

> presidio e controllo lavori di >
realizzazione costumi e
accessori, maquillage,
acconciatura estetica

> prove di vestibilita e
funzionalita dei costumi
realizzati su attori e >
richiesta eventuali
modifiche

> apporto di eventuali

modifiche e adattamenti
costumi >

Riconoscere le priorita di
realizzazione dei costumi, degli
accessori, del maquillage e

dell’acconciatura estetica in rapporto
al piano di lavoro e/o alle esigenze
contingenti

Valutare lo stato di avanzamento dei
lavori di realizzazione dei costumi e
degli accessori e la loro rispondenza
alle caratteristiche tecniche ed
estetiche definite

Identificare le modalita di
arricchimento e rifinitura dei costumi
mediante ricami e decorazioni

Organizzare prove di vestibilita sulla
persona individuando soluzioni
efficaci per eventuali modifiche,
adattamenti e personalizzazioni dei

costumi, degli accessori, del
magquillage e dell’acconciatura
estetica

> Caratteristiche morfologiche e
strutturali dei tessuti: proprieta e
comportamenti in lavorazione

> Tecniche sartoriali (taglio e
confezione )

> Tecniche di stampa, tintura ed
invecchiamento dei tessuti

> Studio della vestibilita

> principi comuni e aspetti applicativi
della legislazione vigente in
materia di sicurezza

> la sicurezza sul lavoro: regole e
modalita di comportamento
(generali e specifiche)

RISULTATO ATTESO

UNITA DI COMPETENZA
GESTIONE COSTUMI DURANTE LE RIPRESE/SPETTACOLO

programmagzione della vestizione
degli attori sul set o dietro le
quinte

> coordinamento del lavoro del
sarto di scena, dei truccatori e
dei parrucchieri

> sistemazione
accessori

> Riadattamento  dei  costumi
durante le riprese/spettacolo, a
seconda delle necessita

> Supervisione  della  corretta
manutenzione e pulizia del
materiale durante le riprese

> Catalogazione del materiale per

scena e/o personaggio e/o
epoca etc

costumi e

> Monitorare

> Combinare

Determinare modalita
organizzative per una corretta
sistemazione, gestione e
manutenzione dei costumi e
degli accessori

le sequenze dei
cambi di abbigliamento in
accordo con la sceneggiatura e
coordinandosi con le altre figure
coinvolte

le tempistiche dei
cambi di scena con le necessita
di riadattamento/riutilizzo e
manutenzione dei costumi

> Adottare criteri di catalogazione

del materiale per scena e/o
personaggio e/o epoca

RISULTATO ATTESO

Stili di regia e principi di
scenografia

> Processi teatrali, televisivi e
cinematografici

> Principi di anatomia umana

> Caratteristiche morfologiche e
strutturali dei tessuti: proprieta e
comportamenti in lavorazione

> Principi di modellistica

> Tecniche sartoriali (taglio e
confezione)

»  Terminologia tecnica in lingua
inglese

> Studio della vestibilita

> principi comuni e aspetti applicativi
della legislazione vigente in
materia di sicurezza

> la sicurezza sul lavoro: regole e
modalita di comportamento
(generali e specifiche)

Costumi gestiti durante e dopo le riprese/spettacolo

RegioneEmilia-Romagna
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REGISTA

DESCRIZIONE SINTETICA

Il Regista & in grado di curare l'ideazione e la realizzazione di uno spettacolo dal vivo o di un’opera
audiovisiva coordinando il lavoro tecnico ed artistico di un gruppo di professionisti (artisti, tecnici e
maestranze) che partecipano all'ideazione e alla realizzazione dell’'opera

AREA PROFESSIONALE

PRODUZIONE ARTISTICA DELLO SPETTACOLO

LIVELLO EQF

6° livello

PROFILI COLLEGATI- COLLEGABILI ALLA FIGURA
Sistema di riferimento Denominazione
NUP 2.5.5.2.1 - Registi

RegioneEmilia-Romagna
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UNITA DI

COMPETENZA

CAPACITA
(ESSERE IN GRADO DI)

CONOSCENZE
(CONOSCERE)

1. IDEAZIONE
PROGETTO
ARTISTICO

2. COORDINAMENTO
DELLA FASE DI PRE-
PRODUZIONE

3. DIREZIONE DELLA
PRODUZIONE
ARTISTICA

4. COORDINAMENTO
DELLE ATTIVITA DI
POST-
PRODUZIONE/MESSA
IN SCENA

Tradurre un’idea creativa in un progetto artistico
collaborando, se necessario, alla
stesura/arrangiamento della sceneggiatura definitiva

Applicare tecniche di budgeting e di analisi della
fattibilita economica del progetto

Prefigurare gli elementi essenziali dell’'opera (copione,
sceneggiatura, costumi, ricostruzioni di ambienti,
linguaggio, ecc.) e le professionalita coinvolte

Applicare tecniche di comunicazione finalizzate a
motivare e coinvolgere gruppi e organizzazioni

Analizzare la sceneggiatura in termini di inquadrature
e identificare le informazioni tecniche rilevanti (taglio
dei piani, movimenti della macchina da presa,
scenografie/set, luoghi delle riprese...)

Identificare le tecnologie e le attrezzature necessarie
e/o maggiormente indicate per la realizzazione del
progetto artistico

Scegliere gli attori, assegnando i ruoli o i testimoni (in
campo documentario)

Selezionare, condurre, organizzare e motivare risorse
umane e gruppi di lavoro (cast, compagnia, troupe,
tecnici, operatori, ecc.)

Applicare criteri interpretativi della sceneggiatura al
fine di esprimere sensazioni, emozioni e pensieri per
mezzo delle rappresentazioni sceniche o audiovisive

Stabilire  I'impostazione della recitazione, dei
movimenti e I'ordine di apparizione degli attori

Definire la sequenza di realizzazione delle scene e la
corretta localizzazione delle macchine da presa, delle
luci e dei microfoni per la registrazione/ realizzazione
della produzione artistica

Valutare la qualita tecnica e artistica del girato
giornaliero o della singola messa in scena
identificando eventuali azioni correttive da adottare

Curare il rapporto tra recitativo, visivo e sonoro in tutti
gli aspetti che determinano la resa finale del prodotto
artistico (ambientazione, costumi, fotografia, luci,
effetti, voci, dialoghi, doppiaggio, montaggio, musiche,
rumori, effetti visivi digitali, missaggio, ecc.),
verificandone la coerenza narrativa e stilistica
Monitora il lavoro del montatore, con il quale decide i
raccordi delle scene, le sequenze, le colonne sonore,
il doppiaggio, gli effetti e il loro bilanciamento in fase
di mixaggio

Controllare la qualita tecnica del prodotto finito

Curare la messa in onda o in scena dello spettacolo,
coordinando i tecnici di palco e di regia

HEEgiquEmi]ia-anagﬂa

Composizione del movimento e
dell'azione scenica

Principi di progettazione degli effetti visivi
digitali e della luce

Principi di progettazione del suono e
funzionamento dei registratori

Principi di scenotecnica e progettazione
dello spazio scenico

Principi di storia e teorie del teatro, del
cinema, della televisione e dei nuovi
media

Fotografia e composizione dell'immagine
Funzionamento della cabina di regia

e della strumentazione tecnica e
tecnologica di set/palco

Funzionamento delle macchine da presa
Elementi di edizione e montaggio
cinematografico

Montaggio della scena e missaggio del
suono

Normativa concernente le attivita culturali
e di spettacolo

Nozioni di Diritto d'autore e di immagine
Organizzazione del set e del
palcoscenico

Organizzazione della produzione
audiovisiva, teatrale e dello spettacolo
dal vivo

Project management dello spettacolo
Tecniche, stili e linguaggi di regia
Tecniche dell'intervista e della raccolta di
testimonianze

Tecniche di adattamento di testi letterari
per l'opera teatrale o audiovisiva
Tecniche di comunicazione e ascolto
Tecniche di selezione e gestione delle
risorse umane

Tecniche di improvvisazione

Tecniche di pitching

Tecniche di registrazione audio e ripresa
video

Tecniche di relazione scenica

Tecniche espressive e di recitazione
Terminologia tecnica in lingua inglese
Tecnologie informatiche per
I'elaborazione delle immagini come
supporto all'ideazione registica

principi comuni e aspetti applicativi della
legislazione vigente in materia di
sicurezza

la sicurezza sul lavoro: regole e modalita
di comportamento (generali e specifiche)
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Riferimenti per lo sviluppo, la valutazione, la formalizzazione e la certificazione delle competenze

UNITA DI COMPETENZA

IDEAZIONE PROGETTO ARTISTICO

CAPACITA

CONOSCENZE

>

Individuazione e ideazione
del progetto artistico
Studio di fattibilita
economica, tecnica e
artistica e definizione del
budget

ricerca di partner, sponsor
e attivita di placement
pubblicitario di prodotti
Presentazione del progetto
nelle sue linee essenziali ai
collaboratori

v

Tradurre un’idea creativa in un
progetto artistico collaborando, se
necessario, alla
stesura/arrangiamento della
sceneggiatura definitiva

Applicare tecniche di budgeting e di
analisi della fattibilita economica del
progetto

Prefigurare gli elementi essenziali
dell’'opera (copione, sceneggiatura,
costumi, ricostruzioni di ambienti,
linguaggio, ecc.) e le professionalita
coinvolte

Applicare
comunicazione

tecniche di
finalizzate a

gruppi e

motivare e coinvolgere
organizzazioni

RISULTATO ATTESO

Principi di storia e teorie del teatro, del cinema,
della televisione e dei nuovi media

Principi di scenotecnica e progettazione dello
spazio scenico

Principi di progettazione degli effetti visivi
digitali e della luce

Principi di progettazione del suono e
funzionamento dei registratori

Terminologia tecnica in lingua inglese

Project management dello spettacolo
Tecniche di sviluppo del pensiero creativo
Tecniche di adattamento di testi letterari per
I'opera teatrale o audiovisiva

Tecniche di selezione e gestione delle risorse
umane

Normativa concernente le attivita culturali e di
spettacolo

Nozioni di Diritto d'autore e di immagine
principi comuni e aspetti applicativi della
legislazione vigente in materia di sicurezza

la sicurezza sul lavoro: regole e modalita di
comportamento (generali e specifiche)

Predisposizione di un progetto artistico per una produzione teatrale/cinematografica o audiovisiva

INDICATORI

UNITA DI COMPETENZA
COORDINAMENTO DELLA FASE DI PRE-PRODUZIONE

>

Selezione del casting ,
degli operatori tecnici o dei
testimoni (per il
documentario)

Scelta dell’attrezzatura e
della tecnologia per la
realizzazione dell’'opera
Scelta di: allestimento
artistico, costumi e location

>

v

Analizzare la sceneggiatura in
termini di inquadrature e identificare
le informazioni tecniche rilevanti
(taglio dei piani, movimenti della

macchina da presa,
scenografie/set, luoghi delle
riprese...)

Identificare le tecnologie e le
attrezzature necessarie elo
maggiormente indicate per la

realizzazione del progetto artistico

scegliere gli attori, assegnando i
ruoli o i testimoni  (in campo
documentario)

selezionare, condurre, organizzare
e motivare risorse umane e gruppi
di lavoro (cast, compagnia, troupe,
tecnici, operatori, ecc.)

RISULTATO ATTESO

>

>

CAPACITA CONOSCENZE

Organizzazione del set e del palcoscenico
Organizzazione della produzione audiovisiva,
teatrale e dello spettacolo dal vivo
Composizione del movimento e dell'azione
scenica

Terminologia tecnica in lingua inglese
Tecniche di comunicazione e ascolto
Tecniche di selezione e gestione delle risorse
umane

Funzionamento della cabina di regia e della
strumentazione tecnica e tecnologica di
set/palco

Normativa concernente le attivita culturali e di
spettacolo

Nozioni di Diritto d'autore e di immagine
principi comuni e aspetti applicativi della
legislazione vigente in materia di sicurezza

la sicurezza sul lavoro: regole e modalita di
comportamento (generali e specifiche)

Attivita di pre-produzione coordinata e predisposta per realizzare lo spettacolo /opera audiovisiva

RegioneEmilia-Romagna
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UNITA DI COMPETENZA
DIREZIONE DELLA PRODUZIONE ARTISTICA

INDICATORI CAPACITA CONOSCENZE

» Elaborazione del piano di »  Applicare criteri interpretativi della » Organizzazione del set e del palcoscenico
regia sceneggiatura al fine di esprimere » Organizzazione della produzione audiovisiva,
» Realizzazione delle attivita sensazioni, emozioni e pensieri per teatrale e dello spettacolo dal vivo
di direzione mezzo delle rappresentazioni » Tecniche di registrazione audio e ripresa video
artistica/relazione con i sceniche o audiovisive » Tecniche di improvvisazione
testimoni del documentario | >  Stabilire 'impostazione della » Tecniche di pitching
> Presidio del 'andamento recitazione, dei movimenti e 'ordine | -~ Tecniche di relazione scenica
del lavoro sotto il profilo del di apparizione degli attori » Tecniche espressive e di recitazione
risultato artistico e delle . Definire la sequenza dil ~ Tec_niche_ dell'intervista e della raccolta di
ripetizioni delle riprese o realizzazione delle scene e la testimonianze
messe in scena corretta localizzazione delle | » Terminologia tecnica in lingua inglese

macchine da presa, delle luci e dei| * Tecniche, stili e linguaggi di regia
microfoni per la registrazione/ | * Funzionamento della cabina di regia e della

realizzazione  della  produzione strumentazione tecnica e tecnologica di
artistica set/palco
» Funzionamento delle macchine da presa
> principi comuni e aspetti applicativi della
legislazione vigente in materia di sicurezza
. oo ) » la sicurezza sul lavoro: regole e modalita di
:éiltlt:rzh azioni  correttive  da comportamento (generali e specifiche)

RISULTATO ATTESO

Regia tecnica di uno spettacolo /opera realizzata

UNITA DI COMPETENZA
COORDINAMENTO DELLE ATTIVITA DI POST-PRODUZIONE/MESSA IN SCENA

> Valutare la qualita tecnica e artistica
del girato giornaliero o della singola
messa in scena identificando

> Realizzazione delle attivita Curare il rapporto tra recitativo, Tecniche, stili e linguaggi di regia
di post-produzmne visivo e sonoro in tutti gli aspetti che | - Tecniche diregistrazione audio e ripresa
audiovisiva determinano la resa finale del vli'dio'onamento della cabina di regia e
N i i prodotto artistico (ambientazione, | * unzi _ inadiregiae
::;)rgf:o di trgoerfgczi?atisgl costumi, fotografia, luci, effetti, voci, della strumentazione tecnica e tecnologica
isi ’ dialoghi, doppiaggio, montaggio, di set/palco
VISIvo € sonoro i i i visivi diaitali > Elementi di edizione e montaggio
. . musiche, rumori, effetti visivi digitali, - ¢ 99
- Valutazione  complessiva missaggio, ecc.), verificandone la cinematografico ) .
della produzione coerenza narrativa e stilistica > Montaggio della scena e missaggio del
suono

> Monitora il lavoro del montatore,
con il quale decide i raccordi delle
scene, le sequenze, le colonne
sonore, il doppiaggio, gli effetti e il
loro bilanciamento in fase di

> Terminologia tecnica in lingua inglese

> Fotografia e composizione dellimmagine

> Tecnologie informatiche per I'elaborazione
delle immagini come supporto all'ideazione

] : registica
mixagglo > principi comuni e aspetti applicativi della
» controllare la qualita tecnica del legislazione vigente in materia di sicurezza
prodotto finito . _ > la sicurezza sul lavoro: regole e modalita di
» curare la messa in onda o in scena comportamento (generali e specifiche)

dello spettacolo, coordinando i
tecnici di palco e di regia

RISULTATO ATTESO

Regia artistica di uno spettacolo /opera realizzata

RegioneEmilia-Romagna
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REGIONE EMILIA-ROMAGNA

DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE 25 LU-
GLIO 2016, N. 1169

Ordinanza C.D.P.C. 52/2013. Modifica dei termini previsti nel-
le deliberazioni di Giunta regionale n. 676/2014 e n. 652/2015,
relativi ai lavori di cui al programma per interventi struttu-
rali di rafforzamento locale o di miglioramento sismico di
edifici di interesse strategico

LA GIUNTA DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA
(omissis)
delibera:

1. di prorogare, per le motivazioni in narrativa espresse, le
tempistiche indicate al punto 2 dell’allegato B alla D.G.R. n.676
del 2014, come modificate con D.G.R. n.652/2015, come di
seguito indicato:

- comunicazione di avvenuto affidamento dei lavori entro il
30 giugno 2017;

- trasmissione degli atti di contabilita finale, degli effettivi dati
dimensionali dell’intervento, del grado di sicurezza iniziale
e del grado di sicurezza conseguito a seguito dell’intervento
stesso, entro il 30 giugno 2018;

2. di delegare il responsabile del Servizio Geologico, sismico
e dei suoli a disporre con propri provvedimenti eventuali ulterio-
ri proroghe che previa richiesta da parte dei Soggetti beneficiari
perverranno alla Regione Emilia-Romagna;

3. di dare atto che, secondo quanto previsto dal D.Igs. 14
marzo 2013, n.33, nonché sulla base degli indirizzi interpretativi
e adempimenti contenuti nella deliberazione di G.R. n. 66/2015,
il presente provvedimento non ¢ soggetto agli obblighi di pub-
blicazione ivi contemplati;

4. di provvedere alla pubblicazione del presente atto de-
liberativo nel Bollettino Ufficiale Telematico della Regione
Emilia-Romagna.

REGIONE EMILIA-ROMAGNA

DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE 25 LU-
GLIO 2016, N. 1183

Approvazione convenzione tra 1'Agenzia regionale per la si-
curezza territoriale e la protezione civile e SAER - Soccorso
Alpino e Speleologico Emilia-Romagna Servizio regionale
del Corpo nazionale del Soccorso Alpino e Speleologico per
collaborazione alla ricerca e attivita tecnico scientifiche ed
informative per la reciproca collaborazione in attivita di pro-
tezione civile

LA GIUNTA DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA

Vista la Legge 24/02/1992, n. 225 “Istituzione del Servi-
zio Nazionale della Protezione Civile” ed in particolare gli
articoli 6, 11 e 12 che dispongono che per I’attuazione delle
attivita di Protezione Civile le strutture Nazionali e locali pos-
sono stipulare convenzioni con soggetti pubblici e privati che,
identificano il Corpo Nazionale del Soccorso Alpino e Speleolo-
gico tra le Strutture Operative Nazionali di Protezione Civile, e
delineano ruoli e responsabilita dei soggetti componenti del Ser-
vizio Nazionale della Protezione Civile, con riferimento anche
alle Regioni;

Viste le Legginn. 91/1963, 162/1992, 776/1985 mediante le
quali vengono individuati i compiti e i provvedimenti per i vo-
lontari del Corpo Nazionale del Soccorso Alpino e Speleologico,
relativi all'organizzazione di idonee iniziative tecniche per la vigi-
lanza e la prevenzione degli infortuni nell'esercizio delle attivita
alpinistiche, escursionistiche e speleologiche, per il soccorso de-
gli infortunati o dei pericolanti e per il recupero dei caduti;

Considerato pertanto che il Corpo Nazionale Soccorso Alpi-
no e Speleologico, quale struttura nazionale operativa del Servizio
nazionale della protezione civile, concorre al soccorso in caso di
eventi calamitosi, in cooperazione con le strutture di protezione
civile, nell’ambito delle proprie competenze tecniche ed istitu-
zionali,

Visto il Decreto Ministero del Lavoro e delle Politiche So-
ciali n. 379 del 24 marzo 1994: “Regolamento recante norme sui
volontari del Soccorso Alpino e Speleologico”;

Visto il Decreto del Presidente della Repubblica 8 febbraio

2001, n. 194: "Regolamento recante nuova disciplina della par-
tecipazione delle organizzazioni di volontariato alle attivita di
protezione civile";

Vista la Legge regionale 7/2/2005, n. 1, recante "Norme in
materia di protezione civile e volontariato. Istituzione dell’ Agen-
zia Regionale di Protezione Civile", ed in particolare gli articoli
1, 4, 14, 15, 20 e 23 che delineano il sistema regionale di pro-
tezione civile e regolano, tra 1’altro, i rapporti tra la Regione
e le sue strutture ed i soggetti componenti del Servizio Nazio-
nale della Protezione Civile di cui all’art. 11 della sopracitata
Legge n. 225/1992;

Visto il decreto legislativo 31 marzo 1998, n. 112, recante
"Conferimento di funzioni ¢ compiti amministrativi dello Stato
alle regioni ed agli enti locali, in attuazione del capo I della L.
15 marzo 1997, n. 59", e, in particolare, 'articolo 108, relativo
alle funzioni conferite alle regioni e agli enti locali in materia di
protezione civile;

Visto il decreto-legge 7 settembre 2001, n.343, recante “Di-
sposizioni urgenti per assicurare il coordinamento operativo delle
strutture preposte alle attivita di protezione civile e per migliorare
le strutture logistiche nel settore della difesa civile”, convertito,
con modificazioni, dalla legge 9 novembre 2001, n. 401;

Visto il D.Lgs. 23 giugno 2011, n. 118 “Disposizioni in ma-
teria di armonizzazione dei sistemi contabili e degli schemi di
bilancio delle Regioni, degli enti locali e dei loro organismi” e
succ. modifiche ed integrazioni;

Vista la circolare 30 settembre 2002, n. 5114 della Presiden-
za del Consiglio dei Ministri — Dipartimento della Protezione
Civile, recante “Ripartizione delle competenze amministrative
in materia di protezione civile” che ha dettato indirizzi in ordine
alla necessaria collaborazione tra le strutture di protezione civi-
le operanti sul territorio;

Visti la Legge n. 18 febbraio 1992 n. 162, il D.M. del 3
dicembre 1976 e la Legge n. 249/1997 e s.m.i. relative all’or-
ganizzazione e gestione delle attivita del Corpo Nazionale del
Soccorso Alpino e Speleologico;

Vista la Legge n. 74/2001 “Disposizioni per favorire 'attivita
svolta dal Corpo Nazionale Soccorso Alpino e Speleologico” me-
diante la quale viene riconosciuto il valore di solidarieta sociale
¢ la funzione di servizio di pubblica utilita del Corpo Nazionale
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Soccorso Alpino e Speleologico;

Considerato che ai sensi dell’art. 8 comma 5 ter della Legge
27 febbraio 2009 n. 13, ai volontari del Corpo Nazionale Soc-
corso Alpino e Speleologico impiegati in attivita di protezione
civile, si applicano le disposizioni e i benefici di cui agli articoli
9 e 10 del Regolamento di cui al D.P.R. 8 febbraio 2001 n. 194,
con oneri a carico dei rispettivi bilanci, ovvero con risorse pro-
venienti da finanziamenti diversi;

Considerato che in data 18 marzo 1993 viene istituito il Ser-
vizio Regionale Emilia-Romagna - SAER “Soccorso Alpino e
Speleologico Emilia-Romagna”, quale articolazione territoria-
le del Corpo Nazionale Soccorso Alpino e Speleologico, dotato
di propria personalita giuridica autonoma e statuto in data 20 ot-
tobre 1994;

Rilevato che il SAER “Soccorso Alpino e Speleologico
Emilia-Romagna” - CNSAS ai sensi della Legge n. 74/01, & con-
venzionato con I’AUSL di Bologna per la cogestione dei servizi
di soccorso ed elisoccorso, coordinati per tramite del 118 di Bo-
logna, attraverso specifici protocolli operativi approvati ai sensi
del D.P.R. del 27 marzo 1992;

Vista la Deliberazione di Giunta Regionale n. 652 del 14
maggio 2007 avente per oggetto “Indirizzi operativi in ordine alla
stipulazione e all'attuazione delle convenzioni previste dalla L.R.
1/2005” mediante la quale viene disposto che alla sottoscrizione
delle convenzioni in applicazione degli articoli 14 e 15 della L.R.
1/2005 provvede il Direttore dell'Agenzia regionale in conformi-
ta ad uno schema-tipo previamente approvato con deliberazione
della Giunta regionale;

Considerato che I’assoluta preminenza degli obiettivi stabiliti
dalle citate disposizioni legislative statali e regionali richiede, da
parte della Regione Emilia-Romagna e delle altre strutture com-
ponenti il Servizio Nazionale della Protezione Civile, il massimo
sforzo teso al miglioramento della qualita e della quantita dei ser-
vizi resi alla popolazione in materia di protezione civile;

Considerato che la specifica e riconosciuta qualificazione
tecnico-operativa del SAER “Soccorso Alpino e Speleologico
Emilia-Romagna” - CNSAS, componente fondamentale del si-
stema di protezione civile, la identifica come struttura idonea a
fornire il necessario supporto di conoscenze, uomini, mezzi ed
apparecchiature, alle strutture regionali di protezione civile duran-
te le fasi di emergenza e soccorso relative ad eventi di protezione
civile connessi a calamita naturali, in ambienti ostili ed impervi
del territorio regionale;

Ritenuto pertanto necessario e funzionale dare corso alla sot-
toscrizione di una Convenzione di durata triennale, che disciplini
i rapporti di reciproca collaborazione in relazione alle precitate
attivita, da redigere e sottoscrivere secondo lo schema approva-
to con il presente atto, in allegato “A”;

Ritenuto pertanto necessario approvare lo schema di Con-
venzione anzidetto, riportato nell’Allegato “A” del presente atto
come sua parte integrante e sostanziale);

Vista la propria Deliberazione n. 1080 del 30/7/2012, con
la quale si ¢ proceduto alla nomina del Direttore dell'Agenzia
regionale di protezione civile nella persona del Dott. Maurizio
Mainetti;

Ritenuto di autorizzare 1’Agenzia Regionale di Protezio-
ne Civile a procedere alla sottoscrizione di una convenzione
con il SAER “Soccorso Alpino e Speleologico Emilia-Roma-
gna” - CNSAS, nell’ambito dei provvedimenti sopra richiamati,
secondo lo schema di Convenzione approvato dalla Giunta

e allegato alla presente deliberazione che ne costituisce parte in-
tegrante;

Richiamate:

-la L.R. 26 novembre 2001, n. 43, "Testo unico in materia
di organizzazione e di rapporti di lavoro nella Regione Emilia-
Romagna";

- la delibera n. 65 del 24/01/2011 recante “Revisione di
disposizioni organizzative relative all’Agenzia di Protezione
civile” con la quale la Giunta regionale ha provveduto, tra I’altro,
ad aggiornare le “Modalita di raccordo fra I’Agenzia regionale
Protezione civile e le Direzioni generali e le forme di indirizzo
e controllo, da parte della Giunta regionale, sull'attivita e sulla
gestione dell'Agenzia regionale di Protezione civile”;

- la deliberazione della Giunta regionale n. 1023 del 27 lu-
glio 2015 con la quale la Giunta ha approvato “le modifiche al
regolamento di organizzazione e contabilita adottate con de-
termina n.535 del 2015 dell’ Agenzia regionale di protezione
civile”;

- la deliberazione della Giunta regionale n. 2416 del 29 di-
cembre 2008 “Indirizzi in ordine alle relazioni organizzative e
funzionali tra le strutture e sull’esercizio delle funzioni dirigenzia-
li. Adempimenti conseguenti alla delibera 999/08. Adeguamento
e aggiornamento della delibera 450/2007” ¢ s.m.;

Dato atto del parere allegato;

Su proposta dell’ Assessore alla “Sicurezza territoriale, Dife-
sa del suolo e della costa. Protezione civile, politiche ambientali
e della montagna”;

A voti unanimi e palesi
delibera:

a) di richiamare le premesse del presente atto come sua par-
te integrante e sostanziale;

b) di approvare lo schema di Convenzione, di cui all’ Allegato
A, parte integrante e sostanziale della presente deliberazione, tra
I’ Agenzia Regionale di Protezione Civile e il SAER “Soccorso
Alpino e Speleologico Emilia-Romagna” - CNSAS, per la reci-
proca collaborazione in attivita di protezione civile

¢) di dare atto che ai sensi L.R. 26 novembre 2001, n. 43
nonché delle proprie deliberazioni n. 652/2007 e n. 1080/2012,
il Direttore dell’ Agenzia Regionale di Protezione Civile provve-
dera alla sottoscrizione della Convenzione di cui all’ Allegato A;

d) di dare atto infine che il presente provvedimento ¢ sog-
getto agli obblighi di pubblicazione secondo quanto previsto dal
D.Lgs. 14 marzo 2013, n. 33 e ss.mm.;

e) di pubblicare la presente deliberazione nel Bollettino Uf-
ficiale della Regione Emilia-Romagna.

Allegato A
SCHEMA CONVENZIONE

tra Regione Emilia-Romagna Agenzia Regionale per la
Sicurezza Territoriale e 1a Protezione Civile e SAER -
Soccorso Alpino e Speleologico Emilia-Romagna Servizio
Regionale del Corpo Nazionale del Soccorso Alpino
e Speleologico per la reciproca collaborazione in attivita
di protezione civile

Vista la Legge 24/2/1992, n. 225 “Istituzione del Servi-
zio Nazionale della Protezione Civile” ed in particolare gli
articoli 6, 11 e 12 che dispongono che per 1’attuazione delle
attivita di Protezione Civile le strutture Nazionali e locali pos-
sono stipulare convenzioni con soggetti pubblici e privati che,
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identificano il Corpo Nazionale del Soccorso Alpino e Speleolo-
gico tra le Strutture Operative Nazionali di Protezione Civile, e
delineano ruoli e responsabilita dei soggetti componenti del Ser-
vizio Nazionale della Protezione Civile, con riferimento anche
alle Regioni;

Viste le Leggi nn. 91/1963, 162/1992, 776/1985 median-
te le quali vengono individuati i compiti e i provvedimenti per
i volontari del Corpo Nazionale del Soccorso Alpino e Speleo-
logico, relativi all'organizzazione di idonee iniziative tecniche
per la vigilanza ¢ la prevenzione degli infortuni nell'esercizio
delle attivita alpinistiche, escursionistiche e speleologiche, per
il soccorso degli infortunati o dei pericolanti e per il recupe-
ro dei caduti;

Considerato pertanto che il Corpo Nazionale Soccorso Al-
pino e Speleologico, quale struttura nazionale operativa del
Servizio nazionale della protezione civile, concorre al soccor-
so in caso di eventi calamitosi, in cooperazione con le strutture
di protezione civile, nell’ambito delle proprie competenze tec-
niche ed istituzionali;

Visto il Decreto Ministero del Lavoro e delle Politiche So-
ciali n. 379 del 24 marzo 1994: “Regolamento recante norme
sui volontari del Soccorso Alpino e Speleologico”;

Visto il Decreto del Presidente della Repubblica 8 febbraio
2001, n. 194: "Regolamento recante nuova disciplina della
partecipazione delle organizzazioni di volontariato alle attivita
di protezione civile";

Vista la Legge regionale 7/2/2005, n. 1, recante "Norme in
materia di protezione civile e volontariato. Istituzione dell’A-
genzia Regionale di Protezione Civile", ed in particolare gli
articoli 1, 4, 14, 15, 20 e 23 che delineano il sistema regionale
di protezione civile e regolano, tra I’altro, i rapporti tra la Re-
gione e le sue strutture ed i soggetti componenti del Servizio
Nazionale della Protezione Civile di cui all’art. 11 della sopra-
citata Legge n. 225/1992;

Visto il decreto legislativo 31 marzo 1998, n. 112, recante
"Conferimento di funzioni e compiti amministrativi dello Stato
alle regioni ed agli enti locali, in attuazione del capo I della L.
15 marzo 1997, n. 59", e, in particolare, 'articolo 108, relativo
alle funzioni conferite alle regioni e agli enti locali in materia
di protezione civile;

Visto il decreto-legge 7 settembre 2001, n.343, recante
“Disposizioni urgenti per assicurare il coordinamento opera-
tivo delle strutture preposte alle attivita di protezione civile e
per migliorare le strutture logistiche nel settore della difesa ci-
vile”, convertito, con modificazioni, dalla legge 9 novembre
2001, n.401;

Visto il D.Lgs. 23 giugno 2011, n. 118 “Disposizioni in ma-
teria di armonizzazione dei sistemi contabili e degli schemi di
bilancio delle Regioni, degli enti locali e dei loro organismi” e
succ. modifiche ed integrazioni;

Vista la circolare 30 settembre 2002, n. 5114 della Presiden-
za del Consiglio dei Ministri - Dipartimento della Protezione
Civile, recante “Ripartizione delle competenze amministrative
in materia di protezione civile” che ha dettato indirizzi in ordi-
ne alla necessaria collaborazione tra le strutture di protezione
civile operanti sul territorio;

Visti la Legge n. 18 febbraio 1992 n. 162, il D.M. del 3
dicembre 1976 e la Legge n. 249/1997 e s.m.i. relative all’or-
ganizzazione e gestione delle attivita del Corpo Nazionale del
Soccorso Alpino e Speleologico;

Vista la Legge n. 74/2001 “Disposizioni per favorire l'attivi-
ta svolta dal Corpo Nazionale Soccorso Alpino e Speleologico”
mediante la quale viene riconosciuto il valore di solidarieta so-
ciale e la funzione di servizio di pubblica utilita del Corpo
Nazionale Soccorso Alpino e Speleologico;

Considerato che ai sensi dell’art. 8 comma 5 ter della Legge
27 febbraio 2009 n. 13, ai volontari del Corpo Nazionale Soc-
corso Alpino e Speleologico impiegati in attivita di protezione
civile, si applicano le disposizioni e i benefici di cui agli arti-
coli 9 e 10 del Regolamento di cui al D.P.R. 8 febbraio 2001 n.
194, con oneri a carico dei rispettivi bilanci, ovvero con risor-
se provenienti da finanziamenti diversi;

Considerato che in data 18 marzo 1993 viene istituito il Ser-
vizio Regionale Emilia-Romagna - SAER “Soccorso Alpino e
Speleologico Emilia-Romagna”, quale articolazione territoria-
le del Corpo Nazionale Soccorso Alpino e Speleologico, dotato
di propria personalita giuridica autonoma e statuto in data 20
ottobre 1994;

Rilevato che il SAER “Soccorso Alpino ¢ Speleologico
Emilia-Romagna” - CNSAS ai sensi della Legge n. 74/01, ¢
convenzionato con I’AUSL di Bologna per la cogestione dei
servizi di soccorso ed elisoccorso, coordinati per tramite del
118 di Bologna, attraverso specifici protocolli operativi appro-
vati ai sensi del D.P.R. del 27 marzo 1992;

Vista la Deliberazione di Giunta Regionale n. 652 del 14
maggio 2007 avente per oggetto “Indirizzi operativi in ordine
alla stipulazione e all'attuazione delle convenzioni previste dalla
L.R. 1/2005” mediante la quale viene disposto che alla sotto-
scrizione delle convenzioni in applicazione degli articoli 14 e
15 della L.R. 1/2005 provvede il Direttore dell'Agenzia regio-
nale in conformita ad uno schema-tipo previamente approvato
con deliberazione della Giunta regionale;

Considerato che 1’assoluta preminenza degli obiettivi sta-
biliti dalle citate disposizioni legislative statali e regionali
richiede, da parte della Regione Emilia-Romagna e delle al-
tre strutture componenti il Servizio Nazionale della Protezione
Civile, il massimo sforzo teso al miglioramento della qualita
e della quantita dei servizi resi alla popolazione in materia di
protezione civile;

Considerato che la specifica e riconosciuta qualificazione
tecnico-operativa del SAER “Soccorso Alpino e Speleologico
Emilia-Romagna” - CNSAS, componente fondamentale del si-
stema di protezione civile, la identifica come struttura idonea
a fornire il necessario supporto di conoscenze, uomini, mezzi
ed apparecchiature, alle strutture regionali di protezione civi-
le durante le fasi di emergenza e soccorso relative ad eventi di
protezione civile connessi a calamita naturali, in ambienti osti-
li ed impervi del territorio regionale;

Ritenuto pertanto necessario e funzionale dare corso alla
sottoscrizione di una Convenzione di durata triennale, che di-
sciplini i rapporti di reciproca collaborazione in relazione alle
precitate attivita;

TRA

Regione Emilia-Romagna Agenzia Regionale per la Sicu-
rezza Territoriale e la Protezione Civile ( di seguito denominata
Agenzia ), rappresentata dal Dott. Maurizio Mainetti, Direttore

dell’Agenzia medesima, domiciliato per la carica in Bologna,
Viale Silvani 6,

E
I1 SAER “Soccorso Alpino e Speleologico Emilia-Romagna”
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- CNSAS ( di seguito denominato SAER-CNSAS ), rappresen-
tato dal Sig. Danilo RIGHI, Presidente Regionale del SAER
medesimo, domiciliato per la carica in Castelnovo né Monti
(RE), Via dei Partigiani 3/A,

Si conviene e si stipula la presente

CONVENZIONE

Art. 1
(Finalita ed oggetto)

La presente convenzione ha come obiettivo la creazione di
un rapporto di reciproca collaborazione tra I’ Agenzia e il SAER-
CNSAS,al fine di rafforzare e rendere sempre pit moderno ed
efficiente il sistema di protezione civile nella Regione Emilia-
Romagna, nelle fasi di emergenza e soccorso relative ad eventi
di protezione civile connessi a calamita naturali, in ambienti
ostili ed impervi del territorio regionale.

Le parti attribuiscono il massimo interesse al raggiungi-
mento di tale obiettivo, in relazione al ruolo ed alla presenza
qualificata sul territorio regionale delle forze (uomini, mezzi,
materiali)di cui sono istituzionalmente dotate.

Art. 2
(Rapporti di collaborazione - Programmi Operativi Annuali)

I rapporti di collaborazione potranno anche essere attuati
mediante la definizione, d’intesa tra le parti, di specifici Pro-
grammi Operativi Annuali ( detti POA ), che:

- potranno contenere, anche per stralci tematici, le relative
dettagliate modalita di organizzazione e attuazione;

- verranno adottati dall’Agenzia con propri atti ammini-
strativi, che potranno eventualmente definire ed impegnare
eventuali oneri finanziari di attuazione, a carico dell’ Agenzia
stessa e definirne le procedure di applicazione,

- potranno essere riferiti alle seguenti attivita:

a) collaborazione, coordinamento ¢ comunicazione in ambi-
to di prevenzione, previsione e superamento delle fasi di allerta,
di emergenza e soccorso relative ad eventi di protezione civile
connessi a calamitd naturali, in ambienti ostili ed impervi del
territorio regionale, anche mediante la messa a disposizione del-
le risorse ( uomini, mezzi, attrezzature ) del SAER-CNSAS, in
collaborazione ed interazione con le altre strutture operative,
statali e non, componenti il Servizio Nazionale della Protezione
Civile;

b) collaborazione per la definizione congiunta delle modalita
di partecipazione del SAER-CNSAS con propri uomini, mezzi,
ed attrezzature, allo svolgimento di esercitazioni, /o altre atti-
vita formative ed informative, promosse dall’ Agenzia, articolate
anche per simulazioni di emergenza, per corsi teorico-pratici, e
per esposizioni dimostrative, con la presenza contestuale anche
di altre strutture operative, statali e non, componenti il Servizio
Nazionale della Protezione Civile;

¢) collaborazione per la definizione congiunta delle modalita
di condivisione dei dati in possesso delle parti con riferimento
alle diverse tipologie di rischio, anche mediante mezzi infor-
matici, secondo procedure, concordemente definite, di accesso
e di utilizzo dei sistemi;

d) collaborazione per la definizione congiunta delle modalita
d’implementazione delle connessioni e delle radio-comunica-
zioni per il miglioramento dei collegamenti in situazioni di
emergenza e crisi;

e) collaborazione per la definizione di procedure operative

atte al miglioramento dell’efficacia delle modalita di informa-
zione, attivazione e coordinamento degli interventi delle parti,
in previsione e/o in occasione di crisi ed emergenza ai fini di
protezione civile

Art. 3
(Oneri)

Ogni onere finanziario ed economico derivante dalle attivi-
ta di cui alla presente convenzione, anche connesso all’impiego,
utilizzo e gestione di personale, mezzi, attrezzature e materiali
afferenti il SAER, ¢ attribuito allo stesso SAER, fatta eccezione
per le attivita specificamente definite nei POA che, per natura
e tipologia di spesa, possano prevedere specifici oneri a cari-
co dell’Agenzia.

Previa iscrizione del SAER-CNSAS all’elenco Regionale
delle Associazioni di Volontariato di Protezione Civile, potran-
no restare a carico del bilancio dell’ Agenzia gli oneri relativi ai
soli rimborsi per la partecipazione del SAER-CNSAS con pro-
pri uomini, mezzi, ed attrezzature, alle attivita di cui all’art. 2
della presente Convenzione, esclusivamente nella quota ecce-
dente quanto non eventualmente ricompreso in altre forme di
finanziamento, contributo, rimborso o recupero previsto dalla
normativa vigente per la medesima attivita.

Art. 4
(Comitato Tecnico)

Al fine del monitoraggio, della gestione ed amministrazio-
ne dei contenuti, dei rapporti di collaborazione e delle attivita
previste e disciplinate dalla presente Convenzione, ¢ istituito
un Comitato Tecnico, composto da almeno due Dirigenti / Fun-
zionari per parte.

L’Agenzia, avuta specifica comunicazione da parte della
controparte in merito ai nominativi della componente del Co-
mitato Tecnico, ed individuati i nominativi dei componenti in
propria quota, provvedera all’emanazione di specifico atto am-
ministrativo di nomina.

Il Comitato Tecnico potra procedere periodicamente sia al-
la verifica congiunta dei risultati ottenuti in applicazione dei
contenuti della Convenzione stessa e degli eventuali POA, sia
all'individuazione degli obiettivi da conseguirsi nel corso dei
periodi successivi, anche mediante definizione di eventuali
specifici POA.

Art. 5
(Modifiche e durata della convenzione)

La presente convenzione avra durata di 3 (tre) anni decor-
renti dalla data della sua sottoscrizione, fatte salve eventuali
proroghe e/o rinnovi.

Le parti procederanno periodicamente alla verifica congiun-
ta dei risultati ottenuti e all’individuazione degli obbiettivi da
conseguire nel corso della durata della convenzione.

Le parti potranno, in pieno accordo, decidere di modifica-
re in qualunque momento e per tutta la durata i contenuti della
presente Convenzione, conformemente ai rispettivi ordinamen-
ti fatte salve le necessarie relative approvazioni della Giunta
Regionale.

Art. 6
(Trattamento dati personali)

Le Parti si impegnano ad effettuare il trattamento dei dati
personali, raccolti in virtu della presente Convenzione, con-
formemente a quanto prescritto ai sensi del D. Lgs. 30 giugno
2003, n. 196 e s.m. ed esclusivamente per le finalita di cui
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alla Convenzione stessa.

Ai sensi del D. Lgs. 30 giugno 2003, n. 196 e s.m. ciascu-
na parte € responsabile, per i dati di rispettiva competenza, del
trattamento degli stessi.

Art. 7
(Registrazione)

La presente convenzione sara soggetta a registrazione solo
in caso d'uso a cura e spese della parte che ha interesse alla re-
gistrazione.

Bologna, li (data firma digitale)

p- Regione Emilia-Romagna Agenzia Regionale per la Sicu-
rezza Territoriale e la Protezione Civile

11 Direttore Agenzia Regionale per la
Sicurezza Territoriale e la Protezione Civile.
firmato digitalmente

(Maurizio Mainetti)

p- I SAER “ Soccorso Alpino e Speleologico Emilia-Roma-
gna” - CNSAS

Il Presidente pro-tempore
firmato digitalmente

(Danilo Righi)

REGIONE EMILIA-ROMAGNA

DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE 29 LUGLIO 2016, N. 1216

L.R.7/98 E L.R. 4/16 - Approvazione, assegnazione e concessione contributo a favore del Comune di Ferrara (FE) per il proget-
to speciale 2016 "Ferrara: una citta smart ed accogliente" in attuazione della DGR n. 592/09 e ss.mm. CUP E73J16000080002
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LA GIUNTA DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA

Visto il D.Lgs. 23 giugno 2011, n. 118, “Disposizioni in
materia di armonizzazione dei sistemi contabili e degli schemi
di Dbilancio delle Regioni, degli enti 1locali e dei loro
organismi, a norma degli articoli 1 e 2 della legge 5 maggio
2009, n. 42” e ss.mm.ii.;

Richiamate le seguenti Leggi regionali:

* 25 marzo 2016, n. 4 avente ad oggetto “Ordinamento
turistico regionale - Sistema organizzativo e politiche
di sostegno alla valorizzazione e promo-

commercializzazione turistica. Abrogazione della legge
regionale 4 marzo 1998, n. 7 (Organizzazione turistica
regionale - Interventi per la promozione e la
commercializzazione turistica)”, e 1n particolare la
lettera g) del quinto comma dell'articolo 16;

* 4 marzo 1998, n. 7 avente ad oggetto “Organizzazione
turistica regionale - Interventi per 1la promozione e
commercializzazione turistica - Abrogazione delle leggil
regionali 5 dicembre 1996, n. 47, 20 maggio 1994, n. 22,
25 ottobre 1993, n. 35 e parziale abrogazione della L.R.
9 agosto 1993, n. 28” e ss.mm., e in particolare:

- la lettera b) del primo comma dell’articolo 2 laddove
prevede che la Regione, nell’esercitare le funzioni in
materia di turismo, provvede, 1in particolare, allo
svolgimento di interventi per la promozione in Italia
e all’estero dell’immagine dell’offerta turistica
regionale, nonché per 1lo sviluppo qualitativo delle
attivita di comunicazione e di commercializzazione
turistica, anche attraverso iniziative di carattere
straordinario ovvero progetti speciali;

- 11 terzo comma sempre dell’articolo 2, laddove
prevede che la Regione, esercita le proprie funzioni
avvalendosi, di norma, della collaborazione degli Enti
Locali e degli altri soggetti pubblici e privati
operanti nel settore del turismo, ovvero
compartecipando finanziariamente alla realizzazione di
progetti e programmi;

- 11 quinto comma dell’articolo 7, laddove prevede che
la Regione stabilisce annualmente la quota di risorse
che si riserva di utilizzare per il finanziamento di
progetti speciali, anche in accordo <con gli enti
locali territoriali, o di iniziative di <carattere
straordinario ovvero di nuove iniziative ritenute
meritevoli dell’intervento regionale;

Richiamate, altresi, le seguenti proprie deliberazioni:

* n. 592 del 4 maggio 2009 avente ad oggetto: “L.R. 7/98 e
succ. mod. - Modalita, procedure e termini per
l'attuazione degli interventi regionali per la promozione
e la commercializzazione turistica” , cosil come
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modificata con le successive deliberazioni n. 1100 del
26/07/2010 e n. 1084 del 30/07/2012, ed in particolare il
secondo comma del Capitolo 6 dell’Allegato A, parte
integrante, laddove prevede che la Giunta Regionale, con
propri atti, approva la realizzazione e i1l finanziamento
dei progetti speciali, o delle iniziative di carattere
straordinario ovvero delle nuove 1iniziative —ritenute
meritevoli dell’intervento regionale, stabilendo altresi
le modalita attuative, procedurali e gestionali;

* n. 538 del 11 maggio 2015 avente ad oggetto: “L.R. n.
7/98 e s.m. — Linee Guida generali per la promozione e la
commercializzazione turistica anno 2016 - Obiettivi
strategici”;

Acquisita e trattenuta agli atti del Servizio Turismo
e Commercio, con protocollo regionale P.G. n. 519858 del
11/07/2016, la nota trasmessa con pec in data 8/07/2016, con
la quale il Comune di Ferrara (FE) ha presentato domanda al
fine di ottenere un contributo di complessivi euro 35.000,00,
per la realizzazione del progetto denominato “Ferrara: una
citta Smart ed Accogliente”, allegando la seguente
documentazione:

- Relazione descrittiva del progetto;
- Preventivo di spesa per la realizzazione del progetto;
- Piano economico-finanziario relativo ai costi a carico
di cilascun soggetto coinvolto nella realizzazione del
progetto;
- Scheda sintetica;
Preso atto che gli elementi essenziali progettuali

del precitato progetto speciale, possono essere cosi
sintetizzati:

Tabella 1
Denominazione FERRARA: UNA CITTA' SMART ED ACCOGLIENTE
progetto )
Soggetto COMUNE DI FERRARA
proponente
Descrizione I1 progetto proposto dal Comune di Ferrara, in

del progetto |[collaborazione <con 1l’ente attuatore Fondazione
Ferrara Arte si propone di consolidare i progetti in
essere di promocommercializzazione e valorizzazione
del patrimonio storico, architettonico, culturale e
paesaggistico della citta di Ferrara.

In questo contesto si intende progettare e

realizzare delle azioni che implementino forza
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propulsiva in chiave turistica dei progetti che
hanno wvisto la luce nel post sisma, al fine di
ottenere 1 primi risultati concreti in termini di
presenze turistiche e di tasso di visibilita della
citta di Ferrara nel quadro del nuovo assetto

turistico della Regione Emilia Romagna.

Obiettivi del

Obiettivo cruciale del progetto & implementare la

progetto [Promo commercializzazione della citta e

incrementarne il grado di attrattivita e le presenze
turistiche, focalizzandosi prevalentemente sul
turismo culturale.
Accanto all’obiettivo macroscopico sono presenti e
concorrono al suo raggiungimento le seguenti linee
d’azione:

1. valorizzare 1’appetibilita e vendibilita del
patrimonio museale diffuso, consolidando 1
seguenti progetti e attrattori turistici: Myfe
card, Museo Ferrara, Museum mix e Castello
Estense;

2. promuovere e sviluppare una partnership con
soggetti privati per la promo-commercializza-
zione del prodotto “Ferrara” come citta unica e
completa, attraverso un tour emozionale che
tocchi patrimonio, gusto, eventi e lentezza:
Ferrara Sense the city e Ferrara e20.

Articolazione Il progetto prevede la seguente organizzazione:

del progetto

* restyling degli strumenti web, attivita di
promozione web e social media management;

* attivita di comunicazione, marketing e stampa
attraverso Ufficio Stampa e realizzazione di
campagne promozionali;

* realizzazione di materiali stampati, al fine di
implementare 1l’attrattivita dei progetti e dei

contenitori culturali;

* ospitalita di delegazioni coerentemente agli

obiettivi di progetto.
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Preso atto, inoltre, dei seguenti piani economico e

finanziario:
Tabella 2
Piano Economico Importi €
Spese per 1l restyling degli strumenti web e per la
. . 10.000,00
promozione web e social
Spese di comunicazione, marketing, stampa e social 40.000,00
Spese di ospitalita delegazioni 5.000,00
Totale generale 55.000,00
Tabella 3
Piano Finanziario Importi €
Quota a carico del Comune di Ferrara 20.000,00
Quota a carico della Regione Emilia-Romagna 35.000,00
Totale generale 55.000,00

Dato atto che:

- il competente Servizio Turismo e Commercio ha provveduto a

verificare e a valutare la ©predetta docum
esprimendo 11 proprio parere favorevole all’ass

entazione
egnazione

del contributo regionale di euro 35.000,00, essendo il

progetto speciale presentato dal Comune di
coerente con gli indirizzi della programmazione

Ferrara
regionale

in materia di promozione e comunicazione turistica di cui

alla propria delibera n. 538/2015;

- 11 progetto dovra essere completamente realizzato
31.12.2016;

Viste:
- la L.R. 15 novembre 2001, n. 40, per quanto applicab
- la L.R. 26 novembre 2001, n. 43 e ss.mm.;
- la L.R. 29 dicembre 2015, n. 23 “Disposizioni

formazione del Bilancio di previsione 2016-2018
Stabilita regionale 2016)” e s.m.;

entro il

ile;

per la
(Legge di

- la L.R. 29 dicembre 2015, n. 24 “Bilancio di previsione

della Regione Emilia-Romagna 2016-2018" e s.m.;

- le Leggi regionali 9 maggio 2016, n. 7 e n. 8;
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- la propria deliberazione n. 2259 del 28 dicembre 2015
avente ad oggetto “Approvazione del Documento tecnico di
accompagnamento e del Bilancio finanziario gestionale di
previsione della Regione Emilia-Romagna 2016 - 2018,” e
succ. mod.;

Ritenuto pertanto:

— di approvare, ai sensi dell’articolo 7, comma 5 della L.R.
n. 7/1998 e s.m., 1’assegnazione del contributo di euro
35.000,00, al progetto speciale presentato dal Comune di
Ferrara (FE) e denominato “Ferrara: una citta Smart ed
Accogliente”, avente un costo complessivo progettuale di
euro 55.000,00, in quanto coerente con gli indirizzi
della programmazione regionale in materia di promozione e
comunicazione turistica di cui alla propria deliberazione
n. 538/2015;

—di assegnare e concedere al Comune di Ferrara(FE) il
contributo di complessivi euro 35.000,00, da allocare,
nell’ambito del bilancio finanziario gestionale 2016-
2018, anno di previsione 2016, al capitolo n. 25578
“Contributi a Enti Locali per la realizzazione di
progetti speciali o di iniziative di carattere
straordinario ovvero di rilevanti nuove iniziative (Art.
7 comma 5, L.R. 4 marzo, 1998, n. 7)”, che & dotato della
necessaria disponibilita e approvato con propria
deliberazione n. 2259/2015 e succ. mod;

— che ricorrano gli elementi di cui al D.Lgs. n. 118/2011 e
ss.mm.ii. per procedere all’assunzione dell'impegno di
spesa 1n relazione alla tipologia di spese previste e
alle modalita gestionali delle procedure medesime,
trattandosi di contributo soggetto a rendicontazione;

—di stabilire che la richiesta di 1liquidazione del
contributo regionale potra essere effettuata dal Comune
di Ferrara solo a seguito dell’avvenuta realizzazione del
progetto e fino alla concorrenza del contributo concesso.
Alla predetta domanda dovra essere allegata la copia
dell’atto amministrativo con 11 quale si approvano 1
seguenti documenti ad esso allegati:

= la relazione generale descrittiva della
realizzazione del progetto, con particolare
specificazione delle azioni effettivamente poste in
essere, degli obiettivi e dei risultati raggiunti,
che dovra contenere la dichiarazione che il progetto
in parola non ha beneficiato di alcun altro
cofinanziamento ai sensi della L.R. 7/1998 e s.m.;

= i1 rendiconto economico finanziario consuntivo,
relativo alla realizzazione del progetto, che dovra
contenere gli importi delle spese sostenute,
distinte per le singole azioni effettuate, 1’ importo
delle spese effettivamente liquidate, 1’indicazione
delle azioni finanziate con risorse proprie del
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Comune di Ferrara 1’indicazione dei relativi
provvedimenti di liquidazione;

Nel caso di parziale realizzazione delle iniziative o di
minori spese sostenute, l'importo dell'intervento finanziario
regionale sara proporzionalmente ridotto;

Dato atto che la procedura del conseguente pagamento, che
sara disposto in attuazione del presente atto, & compatibile
con le prescrizioni previste all’art.56, comma 6, del citato
D.Lgs. n. 118/2011 e ss.mm.ii.;

Dato atto che & stato assegnato dalla competente
struttura ministeriale, ai sensi dell'art. 11 della L. 3/2003,
al progetto di investimento pubblico oggetto del presente
provvedimento il C.U.P. (Codice Unico di Progetto)
E73J16000080002;

Viste:

- la legge 16 gennaio 2003, n. 3 recante "“Disposizioni
ordinamentali in materia di pubblica amministrazione” e in
particolare 1’art. 11;

- la legge 13 agosto 2010, n.136 recante “Piano
straordinario contro le mafie, nonché delega al Governo in
materia di normativa antimafia” e succ.mod

- la determinazione dell’Autorita per la vigilanza sui
contratti pubblici di lavori, servizi e forniture del 7
luglio 2011, n. 4, in materia di tracciabilita finanziaria
ex art. 3, legge 13 agosto 2010, n. 136 e s.m.;

Visti:

- il D.Lgs. n. 159/2011 e ss.mm.ii., avente ad oggetto “Codice
delle 1leggi antimafia e delle misure di prevenzione,
nonché nuove disposizioni in materia di documentazione
antimafia, a norma degli articoli 1 e 2 della legge
13/08/2010, n. 136” e succ. mod., e in particolare 1l’art.
83, comma 3;

- il D.Lgs. n. 33/2013, avente ad oggetto “Riordino della
disciplina riguardante il diritto di accesso civico e gli
obblighi di pubblicita, trasparenza e diffusione di
informazioni da parte delle pubbliche amministrazioni” e
S.m.;

Richiamate, altresi, le proprie deliberazioni:

- n. 2416 del 29 dicembre 2008, avente ad oggetto “Indirizzi
in ordine alle relazioni organizzative e funzionali tra le
strutture e sull’esercizio delle funzioni dirigenziali.

Adempimenti conseguenti alla delibera 999/2008.
Adeguamento e aggiornamento della delibera 450/2007” e
Ss.mm.;

- n. 270/2016, n. 622/2016 e n. 702/2016;
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n. 66 del 25 gennaio 2016 avente ad oggetto “Approvazione
del piano triennale di prevenzione della corruzione e del
programma per la trasparenza e 1’integrita. Aggiornamenti
2016-2018";
Dato atto dei pareri allegati;
Su proposta dell’Assessore Regionale Turismo. Commercio.
A voti unanimi e palesi

DELIBERA

Per le motivazioni indicate in premessa e che qui si

intendono integralmente riportate:

1.

di approvare 1’assegnazione del <contributo di euro
35.000,00, al progetto speciale presentato dal Comune di
Ferrara (FE) e denominato “Ferrara: una citta Smart ed
Accogliente”, avente un costo complessivo progettuale di
euro 55.000,00, in qguanto coerente con la propria
delibera n. 592/2009 e s.m. nonché con gli indirizzi
della programmazione regionale in materia di promozione e
comunicazione turistica di cui alla propria delibera n.
538/2015;

di assegnare e concedere al Comune di Ferrara (FE) il
contributo di euro 35.000,00 ai fini della realizzazione
del progetto specificato al precedente punto 1.;

.di imputare la somma complessiva di euro 35.000,00,
registrata al numero di impegno 3544 sul capitolo n.
U25578 “Contributi a Enti Locali per la realizzazione di
progetti speciali o) di iniziative di carattere
straordinario ovvero di rilevanti nuove iniziative (Art.
7 comma 5, L.R. 4 marzo, 1998, n. 7)” del bilancio
finanziario gestionale 2016-2018, anno di previsione
2016, che & dotato della necessaria disponibilita
approvato con propria deliberazione n. 2259/2015 e succ.
mod. ;

. di dare atto che in attuazione del D.Lgs. n. 118/2011 e
ss.mm.ii., la stringa concernente la codificazione della
Transazione elementare, come definita dal citato decreto,
e di seguito espressamente indicata:

MISSIONE | PROGRAMMA CODICE COFOG | TRANSAZIONE SIOPE CUP C.I. GESTIONE
ECONOMICO UE SPESA | ORDINARIA

07 01 U.1.04.01.02 04.7 8 1535 E73J16000080002 3

.003

5.

di stabilire che la richiesta di liquidazione del
contributo regionale potra essere effettuata dal Comune
di Ferrara a seguito dell’avvenuta realizzazione del
progetto e fino alla concorrenza del contributo concesso
secondo le modalita stabilite nella narrativa del
presente atto;

.di dare atto che ai sensi del citato D.Lgs n. 118/2011,
nonché della propria deliberazione n. 2416/2008 e ss.mm.,
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il Dirigente regionale competente provvedera, con proprio
atto formale, a disporre la liquidazione del suddetto
contributo di euro 35.000,00, in un’unica soluzione,
secondo le modalita stabilite nella narrativa del
presente atto;

.di dare atto che é& stato assegnato dalla competente
struttura ministeriale al progetto oggetto del presente
provvedimento il C.U.P. (Codice Unico di Progetto)
E73J16000080002;

. di dare atto che al Comune di Ferrara compete
1"adempimento degli eventuali obblighi di tracciabilita
dei flussi finanziari di cui alla Legge 13 agosto 2010,
n. 136 e s.m.;

. di dare atto altresi che si provvedera agli adempimenti
previsti dall’art. 56, 7° comma, del D.Lgs. n. 118/2011 e
Ss.mm.ii.;

10. di dare atto che secondo quanto previsto dal D.Lgs.
14 marzo 2013, n. 33, e succ. mod., nonché sulla base
degli indirizzi interpretativi ed adempimenti contenuti
nella propria deliberazione n. 66/2016, il presente
provvedimento €& soggetto agli obblighi di pubblicazione
ivi contemplati;

11. di pubblicare il presente provvedimento nel
Bollettino Ufficiale Telematico della Regione.
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REGIONE EMILIA-ROMAGNA

DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE 1 AGO-
STO 2016, N. 1220

Approvazione Accordo di programma tra la Regione Emi-
lia-Romagna e 1'Unione dei Comuni della Bassa Reggiana.
Assegnazione e concessione contributo ai sensi dell'art. 6 com-
ma 1, della L.R. n. 24/2003 e succ. mod. - CUPF99J16000200005

LA GIUNTA DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA
(omissis)
delibera:

1. di approvare, per le ragioni espresse in premessa e che
qui si intendono integralmente richiamate, la partecipazione
finanziaria della Regione Emilia-Romagna alle spese necessarie
per la realizzazione del progetto “Sicurezza e prevenzione
dell’Unione dei Comuni della Bassa Reggiana” di diretto
interesse e rilievo regionale dell’Unione dei Comuni della
Bassa Reggiana, assumendo a proprio carico 1'onere finanziario
complessivo di €. 39.400,00 (di cui €. 24.000,00 per spese
di investimento, ed €. 15.400,00 per spese correnti) a fronte
di una spesa prevista complessiva di €. 56.534,00 (di cui
€. 34.534,00 per spese di investimento, ed €. 22.000,00 per spese
correnti);

2. di approvare 1’ Accordo di programma, redatto secondo lo
schema di cui all'Allegato parte integrante e sostanziale del pre-
sente atto, tra la Regione Emilia-Romagna e I’Unione dei Comuni
della Bassa Reggiana per predefinire le modalita di collaborazio-
ne, gli impegni ed oneri assunti reciprocamente tra i due soggetti
firmatari per la realizzazione del suddetto progetto di diretto in-
teresse e rilievo regionale;

3. di assegnare e concedere un contributo complessivo di €.
39.400,00 a favore del Unione dei Comuni della Bassa Reggiana,
ai sensi dell'art. 6, comma 1, della L.R. n. 24/2003 e succ.mod.,
per la realizzazione del progetto soprarichiamato;

4. di impegnare la spesa complessiva di €. 39.400,00, regi-
strata come segue:

- quanto a euro 24.000,00 con il n. 3509 di impegno, sul ca-
pitolo 02701 "Contributi a pubbliche amministrazioni per
spese di investimento rivolte alla realizzazione di interventi
di rilievo regionale nel campo della sicurezza (art. 6, L.R. 4
dicembre 2003, n. 24)",

- quanto a euro 15.400,00 con il n. 3510 di impegno sul capi-
tolo 02717 "Contributi a pubbliche amministrazioni per spese
correnti rivolte alla realizzazione di interventi di rilievo re-
gionale nel campo della sicurezza (art. 6, L.R. 4 dicembre
2003, n. 24)",

del bilancio finanziario gestionale 2016-2018, anno di pre-
visione 2016, che presenta la necessaria disponibilita, approvato

con propria deliberazione n. 2259/2015 e succ. mod.;

5. di dare atto che in attuazione del D.Lgs. n. 118/2011 e
ss.mm.ii., le stringhe concernenti la codificazione delle tran-
sazioni elementari, come definite dal citato decreto, sono le
seguenti:

- Capitolo 2701 - Missione 03 - Programma 02 - Codice Eco-
nomico U.2.03.01.02.005 - COFOG 03.6 - Transazioni UE 8
- SIOPE 2235 - CUP F99J16000200005 - C.I. spesa 4 - Ge-
stione ordinaria 3

- Capitolo 2717 - Missione 03 - Programma 02 - Codice Eco-
nomico U.1.04.01.02.005 - COFOG 03.6 - Transazioni UE 8
- SIOPE 1536 - C.I. spesa 3 - Gestione ordinaria 3

6. di stabilire che 1’Accordo di programma tra la Re-
gione Emilia-Romagna e 1’Unione dei Comuni della Bassa
Reggiana, come indicato nello schema parte integrante del
presente atto, decorre dalla data di sottoscrizione dell’ Accor-
do stesso e fino al 31 dicembre 2016. Tale termine ¢ riferito
alla completa realizzazione di tutte le attivita previste nel pro-
getto; entro il 31/03/2017 I’Unione dei Comuni della Bassa
Reggiana dovra presentare la relativa rendicontazione alla
Regione;

7. di dare atto che alla liquidazione del contributo a
favore dell’Unione dei Comuni della Bassa Reggiana, prov-
vedera il Dirigente regionale competente con propri atti
formali nel rispetto del citato D.Lgs. n. 118/2011 ed in applica-
zione della propria deliberazione n. 2416/2008 e ss.mm., previa
sottoscrizione dell’ Accordo di programma oggetto del presente
provvedimento, secondo le modalita specificate nel medesimo
e previo espletamento degli adempimenti previsti dal citato
D.Lgs. n. 33/2013 e ss.mm. nonché della citata deliberazione
n. 66/2016;

8. di dare atto inoltre che in sede di sottoscrizione dell’ Accor-
do, potranno essere apportate modifiche al testo che si rendessero
necessarie, purché non sostanziali;

9. di dare atto altresi che si provvedera agli adempimenti pre-
visti dall’art. 56, comma 7, del citato D.Lgs. 118/2011;

10. di dare atto infine che il presente provvedimento ¢ sog-
getto agli obblighi di pubblicazione secondo quanto previsto dal
D.Lgs. 14 marzo 2013, n. 33 e ss.mm., nonché sulla base degli
indirizzi interpretativi ed adempimenti contenuti nella propria de-
liberazione n. 66/2016;

11. di pubblicare il presente atto nel Bollettino Ufficiale Te-
lematico della Regione Emilia-Romagna.
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SCHEMA DI ACCORDO DI PROGRAMMA PER LO SVILUPPO DEL PROGETTO

“SICUREZZA E PREVENZIONE DELL’UNIONE DEI COMUNI DELLA BASSA

REGGIANA” IN ATTUAZIONE DEGLI OBIETTIVI PREVISTI DALL’ART. 6
L.R. N. 24/2003 E SUCC.MOD.

TRA

La Regione Emilia-Romagna, C.F. 80062590379, rappresentata
dal Presidente
e

L’Unione dei Comuni della Bassa Reggiana, C.F. 90013600359,
rappresentata da ... domiciliato per la carica in ..,

Vista la legge regionale 4 dicembre 2003, n. 24 recante
“Disciplina della polizia amministrativa locale e promozione
di un sistema integrato di sicurezza” e succ.mod. ed in
particolare:

- l'art. 4, comma 1, lett. a) che prevede che “la Regione,
per le finalita di cui ai precedenti articoli 2 e 3,
promuove e stipula intese istituzionali di programma,
accordi di programma e altri accordi di collaborazione per
realizzare specifiche iniziative di rilievo regionale nel
campo della sicurezza”;

- l'art. 6, comma 1, che stabilisce che “la Regione realizza
direttamente o compartecipa finanziariamente alla
realizzazione degli interventi derivanti dalle intese e
dagli accordi di cui all'art. 4, comma 1, lett. a), sia
per spese di investimento che per spese correnti”;

- l'art. 2, commi 1 e 2, che stabilisce,tra 1l’altro, che “si
intendono come politiche per la promozione di un sistema
integrato di sicurezza le azioni volte al conseguimento di
una ordinata e civile <convivenza nelle citta e nel
territorio regionale” e che “gli interventi regionali
privilegiano le azioni integrate di natura preventiva, le
pratiche di mediazione dei conflitti e riduzione del
danno, 1’educazione alla convivenza, nel rispetto del
principio di legalita”;

Premesso che:
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- 11 Presidente dell’Unione dei Comuni della Bassa Reggiana,
con lettera acquisita al protocollo della Regione in data
15/06/2016 al n. PG. 2016.0449378, ha avanzato la
richiesta di una collaborazione per la realizzazione di un
progetto denominato “Sicurezza e prevenzione dell’Unione
dei Comuni della Bassa Reggiana”;

- tale progetto e finalizzato a:

a) Implementare 11 sistema integrato di Videosorveglianza
dell’Unione, anche con la previsione del collegamento
alla Dbanca dati SDI ed al sistema centralizzato
nazionale targhe e transiti (SCNTT);

b) Implementare 1’attivita dell’Ufficio Denunce, mediante
1’attivazione del servizio di ricezione denunce anche a
domicilio per le persone anziane e/o affette da
disabilita;

c) Predisporre un programma di assistenza alle vittime dei
reati, comprensivo di un servizio di pronto intervento
per assistenza alla persona e riparazione dei danni
emergenti provocati agli alloggi di residenza;

d) realizzare attivita di informazione e prevenzione nei
confronti dei residenti e degli anziani in particolare.

Dato atto che la proposta ricevuta da parte dell’Unione
dei Comuni della Bassa Reggiana rientra negli obiettivi della
Regione Emilia-Romagna indicati anche nella L.R. 4 dicembre
2003, n. 24 ed esiste un preciso interesse ed una concreta
possibilita da parte della Regione a supportare
finanziariamente le spese per la realizzazione del progetto
“Sicurezza e prevenzione dell’Unione dei Comuni della Bassa
Reggiana” di cui sopra, di diretto interesse e rilievo
regionale e che, pertanto, si ritiene di accogliere la
predetta richiesta;

Ritenuto, a tal fine, doversi pervenire tra la Regione
Emilia-Romagna e 1’Unione dei Comuni della Bassa Reggiana,
alla preliminare sottoscrizione di apposito Accordo di
programma, anche al fine di concedere un supporto finanziario
al programma degli interventi descritti e per il
raggiungimento degli obiettivi specificati nel testo
dell’Accordo stesso;
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Tutto cio premesso, si conviene e si sottoscrive il Presente
Accordo di programma

Articolo 1
Premesse

Le premesse costituiscono parte integrante e sostanziale del
presente Accordo di programma.

Articolo 2
Obiettivi

I1 presente Accordo di programma disciplina i rapporti tra la
Regione Emilia-Romagna e 1’Unione dei Comuni della Bassa
Reggiana, ponendosi come obiettivo 1la realizzazione del
progetto “Sicurezza e prevenzione dell’Unione dei Comuni
della Bassa Reggiana”.

Articolo 3
Descrizione degli interventi

Oggetto del presente Accordo di programma sono gli interventi
di prevenzione sociale e situazionale, che di seguito si
specificano:

a) Implementazione del Sistema integrato di
Videosorveglianza dell’Unione, anche con la previsione
del collegamento alla banca dati SDI ed al sistema
centralizzato nazionale targhe e transiti (SCNTT);

b) Implementazione dell’attivita dell’Ufficio Denunce,
mediante 1’attivazione del servizio di ricezione denunce
anche a domicilio per le persone anziane e/o affette da
disabilita;

c) Predisposizione di un programma di assistenza alle
vittime dei reati, comprensivo di un servizio di pronto
intervento per assistenza alla persona e riparazione dei
danni emergenti provocati agli alloggi di residenza;

d) Realizzazione di attivita di informazione e prevenzione
nei confronti dei residenti e degli anziani in
particolare.

All’intervento di natura di investimento nell’ambito del
progetto oggetto del presente Accordo & stato assegnato dalla
competente struttura ministeriale il Codice Unico di Progetto
(CUP) n. F99J16000200005.
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Articolo 4
Quadro economico di riferimento

Relativamente agli interventi previsti nell’art. 3 del
presente Accordo di programma, si prevede 1l sostenimento

delle seguenti spese:

SPESE CORRENTTI:

Descrizione spese Costo

a) Convenzione con socleta di assicurazione 22.000,00€
per rimborso danni derivati da furti,
truffe e raggiri a danno di over 65 per
circa 11.000 nuclei familiari.

Totale spese correnti 22.000,00€.

SPESE INVESTIMENTO:

Descrizione spese Costo

a) Interventi di implementazione del 30.728,00€
sistema di videosorveglianza;

b) Acquisto nr° 3 computer portatili con 2.420,00€
relativa stampante, per 1’assunzione di
denunce e querele direttamente al

domicilio degli anziani e dei disabili.

c) Acquisto altre attrezzature 386, 00€

d) Pubblicazione opuscolo informativo 1.000,00€

Totale spese investimento 34.534,00¢€
Articolo 5

Obblighi assunti da ciascun partecipante

La Regione Emilia-Romagna si impegna finanziariamente a
concedere all’Unione dei Comuni della Bassa Reggiana un
contributo complessivo di €. 39.400,00 di cui 15.400,00 €. a
titolo di contributo alle spese correnti e 24.000,00 €. a
titolo di contributo alle spese di investimento a fronte di
una spesa complessiva prevista di € 56.534,00 (€ 34.534,00
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per spese d’investimento e € 22.000,00 per spese correnti),
di cui € 17.134,00 a carico dell’Unione dei Comuni della
Bassa Reggiana.

L’Unione dei Comuni della Bassa Reggiana si impegna:

- ad iniziare, verificare e concludere le attivita relative
alla predisposizione ed esecuzione del progetto “Sicurezza
e prevenzione dell’Unione dei Comuni della Bassa
Reggiana”;

- a condividere con la Regione Emilia-Romagna le analisi ed
i risultati raggiunti con 1lo sviluppo del progetto, al
fine di renderne possibile, da parte della Regione stessa,
la loro diffusione presso altre Amministrazioni locali
interessate a quanto sperimentato;

- a reperire le risorse necessarie per la realizzazione da
parte del Comune stesso delle attivita previste dal
Progetto “Sicurezza e prevenzione dell’Unione dei Comuni
della Bassa Reggiana”, cosi come descritto nella
documentazione presentata;

- ad apporre, sul materiale prodotto/realizzato nell’ambito
del progetto il riferimento al contributo di cui al
presente Accordo, congiuntamente al logo della Regione
Emilia-Romagna, nonché a dare atto, nell’ambito delle
pubblicazioni prodotte o di strumenti audio, video o
multimediali in genere della presente collaborazione.

Articolo 6
Comitato Tecnico di Coordinamento

La Regione Emilia-Romagna e 1’Unione dei Comuni della Bassa
Reggiana costituiscono un Comitato tecnico di coordinamento
del ©presente Accordo di programma, composto da propri
referenti individuati rispettivamente in Gian Guido Nobili,
Eugenio Arcidacono e Annalisa Orlandi per la Regione Emilia-
Romagna e in Carlo Romandini e Elena Gamberini per 1’Unione
dei Comuni della Bassa Reggiana. Qualora si rendesse
necessario, 1 rispettivi competenti Dirigenti di riferimento,
nominano ulteriori referenti.

Il Comitato tecnico di coordinamento:

a) aggiorna ed approva, su proposta dei referenti del Comune,
il programma delle attivita derivanti dagli obiettivi del
presente accordo;
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b) approva eventuali modifiche alle attivita previste per la
realizzazione del progetto, dandone atto in apposito wverbale
che ne evidenzi le motivazioni, a condizione:

- che il programma di attivita si riferisca sempre alle
tematiche 1in oggetto e agli obiettivi indicati dal
presente Accordo;

- che non si modifichi 1’onere complessivo posto a carico
della Regione;

c) svolge funzioni di monitoraggio del progetto e si riunisce

a tal fine su richiesta di una delle parti.

Articolo 7
Liquidazione del contributo regionale

La ligquidazione del contributo a favore dell’Unione dei
Comuni della Bassa Reggiana, pari all'importo complessivo di
€.39.400,00 sara disposta, previa sottoscrizione del presente
Accordo di programma, come segue:

- in due tranche, di cui la prima a titolo di acconto in
misura proporzionale ad un primo stato di avanzamento
del progetto corredata dagli atti amministrativi
comprovanti 1’impegno finanziario assunto dall’Unione
dei Comuni della Bassa Reggiana e la seconda a saldo, a
presentazione, entro 1l termine previsto al successivo
art.9, degli atti amministrativi comprovanti la
rendicontazione delle spese sostenute nonché della
relazione finale, la quale, dovra fornire elementi utili
alla valutazione dei risultati conseguiti.

- L’Unione dei Comuni della Bassa Reggiana potra scegliere
se richiedere la liquidazione in un’unica soluzione, al
termine del progetto, a presentazione della sopracitata
documentazione.

Qualora, in fase di rendicontazione, 1le spese documentate
risultassero inferiori a quelle previste nel presente Accordo
di programma, 1" ammontare del contributo sara
proporzionalmente ridotto.

Con riferimento al presente articolo, si concorda che non
possono essere rendicontate come spese sostenute dall’Unione
dei Comuni della Bassa Reggiana quelle gia finanziate dalla
Regione Emilia-Romagna tramite contributi precedentemente
concessi per le medesime finalita. A guesto proposito,
1’Unione dei Comuni della Bassa Reggiana dovra sottoscrivere



82

24-8-2016 - BOLLETTINO UFFICIALE DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA - PARTE SECONDA - N. 261

apposita dichiarazione in merito alle singole spese sostenute
per il presente Accordo.

Articolo 8
Inadempimento

Nel caso di inadempimento da parte dell’Unione dei Comuni
della Bassa Reggiana, la Regione, previa diffida ad adempiere
agli impegni assunti entro congruo termine, revoca le quote di
finanziamenti accordati relativamente alle fasi non
realizzate.

Articolo 9
Durata dell’Accordo

I1 presente accordo decorre dalla data di sottoscrizione fino
al 31 dicembre 2016. Tale termine e riferito alla completa
realizzazione di tutte 1le attivita previste nel progetto;
entro 11 31/03/2017 1’Unione dei Comuni della Bassa Reggiana
dovra presentare la relativa rendicontazione alla Regione.

Articolo 10
Modalita di approvazione e di pubblicazione dell'Accordo

L'Accordo di programma, una volta sottoscritto da entrambi i
firmatari, e pubblicato sui siti web istituzionali delle due
Amministrazioni.

Bologna,li

Per la Regione Emilia-Romagna Per 1’Unione dei Comuni
della Bassa Reggiana
I1 Presidente Il Presidente
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REGIONE EMILIA-ROMAGNA

DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA REGIONALE 1 AGO-
STO 2016, N. 1221

Approvazione Accordo di programma tra la Regione Emilia-
Romagna e il Comune di Reggio nell'Emilia. Assegnazione
e concessione contributo ai sensi dell'art. 6 comma 1, L.R.
n. 24/2003 e ss.mm. - CUP J84E16000260006

LA GIUNTA DELLA REGIONE EMILIA-ROMAGNA
(omissis)
delibera:

1. di approvare, per le ragioni espresse in premessa e che qui
si intendono integralmente richiamate, la partecipazione finan-
ziaria della Regione Emilia-Romagna alle spese necessarie per la
realizzazione del progetto “La paura si*cura” del Comune di Reg-
gio nell’Emilia di diretto interesse e rilievo regionale, assumendo
a proprio carico 'onere finanziario complessivo di €.80.000,00
(di cui €.40.000,00 per spese di investimento, ed €. 40.000,00
per spese correnti) a fronte di una spesa prevista complessiva di
€. 153.720,00 (di cui €. 84.720,00 per spese di investimento, ed
€. 69.000,00 per spese correnti);

2. di approvare 1’ Accordo di programma, redatto secondo lo
schema di cui all'Allegato parte integrante e sostanziale del pre-
sente atto, tra la Regione Emilia-Romagna e il Comune di Reggio
nell’Emilia per predefinire le modalita di collaborazione, gli im-
pegni ed oneri assunti reciprocamente tra i due soggetti firmatari
per la realizzazione del suddetto progetto di diretto interesse e
rilievo regionale;

3. di assegnare e concedere un contributo complessivo di
€.80.000,00 a favore del Comune di Reggio nell’Emilia, ai sen-
si dell'art. 6, comma 1, della L.R. n. 24/2003 e succ.mod., per la
realizzazione del progetto soprarichiamato;

4. di impegnare la spesa complessiva di €. 80.000,00, regi-
strata come segue:

- quanto a euro 40.000,00 con il n. 3514 di impegno, sul ca-
pitolo 02701 "Contributi a pubbliche amministrazioni per
spese di investimento rivolte alla realizzazione di interventi
di rilievo regionale nel campo della sicurezza (art. 6, L.R. 4
dicembre 2003, n. 24)",

- quanto a euro 40.000,00 con il n. 3515 di impegno sul capi-
tolo 02717 "Contributi a pubbliche amministrazioni per spese
correnti rivolte alla realizzazione di interventi di rilievo re-
gionale nel campo della sicurezza (art. 6, L.R. 4 dicembre
2003, n. 24)",

del bilancio finanziario gestionale 2016-2018, anno di pre-
visione 2016, che presenta la necessaria disponibilita, approvato
con propria deliberazione n. 2259/2015 e succ.mod.;

5. di dare atto che in attuazione del D.Lgs. n. 118/2011 e
ss.mm.ii., le stringhe concernenti la codificazione delle Transazio-
ni elementari, come definite dal citato decreto, sono le seguenti:

- Capitolo 2701 - Missione 03 - Programma 02 - Codice Eco-
nomico U.2.03.01.02.003 - COFOG 03.6 - Transazioni UE 8
- CUP J84E16000260006 - SIOPE 2234 - C.I. spesa 4 - Ge-
stione ordinaria 3

- Capitolo 2717 - Missione 03 - Programma 02 - Codice Eco-
nomico U.1.04.01.02.003 - COFOG 03.6 - Transazioni UE 8
- SIOPE 1535 - C.I. spesa 3 - Gestione ordinaria 3

6. di stabilire che I’ Accordo di programma tra la Regione
Emilia-Romagna e il Comune di Reggio nell’Emilia, come indi-
cato nello schema parte integ