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ARGOMENTI TRATTATI

- Reg. (CE) 852/04 

- Decreto del Dirigente P.F.VSA Marche n. 44 

del 19/03/2019 ex DDPF n. 169/2012;–

- Reg. CEE 178/02 ;

- Produttore primario e post primario;

- L’ O.S.A;

- La S.C.I.A.;

- La formazione degli operatori;

- La redazione delle corrette prassi igieniche;
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Il Reg. (CE) 852/04 (Ambito di applicazione)

Il presente regolamento stabilisce norme generali in materia di igiene 
dei prodotti alimentari destinate agli operatori del settore alimentare, 

tenendo conto in particolare dei seguenti principi:

a) la responsabilità principale per la sicurezza degli alimenti incombe all'operatore del
settore alimentare;

b) è necessario garantire la sicurezza degli alimenti lungo tutta la catena alimentare, a
cominciare dalla produzione primaria;

c) è importante il mantenimento della catena del freddo per gli alimenti che non possono
essere immagazzinati a temperatura ambiente in condizioni di sicurezza, in particolare per
quelli congelati;

d) l'applicazione generalizzata di procedure basate sui principi del sistema HACCP,
unitamente all'applicazione di una corretta prassi igienica, dovrebbe accrescere la
responsabilità degli operatori del settore alimentare;

e) i manuali di corretta prassi costituiscono uno strumento prezioso per aiutare gli
operatori del settore alimentare nell'osservanza delle norme d'igiene a tutti i livelli della
catena alimentare e nell'applicazione dei principi del sistema HACCP;

f) è necessario determinare criteri microbiologici e requisiti in materia di controllo delle
temperature sulla base di una valutazione scientifica dei rischi;

g) è necessario garantire che gli alimenti importati rispondano almeno agli stessi standard
igienici stabiliti per quelli prodotti nella Comunità, o a norme equivalenti.

Il presente regolamento si applica a tutte le fasi della produzione, della trasformazione e
della distribuzione degli alimenti nonché alle esportazioni e fermi restando requisiti più
specifici relativi all'igiene degli alimenti.
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Il Reg. (CE) 852/04 (Ambito di applicazione)

Il presente regolamento non si applica:

a) alla produzione primaria per uso domestico privato;

b) alla preparazione, alla manipolazione e alla conservazione domestica di 
alimenti destinati al consumo domestico privato;

c) alla fornitura diretta di piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore 
al consumatore finale o a dettaglianti locali che forniscono direttamente il 

consumatore finale.

d) ai centri di raccolta e alle concerie che rientrano nella definizione di impresa 
del settore alimentare solo perché trattano materie prime per la produzione di 

gelatina o di collagene.

3.  Gli Stati membri stabiliscono, in conformità della legislazione nazionale, 
norme che disciplinano le attività di cui al paragrafo 2, lettera c). Siffatte norme 

nazionali garantiscono il conseguimento degli obiettivi del presente 
regolamento.
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Primario e post primari
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LA PRODUZIONE DI MIELE

- la produzione di miele e prodotti dell’alveare rientra nella 

“produzione primaria “ ai sensi del Reg. (CE) 852/04 .

- Il miele presenta rischi pressoché nulli di proliferazione microbica, 

visto l’alto contenuto di zuccheri e il ridotto quantitativo di acqua 

libera.

- Per la produzione di miele debbono comunque essere garantiti i 

requisiti igienici di base per la salvaguardia della sicurezza alimentare 

per il consumatore.

- Per la sicurezza alimentare, è necessario effettuare controlli dal fiore 

al vasetto di miele.

http://www.veterinarialimenti.marche.it/viewdoc.asp?CO_ID=2134


D.D. P.F.VSA Marche n. 44 del 19/03/2019
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L’apicoltore operatore del settore alimentare (OSA) 
Chi è l’O.S.A.?

è 

la persona fisica o giuridica responsabile dell’impresa alimentare, intesa come 

soggetto, pubblico o privato, che intenda svolgere con continuità e in modo

organizzato un’attività connessa a qualsiasi fase della produzione, trasformazione, 

trasporto, magazzinaggio, somministrazione e vendita di alimenti deve, in 

applicazione all’art. 6 del Regolamento CE n. 852/2004, notificare al ASUR 

competente territoriale ed al Comune,  ogni stabilimento ricadente sotto la sua 

responsabilità, ai fini della “registrazione”.

Quindi l’OSA è l’impresa alimentare che può essere rappresentata da un Titolare, 

da un Legale rappresentante

o da un loro Delegato competente, formalmente delegato e con potere di 

spesa/investimento.
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S.C.I.A. (segnalaz. certificata inizio att.) 

PER LA NOTIFICA SANITARIA AL 
SUAP (D.D. P.F.VSA Marche n. 44 del 

19/03/2019 )

Attività vengono indicate dalla legge come 
“imprese alimentari”.

I soggetti che le svolgono sono definiti 
“Operatori del Settore Alimentare” 

(O.S.A.)".
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QUANDO PRESENTARLA??

La SCIA deve essere presentata in caso di:

Apertura di una nuova attività, incluse le

Attività di trasporto e le manifestazioni a

carattere temporaneo (es. sagre);

Sububentro/variazione di ragione sociale;

Modifiche significative di struttura e/o di

tipologia di attività. Per gli apicoltori fino a

10 alveari che producono per

AUTOCONSUMO non va presentata



PRECISAZIONI PER LA COMPILAZIONE DELLA SCIA:
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LABORATORIO TEMPORANEO (= /< 50 
ARNIE e solo produzione primaria)

IN LOCALE CON DESTINAZIONE D’USO 
SPECIFICA (> 50 ARNIE)
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Il Manuale di corretta prassi operativa per la 
rintracciabilità e l’igiene del MIELE

Individuazione dell’O.S.A. ed idonea 
formazione per l’alimentarista e per gli 

addetti

Contestualmente alla SCIA occorrerà possedere:
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Il manuale di corretta prassi operativa serve?
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D.D. P.F.VSA Marche n. 44 del 19/03/2019
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Il manuale di corretta prassi operativa serve?

SI, un manuale semplificato dove annotare 
anche clienti e fornitori, registrare i farmaci 

veterinari, eventuali non conformità in 
rispetto del principio di rintracciabilità del 
prodotto (Regolamento (CE) n. 178/2002).

N.B. quello che si scrive in 
un manuale… poi va 

realizzato
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La formazione?


