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5. Categorizzazione regionale delle Attività Registrate ai sensi del 
Reg.852/04.

5.1 Lo Standard regionale di controllo ufficiale degli Impianti  registrati.

Ad ogni attività registrata viene attribuito il livello di controllo (standard), come previsto dal 
modello regionale per quella attività.

Periodicità delle verifiche

Nelle attività registrate deve essere garantita l’effettuazione delle verifiche previste dalla SCU. 
Alle attività viene assegnato un livello minimo di controllo omogeneo per categoria (comparto), 
definito su base regionale che si rapporta con le frequenze standardizzate, stabilite in base al 
rischio:

· Quinquennale (0,20)
· Quadriennali (0,25)
· Triennali (0,33)
· Biennali (0,5)
· Annuali (1,0)
· Semestrali (2,0).
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5.1 Lo Standard regionale di controllo ufficiale degli Impianti  registrati.

Casi particolari:

c) per le categorie di seguito elencate, l’Allegato 2 non indica la periodicità del 
controllo. La stessa viene rimandata alla pianificazione delle singole Aziende USL, 
che sulla base della situazione locale, definiranno:
l’obiettivo da perseguire, la modalità, gli strumenti di controllo da utilizzare e la 
frequenza. Tale pianificazione dovrà assicurare un numero di controlli annui su circa 
il 5% delle imprese esistenti.

 Categorie

commercio al minuto di vicinato di prodotti deperibili/non deperibili

commercio con strutture mobili su aree pubbliche sia esso in sede fissa che in 
forma itinerante di prodotti non deperibili da conservarsi temperatura ambiente e 
ortofrutticoli;

aziende di trasporto alimenti stabili e da conservare a temperatura ambiente

sola somministrazione pasti, bar, caffetteria con somministrazione bevande



Adempimenti di legge a cui attenersi 
al fine del Controllo Ufficiale ai sensi 

del Reg.CE 852/2004 e 
Reg.CE 178/2002

Unità Operativa Igiene degli Alimenti e della Nutrizione – Azienda USL di Ferrara 

MEZZI DI TRASPORTO



Articolo 3
                                                         Obblighi generali

Gli operatori del settore alimentare garantiscono che tutte le fasi  della produzione, 
della  trasformazione e della distribuzione degli alimenti sottoposte al loro controllo 
soddisfino i pertinenti requisiti di igiene fissati nel presente regolamento.

                                                                Articolo 5
                                       Analisi dei pericoli e punti critici di controllo

1. Gli operatori del settore alimentare predispongono, attuano e mantengono una o più 
procedure permanenti, basate sui principi del sistema HACCP.

                                                               Articolo 6
                                 Controlli ufficiali, registrazione e riconoscimento

2. In particolare, ogni operatore del settore alimentare notifica all’opportuna autorità 
competente, secondo le modalità prescritte dalla stessa, ciascuno stabilimento posto 
sotto il suo controllo che esegua una qualsiasi delle fasi di produzione, trasformazione 
e distribuzione di alimenti ai fini della registrazione del suddetto stabilimento.
Gli operatori del settore alimentare fanno altresì in modo che l’autorità competente 
disponga costantemente di informazioni aggiornate sugli stabilimenti, notificandole, 
tra l’altro, qualsivoglia cambiamento significativo di attività nonché ogni chiusura di 
stabilimenti esistenti.
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Art. 4 :  Requisiti generali e specifici in materia d’igiene

Produzione Primaria Produzione post primaria
1. Gli operatori del settore alimentare 
che effettuano la produzione primaria e 
le operazioni connesse elencate 
nell’allegato I rispettano i requisiti 
generali in materia d’igiene di cui alla 
parte A dell’allegato I e ogni requisito 
specifico previsto dal regolamento (CE) 
n. 853/2004.

2. Gli operatori del settore alimentare che 
eseguono qualsivoglia fase della produzione, 
della trasformazione e della distribuzione di 
alimenti successiva a quelle di cui al paragrafo 
1, rispettano i requisiti generali in materia 
d’igiene di cui all’allegato II e ogni requisito 
specifico previsto dal regolamento (CE) n. 
853/2004.
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 REQUISITI IGIENICO SANITARI DEI MEZZI DI TRASPORTO

Produzione Primaria - ALLEGATO I  Parte A   CAPITOLO II

Punto 4. Gli operatori del settore alimentare che allevano, raccolgono o 

cacciano animali o producono prodotti primari di origine animale devono, se 

del caso, adottare misure adeguate per:

b) tenere puliti e, ove necessario dopo la pulizia, disinfettare in modo 

adeguato le attrezzature, i contenitori, le gabbie, i veicoli e le imbarcazioni;

Punto 5. Gli operatori del settore alimentare che producono o raccolgono 

prodotti vegetali, devono, se del caso, adottare misure adeguate per:

a) tenere puliti e, ove necessario dopo la pulizia, disinfettare in modo 

adeguato le strutture, le attrezzature, i contenitori, le casse di trasporto, i 

veicoli e le imbarcazioni;
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 REQUISITI IGIENICO SANITARI DEI MEZZI DI TRASPORTO

Produzione post primaria - ALLEGATO II    CAPITOLO IV   Trasporto

1. I vani di carico dei veicoli e/o i contenitori utilizzati per il trasporto di prodotti alimentari devono essere mantenuti 
puliti nonché sottoposti a regolare manutenzione al fine di proteggere i prodotti alimentari da fonti di 
contaminazione e devono essere, se necessario, progettati e costruiti in modo tale da consentire un’adeguata 
pulizia e disinfezione.

2. I vani di carico dei veicoli e/o i contenitori non debbono essere utilizzati per trasportare qualsiasi materiale 
diverso dai prodotti alimentari se questi ultimi possono risultarne contaminati.

3. Se i veicoli e/o i contenitori sono adibiti al trasporto di altra merce in aggiunta ai prodotti alimentari o di differenti 
tipi di prodotti alimentari contemporaneamente, si deve provvedere, ove necessario, a separare in maniera 
efficace i vari prodotti.

4. I prodotti alimentari sfusi liquidi, granulari o in polvere devono essere trasportati in vani di carico e/o 
contenitori/cisterne riservati al trasporto di prodotti alimentari. Sui contenitori deve essere apposta una menzione 
chiaramente visibile ed indelebile in una o più lingue comunitarie relativa alla loro utilizzazione per il trasporto di 
prodotti alimentari ovvero la menzione «esclusivamente per prodotti alimentari».

5. Se i veicoli e/o i contenitori sono adibiti al trasporto di merci che non siano prodotti alimentari o di differenti tipi 
di prodotti alimentari, si deve provvedere a pulirli accuratamente tra un carico e l’altro per evitare il rischio di 
contaminazione.

6. I prodotti alimentari nei veicoli e/o contenitori devono essere collocati e protetti in modo da rendere minimo il 
rischio di contaminazione.

7. Ove necessario, i vani di carico dei veicoli e/o i contenitori utilizzati per trasportare i prodotti alimentari debbono 
essere atti a mantenere questi ultimi in condizioni adeguate di temperatura e consentire che la temperatura possa 
essere controllata.
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  MEZZI DI TRASPORTO  REFRIGERATI

Il D.M. 28 febbraio 1984 ha stabilito che i veicoli attrezzati per i trasporti 
nazionali in regime di temperatura controllata delle derrate deperibili seguano 
la disciplina dei trasporti internazionali A.T.P. ( Accord Transport Perissables)

I mezzi di trasporto omologati a norme ATP, una volta immessi in circolazione, 
ricevono una "attestazione ATP" nella quale sono riportati diversi dati (es. 
marca, tipo, n.di telaio e targa del veicolo su cui è installata la carrozzeria,  n. 
di omologazione, estremi del verbale di isotermia, valore del coefficiente K 
della carrozzeria, classificazione ATP del mezzo di trasporto, giorno mese ed 
anno di scadenza di validità dell'attestazione.)
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  MEZZI DI TRASPORTO  REFRIGERATI: classificazione ATP

I mezzi di trasporto  omologati ATP sono muniti di targhetta, di colore blu scuro 
su sfondo bianco, riportante la sigla di riconoscimento del mezzo. 

Le sigle di norma utilizzate negli attestati sono FRC, FRF, RRC.

La prima lettera indica la categoria ( F = frigorifero, R = refrigerato);

la seconda lettera indica il tipo (N = normale, R = rinforzato);

La terza indica la classe termica:
A = t da  +12°C a 0 °C, 

       B = t da  +12°C  a -10 °C
       C = t da  +12°C  a -20°C, 
       D = T costante a 0°C
       E = T costante a -10°C
       F = T costante a - 20°C

Una X finale indica che il gruppo frigo è amovibile e non autonomo.
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