Allegato A

PROCEDURA OPERATIVA PER LA REGISTRAZIONE DELLE IMPRESE ALIMENTARI Al
SENSI DEL REGOLAMENTO CE 852/04 E DELLA DGR 3/2011

Con DGR n. 3 del 14.01.2011 e successive modifiche e integrazioni che recepisce I' Accordo della
Conferenza permanente per i rapporti fra lo Stato, le Regioni e le Province autonome di Trento e di Bolzano,
sancito nella seduta del 29 aprile 2010 (repertorio n. 59/CSR), sono state approvate le linee guida regionali
applicative del Regolamento (CE) n. 852/2004 del 29 aprile 2004 sull’igiene dei prodotti alimentari.

Scopo della presente procedura & fornite indicazioni sulla modalitd con cui le imprese alimentari” devono
procedere alla notifica prevista dall'articolo 6 del Regolamento (CE) 852 del 29 aprile 2004 all’ Autorita
Competente?. . '

II titolare del’impresa alimentare nell’ambito del procedimento SCIA, provvede alla notifica presentando
al SUAP del Comune ove ha la sede operativa I’impresa, ovvero al SUAP del Comune di residenza, nel caso
sia proprietario di autonegozio/i, la notifica di inizio attivitd o di rilevanti cambiamenti dell’impresa
(strutturali o di ciclo produttivo) fornendo, sul portale SUAP, le informazioni e le dichiarazioni di cui
all’Allegato A/1.

Con le stesse modalita il titolare dell’impresa alimentare comunica all’autorita competente ogni modifica
in ordine ai sottoelencati elementi come pure la cessata attivitd, utilizzando ’apposito Allegato A/2:

- nome della Ditta

- ragione sociale

- sede legale ,
La notifica, datata e firmata digitalmente, deve essere accompagnata da planimetria dei locali (con
indicazione delle superfici, delle altezze e destinazioni d’uso dei singoli ambienti, nonché con la
rappresentazione degli impianti ed attrezzature fisse presenti) redatia, datata e firmata da tecnico abilitato in
scala 1:50 o 1:100 e da una breve relazione, con la quale ['operatore del settore alimentare, ¥ fornisce
informazioni all’Auteritd competente in ordine alle caratteristiche degli impianti, alle modalita del ciclo
produttivo ed alla descrizione dei prodotti finali. Con tale relazione, da presentare sia in caso di inizio attivitd
sla in caso di modifiche rilevanti dell’impresa (strutturali o di ciclo produttivo), Poperatore del settore
alimentare attesta e sottoscrive che 'impresa da lui condotta rispetta i requisiti previsti dal Regolamento (CE)
852/2004. Nell’allegato A/3 sono state raccolte le istruzioni per la compilazione di tale relazione,

Compito dell’autoritd competente, &, tra I’altro, quello di elaborare € tenere aggiornato “un elenco
degli operatori del settore dei mangimi e degli alimenti che sono stati registrati”, anche ai fini dell’esercizio
del “controllo ufficiale” ai sensi del Regolamento (CE) n. 882/2004. ‘

A tal riguardo, nell’ Allegato B ¢ stata inserita la classificazione delle attivita soggette a registrazione
aj sensi del Reg. 852/2004 (Master List 852/04), claborata dal Ministero della Salute e trasmessa con nota
ptot. n, 9875-P-15/05/2013.

In caso di produziene primaria (agricoltori/allevatori) dovranno essere fornite anche le informazioni
di cui all’Allegato A/4. Infine nell’Allegato A/5 vengono fornite indicazioni volte a definire in modo
specifico alcune tipologie di attivita.

€ 1)«impresa alimentaren, 0gni soggeilo pubblico o privato,con o senza fini di lucro, che svolge una qualsingt delle attivita connesse ad una dolle fasi di
produzione, tragformazione e distribuzione degli alimenti (Regolamento CE 17872002 ) '

200 2) wutoritd competente™ { Servizi del Dipartimento di Prevenzione delle Aziende Sanitarie Iocnli

B 3)“ operatore del settore alimentarc” : Ia porsona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni della legisiazione alimentare
nell'impresa alimentare posta sotto il suo controlin;




Allegato A/l

La notifica deve essere indirizzata al Dipartimento di Prevenzione della Azienda USL competente pet it tramite
del Comune .

NOTIFICA IMPRESA SETTORE ALIMENTARE AT FINI DELLA REGISTRAZIONE (Att. 6
REGOLAMENTO CE n, 852/04 ¢ D.G.R. n. 3 del 14.01.2011)

O Notifica di apertura nuova attivita
O Notifica di cambiamenti rilevanti dell’attivita (strutturali e/o di ciclo produttivo)

Il sottoscritto Cognome ¢ Nome firmatario della presente
C.F. Cittadinanza SessoM O F O
Luogo nascita: Stato Comune Provincia
Data nascita Residenza: Comune Provincia
Via, Piazza 1. C.AP,
Cell. Fax. e-mail

‘ pec

In qualita di: (soggetto giuridico dettagliato)

i
i

i Partita IVA/ CF.
con sede legale Comune di Provincia
Via, Piazza 1. CAP
Tel. N. di iscrizione al registro imprese
CCIAA
Cell. Fax. e-mail
pec




NOTIFICA

0 Pinizio dell’attivita (1)

O la modifica strutturale dell'attivita di (1)
O la modifica del ciclo produttivo (1) da a

a far data da

(1) indicare per esteso le attivita specificate nell’elenco di cui all’Allegato B, utilizzando esclusivamente le
voci presenti nelfa colonna D con relativo codice; in caso di modifica del ciclo produttivo indicare I’attivita che si
modifica e quella che si intende svolgere;

i sita/e in Comune di Provincia

Via, Piazza 1. CAP
Tel. Fax. e~-mail
Pec

Consapevole che qualora i dati e/o gli elementi forniti con la presente notifica risultino incompleti o erronei,
la registrazione non avrd luogo fino alla regolarizzazione. In caso di vizio insanabile la registrazione non
avrd luogo e Pastivitd sard soggetta anche all’applicazione delle sanzioni amministrative previste dalla
normativa vigente (ex art. 19 della Legge 241/90)

A tal fine il sottoscritta, } ' ai sensi ed effetti degli artt. 46,47 ¢
48 del D.P.R. 445 del 28.12.2000, consapevole, in caso di dichiarazione mendace, delle sanzioni penalt previste
dell’art. 76 del D.P.R, 445/2000 anche per i reati di faisita in atti e uso di atio falso, nonche della decadenza dat
benefici eventualmente conseguenti al provvedimento emanato sulla base della dichiarazione non veritiera
dichiara che Iattivitd oggetto della presente notifica & conforme a quanto previsto dalla normativa vigente in
materia di sicurezza alimentare. .

Dichiara altresi di essere consapevole dell’obbligo di redigere apposito piano di autocontrollo o nel caso della
produzione primaria di adottare corrette prassi igieniche ai sensi del Regolamento (CE) n, 852/2004 ¢ di
essere informato che la presente comunicazione ¢ valida esclusivamente per la registeazione ai sensi del
Regolamento (CE) n. 852/04 e non sostituisce aliri eventuali atti ai fini dell’avvio della attivita,

Dichiara di essere a conoscenza degli obblighi previsti dal D.Lgs 194/08 ¢ s.m.i. e di [ ]esserne [ ] non
esserne soggetlo;

Dichiara di essere a conoscenza che, se nell’ambito dell’ attivitd dovessero originarsi sottoprodotti destinati
all’alimentazione animale, dovra procedere alla registrazione ai sensi del Reg.CE 183/2005 yelativo all'igiene dei
mangimi,

Autorizza per gli effetti del D. Lgs. 30 giugno 2003, n° 196 codesta P.A. al trattamento dei propri dati personali,
a cura del personale assegnato all’ufficio della Azienda U.S.L. preposto alla conservazione delle notifiche ed
all’utilizzo delle stesse per il procedimento di registrazione.

Si impegna a notificare ogni variazione relativa al nome della ditta, alla ragione sociale, alla sede legale,
all’ attivitd produttiva svolta, nonché alla chiusura dell’unita di impresa.

Si impegna altres! a comunicare al Dipartimento di Prevenzione della ASL la modifica del legale rappresentante




Si allega:

[ ] PRODUZIONE PRIMARIA(agricoliori/allevatori) — scheda produzione primaria (Allegato A/4)
compilata, relazione tecnica (allegato A/3) sottoscritia dal titolare e planimetria delle eventuali strutture
esistenti quall locali adibiti ad attivitd connesse (cernita, mondatura, deposito, ricover! per animali, sala
mungitura ecc.),

[ ] FASI SUCCESSIVE ALLA PRODUZIONE PRIMARIA - planimetria dei locali e relazione tecnica sui
requisiti in materia di igiene (allegato 4/3) sottoscritta dal titolare;

[ ] MEZZI di TRASPORTO (esclusi quelli adibiti al trasporto di animali ) - elenco degli automezzi con i
relativi dati di identificazione e relazione tecnica sui requisiti in materia di igiene sottoscritta dal titolare;

[ ] copia documento di riconoscimento in corso di validita;

[ ] copia di versamento euro 50,00.

Data

Firmato digitalmente




Allegato A/2

La notifica deve essere indirizzata al Dipartimento di Prevenzione della Azienda USL competente per il tramite

del Comune,

NOTIFICA IMPRESA SETTORE ALIMENTARE Al FINI DELLA REGISTRAZIONE (Att. 6
REGOLAMENTO CE n., 852/04 e D.G.R. n. 3 del 14.01.2011)

OO0 NOTIFICA PER MODIFICA ATTIVITA’ REGISTRATA
0 NOTIFICA PER CESSATA ATTIVITA’

11 sottoscritto Cognome Nome

C.F, Cittadinanza,

SessoMO F O

i Luogo nascita: Stato Comune

Data nascita

Provincia

‘Residenza: Comune

Provincia

Via, Piazza

n CAP

Cell, Fax, ¢~-mail

pec

In qﬁalith di: (soggetto giuridico dettagliato)

Partita IVA/ C.F.

con sede legale nel Comune di

Provincia

Via, Piazza n.

CAP

Tel N. di iscrizione al Registro imprese

CCIAA Cell.

i Fax. e-mail

pec




NOTIFICA

Per la seguente attivita (1)
sita/e in Via
n. C.A.P. Comune Provincia

O CAMBIO DEL NOME DELLA DITTA O DELLA RAGIONE SOCIALE
[0 CAMBIO DELLA SEDE LEGALE

DA

A

(1) indicare per esteso le attivitd specificate neli’elenco di cui all’Allegato B, utilizzando esclusivamente le
voci presenti nella colonna D con relativo codice;

A tal fine il sottoseritto ai sensi ed effetti degli artt.

46,47 e 48 del D.P.R. 445 del 28 12 .2000, consapevole, in caso di dichiarazione mendace, delle sanzioni penali
previste dell’art. 76 del D.P.R. 445/2000 anche per i reati di falsita in atti € uso di atto falso, nonchd della
decadenza dai benefici eventualmente conseguenti al provvedimento emanato sulla base della dichiarazione non
veritiera, dichiara che I'attivitd oggetto della presente notifica & conforme & quanto previsto dalla normativa
vigente in materia sicurezza alimentare, approvvigionamento idrico e raccolta e smaltirento dei reflui e tifiuti e
che non ha subito modifiche strutturali, impiantistiche e/o di ciclo produttivo.

Si impegna a notificare ogni ulteriore variazione relativa al nome della ditta individuale o alla ragione
sociale, alla sede legale, all’attivitd produttiva svolta, nonché alla chiusura dell’unita &i impresa,
Si impegna altres! a comunicare al Dipartimento di Prevenzione della ASL la modifica del legale rappresentante

O CESSAZIONE DELL’ATTIVITA'
A tal fine il sottoscritto, ai sensi ed effelti degli artt,
46, 47 e 48 del D.P.R. 445 del 28.12.2000 dichiara di, essere consapevole, in caso di dichiarazione
mendace, delle sanzioni penali previste dell'art.76 del D.P.R.445/2000 anche per i reati di falsitd in atti e
uso di atto falso

Autorizza per gli effetti del D. Lgs. 30 gingno 2003, n° 196 codesta P.A. al trattamento dei ptopri dati
personali, a cura del personale assegnato all’ufficio della Azienda U.S.L. preposto alla conservazione
delle notifiche ed all’utilizzo delle stesse per il procedimento di registrazione,

11 sottoscritto COMUNICA che la presente notifica segue ed integra la DIA n. del __/ /
o I' Autorizzazione Sanitaria n, del / /
Data

Firmato digitalmente

Allegati: attestazione di avvenuto pagamento della tariffa di euto 50,00 e fotacopia del documento di riconoscimento in corso
di validita.




Allegato A/3

FAC-SIMILE DELLA RELAZIONE TECNICA SUI REQUISITI IN MATERIA DI IGIENE

11 sottoscritto nato a il
Titolare dell’impresa denominata
Legale rappresentante della Ditta/Societd
In qualita di operatore del settore alimentare ai sensi del Regolamento (CE) n. 178/2002

DICHIARA

voler aftivare la seguente tipologia di attivita.
Produzione primaria (specificare)_ )
Trasformazione (specificare) : )

Commercio ingrosso/dettaglio (specificare) );
Somministrazione (Specificare) -
Trasporto (specificare) )
(vedi elenco riportato all’allegato B)

- [ ] attivite: stabile; [ ] temporanea dal al ;

- che al fine di garantite la sicurezza alimentare sono stati adeguatamente rispettati tutti i requisiti
previsti dal Regolamento 852/04 ed in particolare

NB: per la compilazione della relazione tecnica allevamenti vedi punto D)

1) che i locali e gli impianti, cosi come riportati nella planimetria allegata, sono funzionali per il ciclo produttivo

in quanto - Per la compilazione della relazione tecnica: ditte di trasporto vedi il punto C) ;




2) Che ’approvvigionamento idrico potabile avviene tramite:

3) Che la raccolta e lo smaltimento dei reflui e rifiuti avvengono secondo le seguenti modalita:

4) Breve descrizione de] ciclo di lavorazione e dei prodotti finali:

Data

Firmato digitalmente




Istruzioni per la compilazione della relazione tecnica

11 titolare di impresa alimentare deve far riferimento alle presenti istruzioni per la compilazione della
refazione tecnica.

Desctizione della tipologia di attivitd

E’ necessario descrivere in modo esaustivo la tipologia degli alimenti prodotti ed eventualmente trasformati e
le lavorazioni e trasformazioni a cui vengono eventualmente sottoposti.

A) Descrizione strutture ed impianti (ove presenti):

Deve essere allegata una planimetria redatta, datata e firmata in originale da tecnico abilitato in scala
1:50 o 1:100, con sezioni per evidenziare differenti altezze ed il grado di interramento; sul frontespizio
deve essere riportata la tipologia dell’attivita, indirizzo completo di numero civico, piano, interno
dell’insediamento (in caso di pid locali indipendenti con Io stesso n. civico deve essere raffigurato in
piccola scala I’intero insediamento corrispondente al civico, evidenziando il/i locale/i dell’attivita) e la
supetficie totale espressa in mq.

Per ciascun ambiente vanno indicati destinazione d’uso, superficie del pavimento, altezza (h media,
minima e massima in caso di differenti altezze), superficie delle finestre, distinguendo quelle fisse da
quelle apribili (n.b. se il rapporto per ciascun ambiente tra la superficie apribile e la superficie del
pavimento & inferiore ad 1/8 dovra essere realizzato un impianto di aerazione).

Se nei locali vi sono impianti per la ventilazione/aerazione artificiale (d’immissione e/o d’estrazione
con/senza trattamento dell’aria) questi devono essere rappresentati nella planimettia, indicando
schematicamente il posizionamento delle bocchette di immissione e di estrazione, i percorsi delle
canalizzazioni (in colore blu i condotti di immissione e in colore rosso i condotti di estrazione), i puntj di
presa dell’aria estetna e i punti di espulsione dell’aria. .

In presenza di impianti di aerazione dovra essere redatta una relazione tecnica, firmata e timbrata da un
professionista abilitato ed iscritto al relativo albo, |

Nella relazione devono essere specificati i seguenti dati per consentire la valutazione dell’impianto sotto
il profilo igienico: il tipo d’impianto (se in immissione o in estrazione od entrambi), la descrizione delle
parti che lo compongono e dei trattamenti che subisce I'aria, specificando se vi & ricitcolo ed in quale
petcentuale, il numero di ricambi d’aria assicurati per ora per ciascun ambiente e, ove vi sia permanenza
di persone, la quota d’aria esterna presente per persons, la velocitd dell’aria ad altezza d*uomo; la
modalita di riscaldamento nei mesi invernali; I’ubicazione delle bocche di presa che devono essere
lontane da fonti inquinanti ed a tre metti di altezza dal piano stradale e/o di calpestio; infine la
collocazione del punto di espulsione dell’aria all’esterno, che deve essere posizionata in moda da non
dare disturbo al vicinato e da non interferire con le bocche di presa;

temperatura e umidita relativa assicurate e ubicazioni dei dispositivi per la loro rilevazione; descrizione
del sistema filtrante; modalitd di sanificazione e pulizia petiodica ai fini di prevenire la contaminazione
degli ambienti con agenti biologici potenzialmente dannosi per la salute umana.

» Devono essere dichiarate le modalitd di approvvigionamento idrico potabile (se ttamite acquedotto
comunale, pozzo autorizzato o altro sistema autorizzato) e la possibilita di acqua potabile calda e fredda,
nonché la conformita alle norme del sistema di smaltimento dei rifiuti solidi e liquidi;

» Deve essete dichiarata la presenza di adeguati dispositivi per evitare 1'ingresso di animali infestanti;

» Deve essere dichiarata la disponibilita di adeguati impianti di stoccaggio/esposizione a tempetatura
controllata pet i prodotti deperibili e la presenza di idonea atirezzatura per il lavaggio degli alimenti

9




(quando necessario) e delle attrezzature e delle mani;

» Deve essere dichiarata la presenza dei servizi igienici non in diretta comunicazione con le aree di
produzione/manipolazione degli alimenti e la disponibilitd di locali chiusi e/o armadi per riporre i
materiali di pulizia;

»  Devono essere descritte le attrezzature e gli impianti tecnologici utilizzati neli*impresa.

B) Descrizione ciclo di produzione:

» Devono essere descritti i prodotti realizzati dalla impresa alimentare specificando eventuali destinazioni
a consumatori a rischio;

» Devono essere elencate le materie prime utilizzate, le principali fasi del ciclo produttivo nonché
I"organizzazione del medesimo finalizzata ad evitare contaminazioni crociate dei prodotti e delle
attrezzature,

» Deve essere indicato il numero complessivo degli addetti e precisata la loro formazione specifica relativa
all’attivita svolta;

» Deve essere dichiarata 1’elaborazione e la tempestiva applicazione di procedure di autocontratlo con il
metodo HACCP, di procedure di sanificazione dei locali e delle attrezzature e di difesa dagli animali
infestanti, nonché di rintracciabilitd ed eventuale ritiro dal commercio (Reg. CE 178/02).

C) Nel caso di attivita di trasporto alimenti la relazione tecnica potra essere limitata a:

» descrizione della tipologia dei prodoti trasportati ¢ delle rispettive temperature di trasporto;

» dichiarazione di certificazione ATP (per il trasporto di alimenti deperibili);

»  descrizione delle caratteristiche dei vani di carico e dei relativi materiali di rivestimento interno dei
veicoli e/o i contenitori/cisterne utilizzati per il trasporte di prodotti alimentari; _

> descrizione delle procedure stabilite per evitare eventuali contaminazioni dirette o indirette dei prodotti

trasportati;

1 luogo di ricovero dei mezzi di trasporto e le modalita ed il luogo utilizzati per la pulizia periodica;

deve essere dichiarata I’elaborazione e I’applicazione di procedure di autocontrollo con il metodo

HACCP, le procedure di sanificazione degli automezzi e delle eventuali attrezzature, nonché le

procedure di rintracciabilitd previste dal Regolamento (CE) n. 178/02.

Y Y

D) Indicazioni per la compilazione della relazione tecnica per le attivitd di allevamento:

1) La planimetria, oltre a quanto specificato al punto A) per locali dove viene svolta I’attivita di allevamento,
deve riportare anche la descrizione grafica dei terreni e pertinenze annesse all’allevamento in scala 1:500
o 1:1000;

2) indicare, oltre alle modalita di approvvigionamento di acqua potabile per il lavaggio delle atirezzature ove
necessario, anche le modalita di approvvigionamento dell’acqua di abbeverata degli animali;

3) descrivere anche le modalita di stoccaggio e utilizzo/smaltimento dei reflui zootecnici:

4) indicare le modalita di allevamento e le principali fasi della produzione ( es.: per il latte indicare il sistema

. di mungitura e stoccaggio ); indicare il tipo di conduzione aziendale, il n. di addetti, relativa mansione e

- formazione specifica in relazione all’attivita svolta;




Allegato A/4

00 SCHEDA PRODUTTORE PRIMARIO ED ATTIVITA’ CONNESSE
(Agricoltori/Allevatori)

I sottoscritto. . .............. e e natod........ e ()i
Titolare / Legale rappresentante della Ditta! ... ... .. .. . ..o ueeniinis e .
PIVAoCOD. FISC,.................. aventesedein'........‘......... v ()
Via.............. ... ... . . oo Locallta., o e e

in qualitd di operatore del settore della Produzione Primaria ai sensi del Regolamento CE n. 178/2002
DICHIARA

che al fine di garantire la sicurezza della produzione alimentare primaria sono stati adeguatamente applicati
tutti i requisiti previsti dal Regolamento CE n 852/2004 — Allegato I

In particolare comunica di effettuare Pattivitd di produzione primaria
per vegetali consistente in:

Aggregazioni ATTIVITA' REGISTRATE Indicare
— - l'estansione- SAU .
Descrizione aftivita All. A/6 Det. D2145 del 21 lug 2006 ATECO | Codice (ettati)
2007 Reglone
Raccolta Raccolta di funghl ¢ Raccolta di funghi ¢ tartufl 02.30.00 101
vegetali tartufi
spontanei Raccolta di vegetall Raccolta di vegetall selvatici, esclusi funghi e tartufi 02.30.00 |02
selvaticl, esclusi funghi
e tartufi
Coltlvazioni | Coltivazioni Coltivazione di uva da favola 01.21.00 01
permanenti ad | permanent] ad use - - -
uso alimentare | alimentare umano Coltivazione di uva da vino 01.21.00 (02
umano Coltivazione di frutta di origine tropicale e subtropicale 012200 |00
Coltivazione di agrumi 01.23.00 (00
Coltivazioni di pomacee ¢ frutta a noceiolo 01.24.00 |00

Coltivazioni di altri alberi da frutta, frutti di bosco e frutta | 01.25.00 |01
in guseio

Colture miste, viticole,olivicole, frutticole 012500 |02
Coltivazione di frutti oleosi 01.26.00 |00
Coliivazioni | Coltivazioni non Orto-celture specializzate vivaistiche e sementiere in 01.4320 (00
nes permanenti ad uso serra
permanenti ad | alimentars umanc Coltivazioni di cereali (escluso il riso) 011110 |00
uso alimcntare ' Coltivazione di semi oleos! 01.1120 |00
umano Coltivazione di barbabietola da zucchero 01.13.30 |00
Coltivazione di logumi da granella 011130 (00
Cloltiyazionl miste di cereeli, legumi da granella e sem| 011140 {00
.| oleosi
Coltivazione di ortaggi {inclusi i meloni) in foglia, a 01.13.10 |01

fusto, a frutto, in radici, bulbi & tuberi in piena aria
(escluse barbabietola da zucchero e patale)
Coliivazione di ortaggi {inclusi 1 meloni) in foglis, a 01.13.20 |0t
fusto, a frutto, in radici, bulbi ¢ tuberi in colture protette
{escluse barbabiotola da zucchere e patate)

Cottivazioni miste di ortaggi,specialiia’ orticole,flori e 011310 |02

prodotti di vivai in piena aria

Coltivazioni miste di oriaggl,specialita’ articole,fiori ¢ 011320 (02
| prodott di vivai in serra

Coltlvazione di plunte per la produzione di bevande 01.27.00 (00

Coltivazione di riso 01.12.00 |00

Coltivazione di patate 01,1340 |00

i
—t




di preduzioni animali consistenti in:

Aggregazioni ATTIVITA' REGISTRATE

Descrizione attivita All, A/6 Det. D2145 del 21 lug 2006 ATECO | Codice
2007 Regione
Allevamento di Allevemento di animali | Allevamento di bovini e bufale da latte, produzione di latte [ 01.41.00 |01
animali produttori | produttori di alimenti per | crudo
"ﬁ alimenti per Fuomo Allevamento di bovini e bufalini da carne 01,42.00 |00
fuomo Allevamento di ovini e caprini produzione di latte 01.45.00 {01
Allevamento di ovini e caprini produzione di carne 01.45.00 | 02
Allevamento di cavalli ¢ altri equini 01.43.00 |00
Aflevamento d! suini 01.46.00 | 00
Allevamento di gailine ovaiole 01.47.00 {01
Allevamento di polli da carne (1.47.00 103
Allevamento di pollame 01.47.00 | 01
Allevamento di conigli 01.49.10 | 01
Apicoltura 014930 |01
Allevamento di lumache 01.49.90 | 01
Acquacoltura in acqua di mare, salmastra o lagunare e servizi [ 03.21,00 | 01
connessi, pesci & crostacei
Acquacoltura in acqua di mare, satmastra o lagunare e servizi | 03.21.00 {02
connessi, molluschi
Acquacoltura i acque dolci e servizi connessi 03.22.00 |01
| Allevamento di animali n.c.a. 01.49,90 | 00
Caccia - attivita | Punto di raccoltaperla | Caceia, cattura di animali e servizi connessi 01.70.00 } 00
registrate 8§52 caceia
Pesca - attivita navi da pesca registrate | Pesca in acque matine ¢ lagunar! ¢ servizi connessi 03.11.00 {01
registrate 852 Pesca in acque dolci e servizi connessi 03.12.00 [ 00
Raccolta navi per la raccolta di raccolta di molluschi bivalvi vivi 03.11.00 {02
Molluschi - Molluschi bivalvi
attivitd registrate
852
Produzione di Vendita diretia di latte Vendita diretta di latte crudo presso l'allevamento di 01.41.00 {02
alimenti in crudo presso produzione
allevamento {'allevamento di
produzione
Vendita diretta diueva | Vendita diretta di uova presso Fallevamento di produzione  |01,47.00 |02
presso l'allevamento di
produzione
vendita diretta di miele presso l'allevamento di produzione  |01.49.30 |02

e a tal fine dichiara di essere in possesso del seguente codice aziendale

assegnato dal

* Servizio Veterinario della ASL ai sensi del DPR 317/1996 e D.Lgs 158/2006 e s.m.i
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Comunica inoltre di (barrare la voce che interessa e/o compilare):
O aver/non aver adoltato il registro dei irattament! fitosanitari

O essere/non essere in possesso del patentino di autorizzazione all ‘acquisto ed uso del prodotii fitosanitari
H. rilasciato dul Settore Decentrato dell’ Agricoltura di in data

——— e

(in caso in cui il possessore del patentino sia diverso dal legale rappresentante dell'Azienda) che il
patentino di awtorizzazione all‘acquisto ed uso dei prodotti fitosanitari & in possesso del Sigira

in qualita di {patentino n.
rilasciato dal Settore Decentrato dell’ Agricoltura di In data

);
O essere incluso nell’elenco delle Aziende Biologiche/in conversione/miste della Regione Lazio dall‘anno
(BUR Lazio n. del -y

O partecipare ai programmi di sviluppo rurale/misure agro-ambientali della Regione Lazio dall ‘anno )

O essere/non essere a conduzione familiare con:
o numero Collaboratori
O numero addetti

O esercilare aitivita di vendita diretta dei prodotti aziendali presso
(nel caso effettuare la prevista notifica wilizzando ' dllegato A/1)

gli appezzamenti di terreno sono present! anche in altri Comuni/Municipi di codesta Asl (indicare quali).

a

U coltivare alimenti destinati ad animali produttori di alimenti per 'uomo
Dsi e di essere a conoscenza degli obblighi di registrazione previsti dal Reg CE n. 183/2005;
ano

O frasportare animali vivi per le esclusive esigenze aziendali
v 8i con il seguente mezzo di trasporto
Tipologia Marca e modello Targa
per il quale é stato/sard presentato al Servizio Veterinario della ASL il modello di Autodichiarazione
conforme all’Allegato A/G della DGR n. 71/2008
o ro

O di avere / non avere predisposto un manuale di buone pratiche di allevamento

a altro

Firmato digitalmente




Allegato A/S

ESPLICATIVE PE IRE CIFIC OLOGIE DI .

MACELLERIA

Vendits, assistita e/o madiante preincarto e/o preconfezion! originall, di carni frescha (refrigerate o congelate);

Vendita, assis!ita o/o mediante praincarto e/o praconfazion origineli, di preparati a base dl cama pronti a cuacete afo cotti 6 dl prodott] a base carne;
Vendita, assistita e/o mediante preincarto, di preparat| a basa di cami pronti a cuocare e/o cotti prodott| nel propric laboratorlo annasso.

PESCHERIA

Vendita, assislita e/o mediante preincarto e/o praconfezion! originall, dF prodottl della pesca € di molluschl bivalvi freschl, refrigeratl, congelat],
decongelatl e surgelati;

Vandlta, assigtita e/o madiante preincarto e/o preconfazion originali, di preparati a basa di prodotti della pesca & dl molluschi bivalvi fraschi,
congelati e surgelsti;

Vendlta, essietita e/o mediante preincarto, di preparati a base di prodotti della pesca & di molluschl bivalvl freschl, congelati & decongeiati, prontl &
cuecare /o cottl, prodottl nel praprio laboratorie annesso.

VENDITA DI LATTE, LATTICINI E FORMAGGI
Vandlta, asslsiita e/ o mediante preincarto e/o preconfezion! orlginall, di latticini e formaggi;
Vendita di preparati a base di derlvati del latte ready to eat o pronti a cuocere efo cott! prodottl nef proprio laboratorio annessa.

RISTORANTE

St tretta di esarcizi di somministrazione di alimenti e bevande, dotati di proprio laboratorio dl cucina per la preparazione di clbl, erudi e cott,
prevalentements su ordinaziona ed espressi, compres! la pizza @ | genarl di pizzarla cottl in fomo a lsgna, le carni ed il pesce alla griglia (a legna, a
pietra lavica, ecc) pasticceria e gelatiera (dessert), SI precisa, peraltro, che la somministrazions dalle bevande e da! caffs & compresa purchd
effettuata al sall awentori che consumano ¥ past!; . . . .

RISTORANTE CON ESCLUSIONE DEI PROCESS/ DI COTTURA

Comprende eserciz! di somministrazlons dotati di proprio laboratario, In cui slanc consentite la preparazions di cibi orudi e 1a somministrazione di clbl
precottl, anche con sporzianatura in ioco; cibl refrigeratf e surgelati, fornitori da laboratori autorizzati, nanche di allmenti preconfszionat! e bevande,
queste uitime sotto le medesime candizioni dl cul i punto pracedents.

TAVOLA CALDA

Comprande le medasima preparazioni del ristorante con questa sostanziale differenza ; il servizio si concreta non sull'ordinazione di piatti da
approntare bensl sull'offerta dl pletanze gia pronte al consumo, esposte sy appositl banchi e con servizio tipo self service, con esclusione del
servizlo al tavolo.

TAVOLA CALDA CON ESCLUSIONE DI PROCESS! DI COTTURA
Comprende le stesse preparazioni del ristorante, con escluslone el processi di cottura, somminlstrate con le medesime madalita di sarvizlo della

tavola calda.

RISTORAZ|ONE VELOCE

Si intande un'attivita di ristorazione tipo *fast food", ciod limitata ad una sarle di preparazioni standardizzate, generalmente con una madasta varists
di offerta & di scelta, ed estremamente semplificate come ciclo produttive quali: panini con hamburger e cotolette ¢l pollo alle varle salss, patatine
fritte, plzze, insalate varle (di verdure, di rlso, nizzarda, ece). Naturalments & compresa la somministraziona df bevande ai consumatorl di past

RISTORANTE LIMITATAMENTE Al GENERI PIZZERIA
Sl tratta dl eserolzl di ristorazions in cui le lavorazion! sono orlentate prevalentements alla reslizzazions di pizza e generi similarl (calzonl, crostinl,

bruschatte) cotti al forna { a legna e non ). Sona, peraltro, da Includsrsi nefla voce una serie di preparazioni ¢he , pur non essendo In senso stretto

generl di plzzeria, vengono tradizionaiments assaciate in questa tipologia dli ristorazione e che presentano un rischio iglenlco-sanitario contenuto
quali; supll, crocchetls, patatine e vegetall, filatti di baccala, olive ascolane, d! contornl ed antlpasti varl quall verdure ed ortaggi crudi e cattl (carciofi,
fagioll, cicorla, Insalate, ecc) affettat! e latticini,

BAR

Si tratta di un esercizio che comprenda la preparazione e fa somministrazione di bevande, calde e fredde, nonché la sola somministrazions {con
esclusione, quindi, della preparazione) di gastronomia fradda {pizzette varie, panini, tramezzinl, insalate In monoporzions ecc.) confezionata a non,
di generl di pasticceria, confezionati e non.

8! precisa Inoltre che il semplica riscaldamento, con piastra elsttrica o altro mezzo, della gastronomia fredda e del pracotti & consentito. Infine in
questa categorla & abituaimente effettuata anche la vendita di biblta In bottiglia ¢ lattina e di dolciumi confezionati.

11 “Pub” & assimilato al Bar.

BAR CON LABORATORIO Dt GASTRONOMIA FREDDA.
$i tratta di un eserclzlo analogo al precedente dal guale si distingue solo per la preparaziong in loce, In un apposito laboratorlo, di gastronomia
fredda per l'esclusivo consumo interno all'esercizio stesso.

SERVIZIO DI PRIMA COLAZIONE IN ALBERGO.

Si tratta del servizio di caffetterda con somministrazione di aliment| quall Hlsvit, pane, burro e marmellata, affettatl e formaggi, cereall in flocchl,
yogurt, frutta e succhi di frutta, ecc., tipicamente e tradizionaimanta serviti e consumati durante la prima colazione. Sono esclusi procassi di cottura,
H servizio &, ovvlamente, riservato solamente a coloro che altogglano Ih albergo.




SERVIZIO DI PRIMA COLAZIONE CON CUCINA IN ALBERGO,

I setvizio In questo caso Include, oltre a quanto specificato al punto pracedante, anche alcunt alimenti cottf sul posto tipicameants & tradizionalments
abbinati alla prima colezions, quall uova a placere, pancetia fitta, sakicce cotte, crepes e focacce, ecc. per ls cut preparazions, piutiosto
semplificata, & sufficiente un laboratorio di cucina mano amplo ad attrezzato rispetto & quello di una ristorazione effettiva.

LABORATORIO DI PIZZA RUSTICA (CON O SENZA GIRARROSTO)

Comprende la preparazions di tuttl | generi di pizza; pud essers compresa anche la coltura, malte semplice e limitata, di alcuni Ingredienti da
utillzzare per la *farcitura® della plzza (ad esemplo semplice e limitata, di alcun! Ingredienti da utilizzare per la “farcitura” della plzza (ad esemplo
verdure lesse e uova sode), in questo casa fara fade la planimstria del laboratorio vidimata dalia ASL, nella quale, tra le attrezzaturs, sia Indicata
uha cucina con cappe. Dovré essere citata 'sventuale cottura dl polll alio spledo,

LABORATORIO DI GELATERIA.
i questa voce, oltra a tuttl | generi di galato, sono compress alcune preparazionl tradlzlonalments associate alla galateria, In quanto analoghe e
complementari, quall granite, fruilati e frappe, frozen yogurt.

LABORATORIO DI PASTICCERIA
Comprende le preparazioni dl qualsiesl geners di pasticceria "frasca” e “secca” @ del plir comunt generi salati comunements associat] {pen brioche,
pizzatts, rusticl). In questi eserclzi viens, Incltre, effetiuata anche la vendita di dolciuml @ pasticceria confezianati di produzions estarna, )

LABORATORIQ D! PASTICCERIA SECCA,

Comprends la sola preparazions della pasticceria sacea, Inclusi i cosiddett! lisvitl (cornetterta), con esclusione quindi delle farciture *fresche” {orema
pasticesra, panna montata, crema di ricetta). Non sono da considerare frescha le torle e crostate con farsiture a base di creme "a freddo” e dl tlcotta
“cotte al formo gla farcite In quanto per effetto della cottura la farcitura non & pili da conslderarsi “frasca”. In genere questi laborator! sono abbinati ad
altre attivita,

LABORATORIO D! PANIFICAZIONE.

Comprends, oltre alia preparazions dei vari tipl di pane e grissini, anche la preparazione di pizza e focacce tiplcha di panificazione, sla blanche
(semplici ¢ condite con olio e resmarine) sia rosse (condite al pomodoro @ oliv) e di pasticceria sscca. Non & da oonslderare invece, compresa la
pizza "rustica” condita e farcita diversaments, per [a quale dovrd essers Indicata la specifica vooa,

LABORATORIO D! GASTRONOMIA CALDA E FREDDA.

Si tratta dl esercizl di tavola calda per solo asporto cloé senza servizlo di somministrazione dl alcun tipo. Sono consentite tulta le preparazioni delle
tavole calda tradizionali, sia caide che fredds (pasticceria @ dessarts), Anche In questo caso vi & esposizione del cibi prontl in epposltl banchi (caldl e
refrigerati) ma, a diffetenza deila tavola cakia non # previsto alcun sarvizio di mescita di bevande. Dovra sssere cltata la preparazions, per it solo
asporto, di alcune bavands qual caffé e spremutes o centrifugatl d! ortofrutta, Quasta voce assorbe la voee di “rosticcerla”.

LABORATORIO DI GASTRONOMIA FREDDA.

Sono esercla} hei quall sl preparanc esclusivamente alimenti che non prevedono process| di cottura, quall ingredient] crudi e/o pracott! all'arlgine
pronti, clod al consumo senza la necessita di ulterion operazioni di completamanto della cottura. L'sventuale riscaldamento, con piastra elettrica o
altro mezzo, & invece consentito. Anche in questoJaboratorlo nan vi & alcun servizio d! somministrazione.

| laboratorl possono assare assoclat! ad esercizl di somministraziona. In {ali casi la vooe deriva dalla combinazions delle due vocl “originali”, ad
esermpia: Bar con Leboratorio di Pastiacetia” oppure "Bar con Laboratorio di Gelateria”.

E' possibile inoltre che in alcunt laboratori, in relazione alla disponibilita di spazl ed altrezzature, sia necessario adottare spacifiche limitazioni di
produzions, in tall casi la voce propria sara completata dalla spscifica "limitatamente a ........" per clreoscrivere esaustlvaments quanto consenttto, Si
fiportano di segulto, a titolo esemplificativo, due dei casl pii frequenti,

LABORATORIO D] GASTRONOMIA CALDA LIMITATAMENTE A GENERI DI PIZZERIA.

Comprende, oltre alla pizza rustica, la preparazione di generl tipicamante assoclali alla plzza quali suppll ed arancini di riso, crocchetia di patate,
filatt! dt baccald e fiori di zucea fritti ed alfrl alimentl simill, caratterizzati dalla cottura finale mediante friggitrice e da lavorazioni precottura poco
elaborate. Un'ulterlore limitazione possiblie pus riguardare proprio e lavoraziont greliminarl alla frittura, ovvero puc assare conhsentita la "sola frittura
di prodotti gla pronti a friggere fornlti da laboratort terzi autorizzatl”, quest'ultima specifica dovra essere aggiunta alla voca autorizzata,

LABORATORI SENZA VENDITA DIRETTA

Sitratta di laborator] df preparezions di divarsi generl che produceno esclusivamente per rifornire sltrl laborateri artigianali o eserclzl di ristorazione,
Sono caratterizzatl da volumi produttivi magglon &, sotto I'aspstto strutturale, non dispongona di un'area di vendita al pubblico, E' prevista, Invece,
un'area perf la conservazione ed il confezlonamento del prodotto finito da consegnata. La voce deve essere, per questa lipologla, sempre precisata
con I'efencazione deile singole preparazioni o della categoria (laddove individuabile); ad esempio “laboratorio conto terz! di suppi! ed arancini d! riso”.

CENTRO COTTURA,

Si tratta di grand! laboratorl di cucina adibiti alla preparaziona di past| destinati alla ristorazione colletiiva, Gil allment) approntati {gia pronti al
cONSUMG) sono sempre consumat! presso altre sed! (teminali di consuma). In questa voce sono compress tutte le preparazioni previste nella voce
ristorante, £* escluso qualstasi servizia di somministrazione, pertanto non sono previste sale dl ristorante mentre sona necessariamenta presanti
ldonei spazi per la conservazione ed !f confezionamento dai past] @ per il trasporto de! vitto gia pronto.

LABORATORIO DI GASTRONOMIA CALDA E FREDDA PER CATERING.

Sl tratta df laboratorio di cucina, i genare dl grandi dimansionl, edibito a ristorazlone per banchett! o ricevimenti, caratterizzato dalla preparazione df
ment, su ordinazione, che vengono pol semiti presso altre sedi, Analogamente al “centro di cottura” gil allmenti, in questo caso nan sempre gia
pranil al consumo, non essendo serviti suf posto, devono essere cangervatf e confezionali par il trasporto. Poiché fa parte dell'attivitd il servizio di
somministrazions, sono nacessari anche idonel spazi per il lavagglo o la custodia delle stoviglie e delle attrezzature "mobili" necessarle per il
completamento delle praparazioni e per il servizio nel luogo di somministrazions. Sono consentite tutte le preparazioni della ristorazione, compres! |
gsnarl di pasticceria,

SALA PER BANCHETT!.

Si tratta di spazi abitunimante messi a disposizions per banchetti e ricevimenti, ubicati, in genare, in contest! di particolare preglo architettonico ed
ambientale, [n fabbricat! che non dispongono, perd di una cucina capace di assicurare tutts le necessarie operazlonl di preparazione degli alinent.
Devono esssre considerate due possibili categorie: A) sala per banchetti; B) sala per banchetti con cucina di appoggio.
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A) SALA PER BANCHETTI.

Si tratta dl una o piu sale arredate con tavoll Idonel allo scopo ed adeguataments dotate del necessari spazl complementari di servizio (bagno &
spogiatoia per il persanale di servizio, bagn! per  convitati, guardaroba, office con erogazicne di acqua). In tal caso la ditta incaricata dal catering
deve trasportare dalla “casa bass" tutte le ettrezzature necessarie a garantire Il servizio.

B) SALA PER BANCHETTI CON CUCINA D'APPOGGIO.

In quasto caso, ¢'é Ja disponibliité di una sucina, pilt 0 meno grande, con aventuali alt! spazl complamentar! (offlce, deposito dispensa), attrezzata
per consentire una parte delle oparazioni df preparazione dl cibl, In genere quelle di approntamento finala deghi aliment gla predisposti presso il
laboraterio di catering, quali cottura pasta, riscaldamento salse ed asrost, frittura ecc. Cid consents di ridurre Ie attrezzature mobili da trasportare od
una migliors organizzazlone del servizlo. Si ribadisce che in tale contesto fa cucina non & comungus potenzialments idonea ad asslcurare I'ntera
predisposizlone del banchatta, altrimenti i rlentrerebbe nella voce di ristoraziona, sla pure finalizzata anche al particolare servizlo di bancheltistica,

MENSE SCOLASTICHE, AZIENDALI, OSPEDALIERE E DI COMUNITA".

Sono ettivita di fstorazione coliettiva nelle quall sono consentlie le medssime preparazioni di un ristorante o di una tavola calda, §i pracisa, paraltre,
che mentrs nelle mensa aziendali la distribuzione del pasti avviens mediants bancone dl servizio tipo self-service nella mansa scolastiche
abltualmenta |l servizio & effetiuato al tavoli, a quasto fins fa fede a planimetria autorizzata. A differenza dsl centri di cottura, nelie mense sl
consuma dlretiamente quanto praparato sul posto @ quindi sono necessari | lacall refettorio,

MENSE CON PAST|I TRASPORTATI,

Sono mense sanza cucina che distribuiscono pasti gia pronti, da porzionare sul posto ¢ in monoporzione, fornitt da cantr cottura & cid autorizzati,
Laddove, per la mancanza di adeguale attrezzatura per il porzionamento si passa concedsra |l senvizlo solo con Mmonoporzioni, dovra essere
precisato hella voce autorizzative "esclusivaments In monoporzione”,
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Master List

Rey CE 852 2004

£ D E F
. e s wnacdALTIITA. REGISTRATE SIEV
Dagorizian " |attlyita All. A1 Det, D2145 del 21 lug 2008 ATECO  |[Codice
. " - ) . 1 s DU B . . m7 Req[gng
Allevamento di animell produttori [Allevamenio dl animali produtiar | Allevamento di bovini € bufaie da latle, produzione di tatle ciudo [01.41.00 |01
di alimenti per I'vomo dl allmend per 'uomo
Allevamento di bovin| e bufalinl da came 01,4200 }00
Allevamento d! ovinl e caprinl produzions di latfe 01.4500 o1
Allevamento di ovini s caprinl produzione dl ¢ame 01.46.00 |02
Altevamento di cavalll e altrl squinl 01.43.00 |00
Allevarmnento dl suln 01.48.00 |00
|Allevamento d galllne ovalole 01.47.00 __[01
Allsyamento dl polll da carne 01,47.00 j03
Allsvamento di pollame 01.47.00 |04
¥ Allevamento di conigli 014810 |0
g feoltura 014630 |01
£ Altevamento dl lumache 014880 |0
[ Acquacoltura In gcqua dif mare, salmasira o lagunare e servizl  [03,21.00 04
. connessl, pesc! e orostacel
s Acquacoltura in acqua di mare, salmastra o legunara e sarvizl  (03.21.00 |02
connassi, molluschi
« Acquiacoltura in acque dolci e servizl connesst 03,22.00 |01
Allevamento di animall n.c.a. 01.48.90 [00
Caccla - attivits reglsirate 862 Punto dl raccolla per I cacolg Caccls eattura d| apimali e servizi conness! 01.70.00 |00
Pesca - attivita registrate 852 navl da pesca registrate Pegos In acgue marine e lagunad e servizi conness! 03.11.00 |0t
Pesca in acque dolci e serviz| carmessl 03.12.00 Jog
Raceolta Moliugchl - attivitd navl per fa raccolta di Molluschi ~ Jraccolta di moliuschi bivalvi vivi 03.11.00 {02
Jeglsirate 852 bivalvl
Produzione dl alimentl In Vendila dlretia dl laite crudo Vendita diretta di latte cruda presso I'allevamento di produzions [01.41.00 |02
silevamento preaso l'allavamento di produzione
Vendita diretta di uova presso Vendita direita di uova presso t'allevamento dl produzione 01.47.00__{0
I'allevamsnto df preduzione vendita diretta di nilels prasso I'allevamento df prodyziong, 01.49.30 102
Raccoita vegetali spontanel Rageolta di funghi e tartuf} Ragceolts di funghl e tartufl 02,3000 [0
Raccoils di vegetal selvatic], Raccolta dl vegatall selvaticl, esclus| funghl e tariufi 02.30.00 |02
. eaclus| funghi e tartufi
Coltivaziont. permanenti ad uso | Collivazionl parmanentl ad uso  |Cokivazions di wa da (avola 01.21.00 |01
|alimentare umano allimentare umano
Coltivazions dl uva da vino 01.21.00 |02
|Cottivazione di frutta di origin ivale g gubtropicale 01.22.00
Coltivazions di agrumi 0§.23.00 O
Coltlvazion| d! pomaces e frutla a nocelolo 01.24.00__{00
Colltvazioni di aitrl alberi da frutta, fruttl af bosco e frutta in 01.25.00 |01
dusclo
Colture miste,viticale, olivicole, frutlicole 01.25.00 |02
Coltivazione di fruttl oleos! 01.26.00 |00
. |Goltivazioni non permanentiad |Coftivazioni non parmanentiad  |Orto-colture specializzats vivalsliche & sementiere in serra 01.13.20_ |00
& Juso alimentare umano uso alimentare umano Coltlvezloni dl careall (escluso il fso} 01,1110 |00
-E Coltivazione dt sem| olaosi 01.41,20 |00
g Coittvazlone di barbablelola da zucchero 011330 |00
8 Coitivazione di legum da granefia 04.11,30 _[00
2 Coltivazion! miste di cereall, legumi da granella e semi oleosl  [01.11.40 |00
e
% Coitivazione di ortaggl (inclusi i meloni) In foglla, a fusto, a 011310 (01
< frutlo, In radic!, bulbi e tuberl In plena aria (escluse barbabistola
da zugchero e patate)
Coltivaxlone di ortaggi (Inclusi | melonl) In foglia, a fusto, a 01.13.20 |01
frutto, In radicl. bulbi e tubert in colture protette (sscluse
barbabletola da zucchero. 6 patate)
Coltivazion! mists df oriaggl,specialita’ ortleole, flori @ prodottidl [01.13.10 |02
vival in blena aria
Goltivazioni miste di ortaggl,speclafta’ orlicole florl & prodoftidi |01.13.20 |02
|vivai In_serra
Collivazions di piante pey la produzlone df bevande 04.27.00__|00
Coltivazione d| rlso 01,12.00 100
Coltivazlgne di patate 01.13.40 {00
Coltivazlons dl canna da zuccherg 01.14.00 |00
Caltivazione di spezle, plante aromatichs e farmaceutiche 01.28,00 {00
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Lavorazione di fruttz e dj ortagg!  {Preduzione di conserve o Lavorazione e conservezione di frutta ¢ di artaggi (esclusi | 10.30.00 |o1
(esatusl | succhl di frutta o di semioconserve vegetall (Il gamma) [suachi dl frutta e dl otaggl)
Fraduzons di vegetali congelatie [Produzione di vegetali congelatl e surgelati (Il gamma - 10,36.00 |02
surgelat! (Il gamma - ortofrutticoli  |ortofutticol! sirgelatl)
surgelati}
Praduzlane di prodotti pront! all'uso [Produzione di prodott! pronti aif'uso ¢ altriment! dett! "fresh cut’ - [10,36,00 |03
o altdment! dettt "fresh cut” - IV IV gamma - e ortofrutticoll precotll - V gamma
gamma « & ortofrutticoll precotti -
\'
= Produzione di vegetali secohl /o  [Produzione dI vegetall sacchi efo tostat! 10,2600 |04
1o .
% Produzione di condiment] @ spezte 10.84.00 |00
2 |Produzione dl bavande dl frultz  [Produzione di succhi di fruftta e di | Produzione di sucehi di frutta e di ortaggi 10.32.00 |00
2 lortagg) artaggl
g Produzione di olil @ grass! vagetall [Produzione di ofio Produzione di ollo di oliva da olivs prevalentemente non di 104110 {01
E produzions propria
8 Imiootiigliamento ¢| oli dl oliva 10.41.10 102
§ Produzione di ollo raffinato o grezzo da sam| aleos| o fruttl olecsi[10.41.20 {01
ﬁ prevalentsmente non di preduzione propile
8 Lavarazione degli ol vegetali(aoffiatura, cotturs, ossidazions, [10.41.20 |02
o stendaldizzazione, disldratazione, drogenazione etc.)
g mbottighiamento di olio di geml 0.41.20 |03
E Praduzlone di grassi vegetal Produziane di grass| vegetall 0.42.00 100
E Praduziane dl bavanda alcclichs  [Produzions di vini e mosti Produzione dl vin! da tavola 1.02.10 |01
2
E produzione di mosto efo mostl arricohitl 11,0210 {02
¢ - produzione ol spumants e altrl vini speclsil 11,0220 100
H Diatlllazions, rettifica e miscelatura |Distillazione, rettifiva 8 miscelatura degli alcollci 11,01.00 (00
y degfiejoolld
'g Produzione dl sldro ¢ dl altrl vinl 8 [Produzione di sldro e di altrt vin a base di frutia 11,03.00 |00
8 base di frutta
. Produzions di birra, malto e altre | Produzione di sltre bevande fermentate non distillate 1.04.00 [00
§ bevande fermentate non distifate luzions di birra 05.00 {00
9 Produzione di malte 0800 {00
5 |Lavorazione di cereall, sem|, molltura dl frumento @ aitri cereall  [malltura di frumento 061,10 jo¢
t lleguml e tuberi molitura d; altrl caraall 0.61.20 {00
@ Lavorazione del riso Lavorazione del riso 10.61.30 |00
Altre lavorazion] dI ser, granaglie [Altre lavorazion! dl eemi, granaglie e legumi 10.81.40 {00
| legumi
Produzione di amidi e dl prodotl  [Praduziona di amidl e dl prodottl amidacel 10,6200 jou
amidacal
Lavorazione @ conservazions delle [Lavorazione e conservazione delle patate 10.31.00 |00
p
produzions di zuccherg Produzione di zucghere Produzione di zucchero 0.81.00 {00
ILavorazione del caftd Lavorazions del caffé Lavorazions del caffé 0.83.01 |00
lavorazione del (@ ed altri vegetall |Lavorazions del & e dl altri Lavorazione del & e d! altr preparatl per Infus! 0.83.02 |00
per infusl pr fus
@ |Produzione di pasta secca efo Produziona dl paste alimentarl, dl  {Produzione di pasts alimentar, di cuscus e di prodotti farlnacsi [10.73.00 |01
¢ |[fresoa ausous e di prodottl farinacel simlll |simil
8 Laboratorio ¢l produzione pasta fresca/secca con vendita diretta |10.73.00 02
g Produzione di pane, pizza e Produzione dl pane, plzzae alti  |Produzione di pane, pizza e altrl prodotti da fomo freschie 10.71.10 |01
~§ prodett! da forno e di pasticceria - |prodottl da forne fresehl @ seochi  [setchi
freachl @ secchl b df panificazione con vendita direlfa 07110 {02
e produzione pane e pizza congelatl 07110 j03
5 Cotturs di pane congelato 07110 |04
| Produzione di plzza confezionata 10.85.04 {00
Produziona di prodottl di Produzione di pasticcerla fresca 10.71.20 {00
E pasticceria freschi e secohl Produzione di fette hiscottats, biscottl; prodoty dl pasticceria 10,7200 |00
. consarvall
£ [Froduzone di prodott dl gelateria [Produzione di prodott] d gelatena | Produzione di prodotd di gelateria (in impianti non riconosciut) |10.52.00 |00
E {In iImpianti non riconoscluti) (in impianti non riconosclutl) aanza vendita direlta al pubblico
asd : Gelaterie e pasticcere §6,10,30 _[00
,ﬁ E Gelatele @ pasiiccerie ambulanti 66.1041_ lo0
o & |produzione e lavorazione del produzione di preduzione di caceo,cioccotate,caramelie e confetiore 10.82.00 |00
% B | cloccolato, produzions cacao,cloceolato,caramelie @
B E |pastigllaggl, gomme, confetterle
28 ] ells, gcc.
-f:; Produzione di olbi pronti In genere [Produzions di cbi pronti In genere [Produzlona di piatli proati a base di came e pollame 10.85.01_ {00
g ’ (prodottl d! gastronomia, di Froduzione d! platll pronti a base di pesce, inclusi fish and chips [10.85.02 {00
E=1 rastlccerla, di friggitoria, ecc.)
ﬁ_ Laboratorio di gastronomia calda e fredda 10.80.09 jo1
% Laboratorlo di gestronomia fredda 0.80.09 j02
] Laboratorio di gastronomla calda Imitatamente a genere di 10.80.0¢ |03
g plzzerla
8 Preduzione allmenti precolti ed In particolare surgetat in 10.85.08 |04
K |scatola, minestre o brodl
g Laboratori di produzione e preparazion! gastronomicha non 10.85.00 |05
k) soggette a ricanoscimento quando non fornite dirsttamsnte al
P consumatore finale
a Pradyzione cif platll pronti & basa di ortaggi 10.89,03_ |00
o Produzione di plaitl pronti a base dl pasta 10.85.05 {00
Produzione dl pasti e piatti pronti di altri prodotti alimentan 10.85.09 108
. B Praduzions delle bibite Produzione defle bibite analcoliche |Produzione dells biblte analcollche 11.07.00 |09
g b ; 9 « {analoolichs, delle acque minerall e
5 g 7 '§ E idi alte acqueinbottigla __ |produzione di ghiacclo praduzione di ghiacclo 11.07.00 [0
ngg s Sale Estrazione dl sale Estrazione di sale 08.93.00 [0
- Produzions di sals iodato Produzione di sale lodeto 08.93.00 |02
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maceilaziona ed eviscarazione di [macellazions ed eviscerazione dl | maceliazione ed evisoerazione di prodothl della pesca presso  |03.22.00 02
K prodolti della pesca presso prodotll della pesca presso azlende ¢l acquacoltura per la vendita diretta at consumatora
; aziends di acquacoltura szlende dl ecquacoltura per la finale o a dettagllant] delta provincia/provinoe contermini
vendita dlretta al consumatore
= finale 0 a dettagllant| delia
-3 JoTi e (i,
F‘ g macsilazions di avicunicoli praego Imacsliazione dl avicunicoll presse |macellazions di avicoll presso aziende agricole 01.47.00 |02
Ziende agricole ziendes agricole macellazions ¢} cunlooll prosse aziends agricole 01.48.10_[02
k § levorazione e trasformazione d  [lavorazione e trasfonmazione di (avorazions & trasformazions di carng, prodottl a base dl came e [47.22,00 02
carne, prodotll a base dl came e  |cams, prodotti a base di carne @ |preparazionl di came In Implantl non riconosclutl funzlonelmente
§ proparazionl di carrie in impianti  [preparazioni di came In implantl  [annesal a eseroizio di vendita, contigul o meno ad essl
3 § non riconosciuti funzionalmente  {non riconosoiutl funzishalmente
£ 4 [annessia eserclzlo di vendila, annass| a esercizio di vendlte,
& &|contigul o meno ad essi contigul 0 meno ad easl
% lavorazions e trasformezione di  |lavorazione e trasformazions i lavorazione @ trasformeazione di prodottl della pesca nimplantt |47.23.00 |02
o [ |prodott della pesca In Implanti prodatt] della pesca In implantl nanjnon rieonosciut funzionalmente arnesel a esercizio ¢ vendila,
£ ' [nonrlconosciuti funzionalmente  |riconosciutl funzionalmente contiygui ¢ meno ad ess!
g anness| a egercizio ol vendita, annassi a esercizio di vendita,
5 |contigul 0 meno ad essi gontigul ¢ meno ad essi
g [raccolta e lavorazione di prodotti  |raccolta e lavorazione df prodotti | Laboratorio df confexionamento e imballagglo di misie prodotio 182.02.10 |01
E dell'aplarla dell'aplario de ajtrl
& |Produzione di prodoitl a base di  |Produzione di prodottiabase d  |Produzione di prodotti a base di fatte {in Impianti non 10.51.20 |00
% llatte (in implantl non rloonosciut) [latte (in impianti non riconosclut)  |riconosclut)
w
Ristorazione colfettiva (comunith  |Produzlone past pronti per Produzione pastt prontl per ristorazione collattiva (catering 66.21.00 |
ed evanti) Tislorazione colletiiva (catering confiquativo & per eventl)
continuativo e per eventl) Gatering continuativo su bage cantrattuale (ristorazione differita |66.29.20 [00
presso mense [n genoro) '
Somministrazions pasti in Menge scolgstichs, ospedalisre, aziendall & d| comunita 58.20.10 {01
fistorazi 5 |Mense con pasti traspoiati 68.20.10 102
Ristorazione pubblice Ristorazione con Sela per banchett 68,26.10 |03
sommimistrazione diretta anche  [Safa bar banchett ¢on cutina dl appogglo 56,21.00 |02
connessa can ezlende agricole | Ssrvizlo di prima colgzione I albergo 58.29.10 {04
® Servizo di prima colazione con cuciha In albergo 88,2010 |05
£ Ristorante 581011 {01
E Rlstorante can esclusione del process! di cottura 68.10, 02
Tsvels calda 58.10. 03
2 Tavola calda con s3duslons el processl di cottura 56.10.11_]04
Risiorazions veloce 88.10. 05
o [Rigtorante imitatamente ai gener i pizzeria 86.10.11__[08
Aftivita_dl ristorazione connesee alle azienda agricale 56,10.12 |00
|RIstorazione ambulante 56.10,42 101
Rlstorazione sy treni e navi $6,10.50 _ |00
Ber e altri ezerclzl simill |Bar ¢ altr] eserclzl simlli senza laboratorio 56.30.00 {01
| Bar con |aboratorto d gastronomia fredda 66.30,00 [02
|Bar con laboratorlo di gastronomia colda 66,30.00 |03
Enoteca con |aboratorio di gastronomia fredda 56.30.00 |04
Enoteca con laboratorio di gastronomia calda 58,30.00 106
Ristoraziona |n ambito di fiere e Ristorazlons in ambito di fiere e sagre 58.10.12 {02
sagre
Commercio all'lngrosso dl aiiment!| Cash & Carry Cash & Carry 48,38,20 (01
e bevande, cash and cany
Intermediar! - ssnza deposiio Intermediari - senza deposito 48.17.09 |00
Commareio all'ingrosso - ¢on Commarcio all'ingrosso d! carne fresca, congelata e surgelata  [46,32,10 {70
deposito
Commerclo all'ingirogso df prodotti di salumeria 48,3220 100
Commearcio allingrosso df prodotti lattiero-caseayi e dl uoya 48,33.10 |00
ICommercio alfingrosso di prodotti della pesce freachl 48.38.10 {00
Commercio alfingrosso di prodotti defta pesca congelatl, 48.38.20 |00
Mmﬂhﬁe_caom
Commercio alfingrosso di cereall e legumi secchi 48.21,10 |00
Commsrcio allngrosso di sement!, piante officinall, semi oleosi, [46.21.10 |00
£ patale da semina
2 Cammerdlo allingrosso i frutta e ortagal Foech] 465110 _[00
E Gommerclo all'ingrosso di zucehera, cloocolate, doiclum| o 46.38.00 |00
prodottl da fornp
] Gommerclo alf'ingrosso di oll e grasst alimentari 4l origine 48,3320 |01
(L] ve
Commerelo allingrosso di ofi e grasel alimentari df erigine 46.3320 |02
animale
Commearoio all'ingrosso di bevande alcoliche 46.34.10 |00
Commercio all'mgrosso di bevands gon aleoliche 48.34.20 |00
Commerclo all'ingrosso di caffé 46,37.01__J00
Commerclo alllngrosss df i, cacaq e spezle 46.37.02 100
Commercio allingrosso non specializzato di prodolti 48.39,20 {02
lalimenlﬂn bevande
|Commerclo allingrosse di altr] prodott! slimentay 46.38.90 101
Commercio allingrosso non spediaiizzato di prodotti surgslati ~ [46.38.10 {00
Commercio allinarosso di prodott] dieteticl 48.38.90 |02
Commercio aliingroseo di fruttd e ortaggi conservati 468.31.20 |00
Cammarelo alngrosso di pasti e plakll prontl 46.368.30 |00
centri di imbaliaggio Imballaggio e confezionarento di ganeri slimentarf 83:32:10 _[00
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Commerclo al dsitagio di alimenti [Commerclo al deftaglio di allmentl [Commerclo al dettaglio df carnl e dl prodottl a base di came 47.22,00 |01
o bavande e bavande ih Esercizi di vicinato  [{macelleria)
del settore allmentara Commeralo al deftaglio di pesci, crostace! e moliusehi 47.23.00 |01
herig)
Commarcio al detlaglio df lalte o di prodotti lattlero-caseerl 47.2840 |00
(attaria)
Commerolo & detiagllo di prodottl surgelati 47,141,560 |00
|Commarcio al dettagllo ¢t frutta e verdura fresca 47.21.01__[00
[Commerclo &l dettagllo di pans e altr prodotli da forn 47.24.40"_[00
|Commerclo &l dettagllo di torte, dolcium, confetteria 47,2420 |00
[Commercio al dettaglo di caffé forrefalig 473830 {00
|Cormmerglo a dettaglio di bevande 47,2500 |00
Commarcla al dettagllo di altr prodott alimentari Ih egerciz] A7.29.80 |01
specla|lzzati nca
Commercio al dettaglio spacializzato di altti prodotti alimentert  §47,20.00 (02
confezionati,soggetti e non a regime di temperatura confroftata
Commerclo al dettaglio di prodotil hagrabiol | 47.20.30 |00
Farmasla 47.72,10...100
parafanmacia 47.73.20 |00
Erboristeria 47,75.20 |00
Commercio &l dettaglio per Commercio al detteglio dl allment] via Internet 47.81.10 |00
camispondenze/intemet Comtnerclo, al dettaglio di allmentl per televisione 47,8120 (00
Commercio al dettaglio di alimenti per cortispondenze, telefono [47.94.30 |00
ato,
Commerclo al dettaglio dl alimenti ]ammerclo al gettaglio d} alimenti e bavande In attlvith 47.11,20 |00
1 @ bevande i altivith commerclall  jcommerciali aventi le caratteristiche di Media struttura di
avent e caratteristiohe df Media  |vendita {Supermercsll)
struitura dl vendita Commerclo al dettagiio d! alimenil & bevands in aftivita AT.11.40 100
commerclall avent! le carattaristiche di Media struttura di
vendita (Mnimercato ed altrl eserciz! non speciaizzat)
Commercio al dettaglio dl allmentl [Commercio al dettagiio dl alimenti e bevands in atiivitd 47.91.10 |00
@ bavande in attivith commerclall  [commerciall aventi le caratteristiche di Grancle struttura di
avent le caratteristiche di Grande |yendita ({permercatt)
struttura df vendita Commerclo al dettagtio dl alimanti e bevanda In atfivitd 4711,30 |00
commerctall svent! le caratteristiche dl Grande Struttura di
vendita (Discount)
Commercio ambulante GCommerclo ambulante a posto Commerclo al deftaglio ambuiante dl a posto fisso carne 47.81.03 |00
fiss0 Commerclo al dsttagiio ambulante a posto fisso di altr prodotll t47.81.09 |01
alimentarl e bevande nea
Commerclo al dettaglic ambulants a posto flsso d| prodottl 478101 |00
ortofrutticoli
Commerclo al dettaglio ambulante & poesto fiaso df prodotti Ittel [47.861.02 {00
Commerclo ambulants iineranie | Commerclo ambujants itingrante 47.81.08 102
Distributor| distributort automatiol dl allinenti  [distributari autematici di allmenti confezionati @ bevands 47.09.20 (01
confeziohatl @ bevands
distlbuterl dl lalte crudo distributor di laite crudo 47.99.20 |02
distributori dl acqua potablle distributorl di acqus potabile tratiata 47.90.20 103
fraitata
@ deposlto conto terz) di elimenti deposlto conto terzl dl aliment! In ~ |deposito conta terzl df aliment! in regime di temperatura 521010 |01
E non soggetto a riconoscimenta tegime di temperatura controlala  [controjlata
o,
ik
H
E: deposito conto terzl di aliment! non |deposito conto terzi di alimanti non in regime di temperatura 62,1020 {01
3 In regime di tamperatura controliata|controllata
’a-: Plattaforma di distiibuzicne Plattaforma d| distribuzione - {Servizl logistict per fa distribuzione di alliment] 52.20.22 |01
alimentl afimenti
deposlto funzionalmente ma non  [deposito funzicnalmente ma non  }deposito funzionalimente ma nen materlelmonte annessiad ~ (52.28.22 02
sEwy g matarialmenta annesso ad materiaimente annasal ad esorcizi jeserolzi di vendita di alimenti in regime di temperatura
e 4 § |eserclzidi vendita di alfmenti di vendita di al'menti In regime di  {controllata
"‘E' k g% F temperatura deposito funzionaimenie ma non materialmente annesslad  [52.20.22 |03
® E eseroizl di vendita ambulante dl alimend In regime di
2838y temperatura controllata
g_ d E [ deposito funzionalmente ma non  {deposito funzionalments ma rioh materialmente annessiad  [52.28.22 (04
b3 b § € thaterlalmente annesaj ad eserclzi | eserclzl di vendita non in regime di temperatura .
] 8 € l§ £ dl vendita non In reglme df deposlto funzlonalments tna nen materlalmente annesslad  [52.29.22 |06
—-3®¥%0 tampetatura eserclzi di vondita ambulante non [n regime di temperatura
E R jirasporio dl aliment! & bevande |trasporto conto terzi di alimentiin  [trasporto conto terzi dl allmenti In ¢lsterna a temperalura 49.41.00 |01
g2 canto terzi clsterna controllata
=8 trasporto conto terzi di aliment in clsterna a temperaturanon  [48.41.00 02
@ 8 sontrofata
H trasporto_conto terzl dialimenti In  [trasporto conto terzi dl alimenti tn regime di temperaturs 40,4100 03
@ ‘g regime i temper: ontiollata__|controllata
£ E Fmspoﬂo conto ferzl di alimenti non|trasporto conto terzl di alimentl non In regime dl temperatura  [42.41,00° 04
_,' a in tegime di temperatura controllatalcontrollata
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