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Il prodotti ittici corredati di tutte le informazioni necessarie per legge e dai 
documenti di accompagnamento (commerciali e sanitari) possono essere 
indirizzati: alle industrie di lavorazione, 
alla grande distribuzione, agli esercizi  
al dettaglio (pescherie), alla ristorazione 
collettiva (ristoranti).
I Veterinari Ufficiali, inoltre, svolgono 
periodici controlli nei punti vendita 
e di ristorazione (pescherie e 
supermercati, mense) per verificare che 
in questi esercizi ci sia il rispetto delle 
PROCEDURE di AUTOCONTROLLO ed 
il rispetto delle indicazioni contenute in 
normativa.
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E per quanto riguarda 
molluschi e crostacei?

Per i MOLLUSCHI BIVALVI (cozze, vongole, 
ostriche, ecc.) il controllo riguarda, oltre alla 
corretta etichettatura, anche la freschezza 
e la vitalità. Un bivalve fresco può essere 
venduto solo se vivo e vitale. I Veterinari 
dell’ASL svolgono il monitoraggio delle acque 
dove vengono raccolti i molluschi bivalvi ed 
effettuano prelievi per valutare l’idoneità delle 
acque. In seguito a tali controlli procedono alla 
CLASSIFICAZIONE delle AREE di PRODUZIONE 
dei molluschi (zone di raccolta). 

I molluschi bivalvi raccolti o allevati in talune 
aree devono obbligatoriamente transitare 
presso un CENTRO di DEPURAZIONE al fine 
di garantire l’idoneità al consumo umano. In 
ogni caso, tutti i molluschi bivalvi destinati al 
consumo umano devono essere confezionati 
ed etichettati dal CENTRO di SPEDIZIONE 
anch’esso sotto il controllo ufficiale del 
servizio veterinario. 
Per i CROSTACEI il Veterinario Ufficiale, oltre 
all’identificazione di specie e alla valutazione 
di peculiari criteri di freschezza, controlla 
che non siano presenti residui di conservanti 
superiori a quanto stabilito per legge 
(es.: solfiti per i gamberi).
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I prodotti derivanti dall’ACQUACOLTURA 
italiana rappresentano, al pari di quelli pescati, 
degli ottimi alimenti per l’uomo. In particolare 
i pesci allevati sono SICURI dal punto di vista 
igienico-sanitario in quanto anche i mangimi 
utilizzati per allevarli vengono sottoposti a 
rigorosi controlli chimico-sanitari, nonché 
prodotti in stabilimenti controllati. Ogni 
ALLEVAMENTO deve essere registrato presso 
la ASL che rilascia un codice di allevamento. 
L’ASL esegue controlli periodici: controlla 
l’ACQUA dove sono allevati i pesci tramite 
analisi chimico-fisiche e microbiologiche al  
fine di poter garantire le migliori condizioni  
di allevamento; controlla la corretta… 

…applicazione dei trattamenti terapeutici, esegue campionamenti per valutare 
la presenza di determinate malattie infettive o contaminazioni (PROFILASSI), 
valuta l’applicazione delle buone pratiche di lavorazione ed igienico-sanitarie da 
parte dell’allevatore. L’ARPA (Agenzia Regionale per la Protezione dell’Ambiente) 
controlla che gli scarichi degli allevamenti rispondano alla normativa vigente.
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In ITALIA avremo a breve 
anche l’anagrafe delle 
aziende di acquacoltura che 
è in fase di completamento.

Questi parametri insieme con altri (densità 
d’allevamento, alimentazione, modalità di 
trasporto e macellazione, ecc.) rappresentano i 
capisaldi del BENESSERE nell’allevamento ittico. 
Quando un pesce è mantenuto nelle migliori 
condizioni si ammala meno frequentemente 
e cresce meglio rendendo necessario in 
minor misura il ricorso ai medicinali. L’uso di 
medicamenti è comunque limitato a situazioni…

…particolari e sotto lo stretto controllo veterinario. L’allevatore, una volta 
terminato il ciclo di trattamento, garantisce che i pesci non siano prelevati 
fino a che non sia trascorso un opportuno TEMPO di ATTESA affinché non 
persistano residui nocivi di medicinali nel prodotto finale. 
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Ogni industria di trasformazione del 
pesce, inoltre, è approvata dall’ASL 
la quale assegna un numero di 
riconoscimento che poi ritroviamo nel 
marchio di identificazione. 

Nell’INDUSTRIA della TRASFORMAZIONE il Veterinario 
Ufficiale esegue controlli programmati ed estemporanei per 
valutare l’applicazione delle norme di AUTOCONTROLLO 
(BUONE PRASSI IGIENICHE e HACCP) atte a mantenere 
un elevato livello igienico-sanitario degli impianti, della 
linea di produzione e del personale. Tali impianti devono 
avere inoltre dei precisi requisiti strutturali per svolgere 
la propria attività, che può essere di TRASFORMAZIONE 
quando cambia lo stato fisico del prodotto (cottura, 
marinatura, affumicatura, salagione, essiccazione, ecc.) 
o di PREPARAZIONE quando cambia lo stato anatomico 
(filettatura, macinatura, ecc.). 
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E ora può darmi qualche consiglio per la 
conservazione e la manipolazione a casa?

Certamente! Innanzitutto, dopo 
l’acquisto di un prodotto della pesca 
fresco, decongelato, congelato 
o semiconserve è importante la 
MODALITÀ di TRASPORTO con cui 
il prodotto arriva nelle nostre case. 
L’obiettivo è che il trasporto duri il 
meno possibile, soprattutto d’estate. 

È meglio utilizzare le apposite borse 
termiche, ormai reperibili in tutti i 
negozi. Se per qualche motivo il prodotto 
scongela, ponilo subito in frigorifero e 
consumalo in breve tempo.
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Le modalità di CONSERVAZIONE 
variano ovviamente in funzione della 
tipologia del prodotto. Per i freschi 
e semiconserve è bene utilizzare il 
ripiano più freddo del frigorifero. I 
prodotti devono essere ben confezionati 
o insacchettati al fine di impedire la 
perdita di liquidi che andrebbero ad 
imbrattare altri alimenti. Inoltre, i 
prodotti freschi o scongelati, prima 
vengono consumati meglio è! Le 
semiconserve non appena aperte vanno 
consumate entro pochi giorni. 

Per i prodotti surgelati vale la scadenza riportata 
in etichetta e le istruzioni per la conservazione; la 
scadenza si riduce così a quanto indicato nel codice 
internazionale a stelle dei congelatori.

I molluschi bivalvi devono essere conservati 
in frigorifero e consumati nel più breve tempo 
possibile. In caso contrario si può assistere ad 
una riduzione di vitalità o addirittura la morte 
(valve aperte). 
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Impara a riconoscere i simboli che 
appaiono su frigoriferi e congelatori.



35

L’EVISCERAZIONE e la PULIZIA del pesce fresco, una volta arrivati a casa, 
costituiscono sempre delle buone prassi igieniche. Utilizza abbondante 
acqua corrente e riponi quanto prima il prodotto sgocciolato in frigorifero 
o nel congelatore. Attenta alle spine ed agli aculei di alcuni pesci che sono 
in grado di indurre profonde ferite e/o dolorose punture (scorfano, tracina, 
pesce gatto, ecc.). 

Se si acquistano grossi crostacei 
vivi (aragosta, astice, granciporro, 
ecc.) è buona cosa chiedere agli 
operatori del banco l’uccisione al 
momento dell’acquisto. In tal modo 
si evitano inutili sofferenze agli 
animali ed eviteremo di farci male per 
inappropriate manipolazioni! 

Alcuni pesci appartenenti a famiglie 
particolari, come ad esempio gli sgombri ed 
il tonno, freschi o trasformati, se conservati 
a temperature non idonee, possono produrre 
in breve tempo sostanze nocive come 
l’ISTAMINA, in grado di nuocere gravemente 
alla salute. È buona norma porre particolare 
attenzione alla freschezza e al mantenimento 
della catena del freddo dal punto vendita 
fino alla propria abitazione specialmente nei 
periodi estivi.
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È pericoloso consumare pesce crudo?

Molto di moda negli ultimi tempi è il 
consumo di PESCE CRUDO (sushi, 
sashimi, carpaccio, marinature, 
ecc.). Chi ama questo tipo di prodotti 
dovrebbe essere un profondo 
conoscitore dei prodotti della pesca 
e della loro freschezza. Non tutto il 
pesce, infatti, è idoneo per questo 
tipo di preparazione. È obbligatorio, 
inoltre, congelare il pesce, per almeno 
24 ore ad almeno –20 °C, prima della 
preparazione per eliminare il rischio 
di trasmissione di alcuni parassiti 
(per esempio l’Anisakis). Il consumo 
di pesce crudo è sempre più rischioso 
del pesce cotto.
Informazioni PER L’USO CASALINGO: in 
caso di consumo di pesce e cefalopodi 
freschi crudi, marinati o non completamente 
cotti  IL PESCE  DEVE ESSERE 
PREVENTIVAMENTE CONGELATO PER 
ALMENO 96 ORE A – 18°c IN CONGELATORE 
DOMESTICO CON 3 O PIÙ STELLE

Ma torniamo alla cottura!
Durante la COTTURA alcuni pesci 
possono liberare un odore più o meno 
intenso di ammoniaca. Tale fenomeno, 
quando limitato, è fisiologico per 
alcune specie ittiche come i selacei 
(palombo, spinarolo, verdesca, 
smeriglio, ecc.). Per questo motivo tali 
specie ittiche (con qualche eccezione: 
es. gattuccio) possono essere vendute 
spellate; nelle altre specie, se vi è 
odore di ammoniaca, è meglio non 
consumare il prodotto. 
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Ed infine qualche consiglio per i MOLLUSCHI BIVALVI. Consumateli 
preferibilmente cotti. Ciò consente di ridurre fortemente i rischi. La cottura 
non dovrebbe terminare al momento in cui le valve si aprono ma dovrebbe 
prolungarsi per qualche minuto utilizzando 
magari pentole con coperchio. Un mollusco 
fresco si riconosce per il buon odore di salsedine, 
per l’umidità che rilascia dalla confezione, per il 
guscio ben chiuso e ripieno di acqua.

I molluschi bivalvi freschi al momento 
dell’acquisto devono essere, infatti, vivi 
e vitali. L’eventuale presenza di un po’ 
di sabbia non è indice di prodotto non 
sicuro. 

È buona norma conservare l’etichetta della confezione per qualche tempo 
per esibirla alle autorità sanitarie e risalire al lotto e al produttore nel caso 
dovesse comparire, dopo il loro consumo, qualche malore.
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Oltre ai controlli per la sicurezza alimentare che abbiamo appena visto, i marchi 
privati della grande distribuzione o consorzi di produttori possono chiedere 
ai propri fornitori ulteriori programmi di verifica e certificazioni a garanzia del 
rispetto di norme volontarie: sistemi qualità, norme di etichettatura volontaria, 
ecc.. Ben vengano! 

Un PRODOTTO di QUALITÀ è 
l’obiettivo di ogni produttore!

Il concetto di qualità alimentare non può 
ovviamente prescindere dal concetto 
di sicurezza che ne costituisce la 
base essenziale … per questo sono 
importanti i controlli sanitari ufficiali 
dei Veterinari e dei Medici del Servizio 
Sanitario Nazionale.

Spero, al termine del nostro viaggio, di 
averti convinto che i prodotti ittici che trovi 
nei punti vendita meritano la tua fiducia.
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