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INTRODUZIONE

Pescaturismo e ittiturismo sono due attivitd che mettono
in contatto diretto il mondo della pesca con quello delle
persone che vogliono conoscere il mare in modo
autentico. Nascono dallidea che il mare non sia soltanto
un luogo da osservare, ma un ambiente da comprendere,
rispettare e vivere.

Nel pescaturismo si sale a bordo di una vera
imbarcazione da pesca professionale. E un'esperienza
che permette di assistere alle manovre, osservare gli
attrezzi, capire come funziona una giornata di lavoro in
mare. Si scoprono i tempi della pesca, le regole da
rispettare, la fatica e la responsabilita che stanno dietro
ogni prodotto ittico che arriva sulle nostre tavole.
L'ittiturismo, invece, si svolge a terra. | pescatori aprono
spazi di accoglienza e ristorazione collegati alla propria
attivita, dove il pescato del giorno viene trasformato in
piatti tipici e dove si raccontano tradizioni, ricette,
stagioni di pesca e storie delle marinerie. E un modo per
valorizzare il prodotto locale e per far conoscere la
cultura del mare attraverso il cibo, l'ospitalita e il

racconto.



Queste attivitd hanno un valore economico, perché
aiutano le imprese di pesca a integrare il reddito in un
settore che deve confrontarsi con limiti di cattura,
fermi biologici e mercati variabili. Allo stesso tempo,
hanno un valore culturale ed educativo: permettono di
capire cosa significa pescare in modo responsabile,
quali sono le specie stagionali, perché esistono taglie
minime e quali sono le regole che proteggono gli
ecosistemi marini.

La sostenibilita & un elemento centrale. Pescaturismo e
ittiturismo promuovono la filiera corta, il consumo
consapevole e il rispetto del mare. Aiutano a collegare
cio che accade in acqua con cid che arriva nel piatto,
mostrando che ogni scelta alimentare ha un impatto
sull'ambiente e sulle comunita costiere.

L'ltalia, con migliaia di chilometri di coste e una lunga
tradizione marinara, possiede un patrimonio enorme di
saperi, ricette e identitd legate al mare. Tuttavia,
queste attivitd sono ancora in evoluzione e richiedono
competenze, conoscenza delle norme e spirito di

iniziativa imprenditoriale.



Per i giovani, queste attivitd rappresentano un ambito
con margini di crescita significativi:  uniscono
tradizione, lavoro manuale e capacita organizzativa,
conoscenza del territorio e competenze gestionali e
comunicative. Possono  diventare  occasioni  di
autoimprenditorialita, di collaborazione familiare, di
sviluppo di nuovi servizi legati al turismo sostenibile e
alla valorizzazione del prodotto locale. In un contesto
in cui il mare richiede nuove idee, professionalita
aggiornate e visione a lungo termine, pescaturismo e
ittiturismo offrono uno spazio concreto per costruire

progetti solidi e radicati nel territorio.
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PESCATURISMO E ITTITURISMO: DEFINIZIONI E NORME

Che cos’é il pescaturismo

II' pescaturismo & l'imbarco di persone non facenti parte
dell'equipaggio su navi da pesca a scopo turistico-
ricreativo, come previsto dalle disposizioni normative del

Decreto Ministeriale del 13 aprile 1999, n. 293.

Rientra nelle attivita di pesca professionale quando &
esercitato  dall'imprenditore  ittico  (pescatore o
acquacoltore), ai sensi del Decreto Legislativo del

9 gennaio 2012, n. 4.

Si tratta di un'attivitd che consente agli operatori della
pesca costiera, locale o ravvicinata, di ospitare a bordo un
numero limitato di persone, fino @ un massimo di 12, per lo

svolgimento di attivita turistico-ricreative.
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Le attivita possono comprendere: /

» osservazione delle operazioni di pesca
professionale;

 escursioni lungo la costa;

* divulgazione della cultura del mare;

o utilizzo di atirezzi da pesca sportiva;

¢ ristorazione a bordo o a terra.

Il pescaturismo pud essere svolto durante tutto |'anno,
anche nei giorni festivi e in ore diurne o notturne, con

condizioni meteomarine favorevoli.

Le unitd autorizzate alla pesca costiera locale
possono operare entro le 6 miglia dalla costa, mentre
quelle autorizzate alla pesca costiera ravvicinata
entro le 20 miglia.

Le persone imbarcate devono essere ricondotte nel
porto di partenza, salvo situazioni di necessita.

E consentito limbarco di minori di 14 anni se

accompagnati da un adulto.
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Chi puo esercitare il pescaturismo / }é_

Possono esercitare l'aftivitd  esclusivamente  gli
imprenditori ittici, singoli o associati, in possesso di:

* licenza di pesca;

e unita iscritta alla pesca costiera locale o

ravvicinata.

L'attivitd &  subordinata ad  autorizzazione
dell’ Autorita marittima, che verifica:

e annotazioni di sicurezza;

 prova di stabilitd;

¢ idoneita dell'unita al trasporto di passeggeri.

I Capo del Compartimento marittimo rilascia
I'autorizzazione e stabilisce il numero massimo di
persone imbarcabili, tenendo conto della stabilita

dell'unita.
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Sistemi di pesca utilizzabili

Il pescaturismo pud essere svolto con tutti i
sistemi di pesca previsti dalla licenza

dell'imbarcazione.

Solo se la licenza riporta sistemi a traino,
I'armatore deve rinunciarvi temporaneamente,
sbarcare e far sigillare gli attrezzi e richiedere

un’attestazione provvisoria.

Quando si utilizzano attrezzi da pesca
sportiva, questi devono essere sistemati in

modo da non intralciare le normali attivita di

bordo.
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Che cos’e l'ittiturismo

L'ittiturismo consiste in attivitd di ospitalita, ricreative,
didattiche, culturali e di servizi finalizzate alla
valorizzazione delle imprese ittiche e alla corretta

fruizione degli ecosistemi acquatici.

Dal punto di vista normativo, & disciplinato dal
Decreto Legislativo del 9 gennaio 2012, n. 4 e richiama,

per inquadramento, la Legge 96/2006 sull’agriturismo.

L'attivita pud essere svolta dall'imprenditore ittico:
* nella propria abitazione;

* in locali o strutture nella sua disponibilita.
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L'ittiturismo pud comprendere:

ristorazione con prodotti ittici;
degustazioni;

attivita didattiche;
accoglienza diurna o notturna;

visite a impianti di pesca o acquacoltura.

Per avviare lattivitd & necessario presentare al

Comune competente una dichiarazione tramite

SUAP (DIA o SCIA, a seconda dei casi), allegando:

titolo di imprenditore ittico;

documenti di disponibilita dei locali;
rispetto delle norme igienico-sanitarie;
rispetto delle norme di sicurezza;
copertura assicurativa;

indicazione delle tariffe.
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NORME IGIENICO-SANITARIE

Quadro generale

Le attivita di pescaturismo e ittiturismo sono
soggette alla normativa igienico-sanitaria prevista
dal cosiddetto “pacchetto igiene” e adlle
disposizioni nazionali in materia di sicurezza

alimentare.

Gli obblighi riguardano:
* igiene dei locali;
* igiene delle attrezzature;
* corretta conservazione degli alimenti;
e tracciabilitd dei prodotti;

e formazione del personale.
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“Pacchetto igiene” e normativa di riferimento

Norme base (principi e igiene) Materiali a contatto con alimenti
« Reg. (CE)178/2002 (MOCA)

* Reg. (CE) 852/2004 * Reg. (CE)1935/2004

« Reg. (CE) 853/2004 « Reg. (UE)10/201

« Reg. (CE)183/2005 « Reg. (UE) 2025/351

Controlli ufficiali Etichettatura alimentare

« Reg. (UE) 2017/625 « Reg. (UE) 1169/2011

Aggiornamenti al sistema Normativa specifica prodotti ittici
HACCP / igiene « Reg. (CE) 853/2004 - Allegato lIl,
* Reg. (UE) 2021/382 Sezione VIII

« Reg. (UE) 2025/636 « Reg. (CE)2074/2005

« Reg. (UE)1379/2013
Criteri microbiologici

« Reg. (CE)2073/2005
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Igiene a bordo nelle attivita di pescaturismo

Se viene effettuata somministrazione di alimenti «

bordo, devono essere rispettate le condizioni igieniche

previste per la fornitura diretta di piccoli quantitativi dal

produttore al consumatore finale.

Devono essere garantiti:

superfici lavabili e sanificabili;

separazione tra aree di lavorazione e zone
destinate agli ospiti;

corretta conservazione del pescato;

disponibilita di acqua potabile;

contenitori per rifiuti facilmente lavabili.

Le unitd devono essere dotate di materiale sanitario

secondo quanto previsto dal Decreto Ministeriale del

25 maggio 1988, n. 279.

I materiale sanitario deve essere conservato in una

cassetta di pronto soccorso rigida, a chiusura stagna,

facilmente asportabile e galleggiante.

CONFCGDPERATIVE

CONFEDERAZIONE COOPERATIVE ITALIANE

14



Igiene nei locali di ittiturismo

Per [ittiturismo si applicano le norme previste per le
attivitd di somministrazione alimenti e bevande, nel
rispetto del “pacchetto igiene”.

Se vengono somministrati fino a 10 pasti, & possibile
utilizzare la cucina domestica, nel rispetto dei

requisiti igienici.

Oltre tale limite, si applicano requisiti piu stringenti,

inclusa I'adozione di misure di prevenzione incendi.

Il proprietario deve mantenere in regola le annotazioni
di sicurezza, aggiornare la documentazione, garantire
la formazione del personale e assicurare la costante

idoneita igienica dei locali e delle attrezzature.
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	Igiene a bordo nelle attività di pescaturismo
	Se viene effettuata somministrazione di alimenti a bordo, devono essere rispettate le condizioni igieniche previste per la fornitura diretta di piccoli quantitativi dal produttore al consumatore finale. Devono essere garantiti:
	superfici lavabili e sanificabili;
	separazione tra aree di lavorazione e zone destinate agli ospiti;
	corretta conservazione del pescato;
	disponibilità di acqua potabile;
	contenitori per rifiuti facilmente lavabili.
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