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M Villabate, Isole di Ustica — Linosa e Lampedusa
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Godrano, Marineo, Mezzojuso, Misilmeri, Ventimiglia di Sicilia, Villafrati

. Capaci, Cariri, Cinisi, Isola delle Fernmine, Terrasini, Torretta

San Cipirello, 5.Giuseppe Jato, Trappeto

Alfa, Castronovo di Sicilia, Lercara Friddi, Palazzo Adriano, Prizzi
Roccapalumba, Valledolmo, Vicari

Corleone, Roccamena, Bisacquino, Campofiorito, Chiusa Sclafani,
Contessa Entellina, Giuliana

Altavilla Milicia, Bagheria, Casteldaccia, Ficarazzi, S. Flavia
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- Scillato, Sclafani Bagri, Termini Imerese, e

Alimena, Blufi, Bompietro, Castellana Sicula, Ganci. Geraci S., Petralia
Soprana, Petralia Sottana, Polizzi Generosa

Campofelice di Roccella, Castelbuono, Cefalt, Collesaro. Gratter.
Isnello, Lascari, Pollina, S. Mauro Castelverde
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La politica di sicurezza alimentare dell'Unione Europea
mira a proteggere la salute e gli interessi dei
consumatori garantendo allo stesso tempo il regolare
funzionamento del mercato interno.

4

™
Per raggiungere tale obiettivo, I'Unione Europea provvede a
elaborare e a fare rispettare norme di controllo in materia
di igiene degli alimenti, dei prodotti alimentari, di salute, di
benessere degli animali e di prevenzione dei rischi di
contaminazione da sostanze esterne e prescrive norme
volte a garantire I'adeguata etichettatura di tali prodotti.
Questa politica & stata riformata all'inizio degli anni 2000
all'insegna del cosiddetto approccio "dai campi alla tavola".
o
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Un livello elevato di sicurezza degli alimenti e dei
prodotti alimentari commercializzati nell'Unione
viene cosi garantito in tutte le fasi della catena di
produzione e di distribuzione. Questa procedura
si applica sia ai prodotti alimentari prodotti
nell'Unione che a quelli importati da Paesi Terzi.

o

Le verifiche, le ispezioni, i campionamenti e gli audit sugli Operatori del Settore Alimentare (OSA),
con lausilio dei controlli materiali, documentali e d'identita, sono stati espletati dall’Autorita
Competente Locale (ASP) che tramite il Dipartimento di Prevenzione Veterinario e la valutazione
del rischio programma la propria attivita sul territorio.

La programmazione & stata effettuata seguendo il Piano Nazionale Integrato —(Multiannual
National Control Plan - MANCP) che descrive il Sistema dei controlli ufficiali svolti lungo l'intera
filiera alimentare al fine di tutelare i cittadini dai pericoli di natura sanitaria e dalle pratiche
produttive sleali, trasmesso dall’Assessorato della Salute della Regione Sicilia e denominato
PRIC(Piano Regionale Integrato Sicilia), in seguito all’elaborazione del Piano Nazionale della
Prevenzione.
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ATTIVITA’ PRODUTTIVE - IMPRESE ALIMENTARI
REGISTRATE E STABILIMENTI RICONOSCIUTI

NUMERO DI STABILIMENT] 4.100
NUMERO DI STABILIMENTI ISPEZIONATI 746
NUMERO DI ISPEZIONI 5.508
NUMERO RICONOSCIMENTI CE 198
NUMERO STABILIMENTI CON RELAZIONI DI NON CONFORMITA’
CONTROLLI UFFICIALI EFFETTUATI

HACCP 658
CRITERI MICROBIOLOGICI Al SENSI del REG. CE 2073/05 e smi. 338
CONDIZIONI DI STRUTTURE ED ATTREZZATURE 216
APPROVVIGGIONAMENTO IDRICO 272
LOTTA AGLI INFESTANTI 296
IGIENE PERSONALE E DELLE LAVORAZIONI 292
CONDIZIONI DI PULIZIA E SANIFICAZIONE 315
MATERIE PRIME, SEMILAVORATI E PRODOTTI FINITI 468
ETICHETTATURA 209
RINTRACCIABILITA', RITIRO/RICHIAMO 490
SISTEMA DI STOCCAGGIO E TRASPORTO 259
GESTIONE SCARTI, RIFIUTI E SOTTOPRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE 307
VIOLAZIONI AMMINISTRATIVE CONTESTATE 25
SEQUESTRI 81
NOTIZIE DI REATO 2
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PRIC

Campionamenti sulla verifica della corretta applicazione del
DDG n. 326 del 23.02.2017 : radiazioni ionizzanti

Matrici campionate/ Laboratorio di conferimento - IZS | Totale campioni
della Sicilia di Palermo SIAOA
Calamari 1
Gamberi y
Pollo 1
TOTALE 3

Campioni non regolamentari: 0

Campionamenti sulla verifica della corretta applicazione del DDG n.
484 del 25.06.2020: additivi e aromi alimentari

Matrici campionate/ Laboratorio di conferimento : I1ZS della o
Sicilia di Palermo Totale campioni
SIAOA
Carni di specie diverse 5
Salsiccia Suina 2
Carni macinate di pollo 1
Filetti di triglia 1
TOTALE 9

Campioni non regolamentari: 0
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Campionamenti sulla verifica della corretta applicazione del DDG n.

535 del 16.07.2020: ReSIDUI  di PRODOTTI DI FITOSANITARI nei prodotti alimentari

rMatrici campionate/ La!b_o_ratqrio di conferimento : IZS della Totale campioniT
Sicilia di Palermo SIAOA
Carne 11
Miele 3
Latte e derivati 7
Fegato bovino 1
Uova 1
Grasso Suino 1
Totale 24

Campioni non regolamentari: 0

- Campionamenti sulla verifica della corretta applicazione del DDG n.

1889 del 18.10.2020: Piano Regionale di controllo ufficiale dei rischi microbiologici,

chimici e fisici su alimenti e bevande negli alimenti.

Matrici campionate/ Laboratorio di conferimento : 1ZS della Sicilia di Palermo ;g;?_ll'-ﬁ
SIAOA
Carne fresca 86
Prodotti a base di carne 47
Carni macinate, preparazioni di carni, carni separate meccanicamente 47
Molluschi bivalvi,echinodermi,tunicati vivi e rane 84
Pesci e prodotti della pesca 153
Latte e prodotti a base di latte 202
Uova e ovo prodotti 14
Gelatine e collagene
Grassi e oli di origine animale
Miele e prodotti dell’alveare 12
Totale Analiti 653

Campioni non regolamentari: 6 -n°3 Carne Fresca
- n° 3 Prodotti della pesca
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Campionamenti sulla verifica della corretta applicazione del DDG n.
947 del 23.05.2016: MICOTOSSINE negli alimenti

Matrici campionate/ Laboratorio di conferimento Tota_le ,
IZS della Sicilia di Palermo samplon
SIAOA
Latte crudo termicamente trattato 2

Campioni non regolamentari: 0

Campionamenti sulla verifica della corretta applicazione del DDG n.
536 del 16.07.2020: CONTAMINANTI negli alimenti

Matrici campionate/ Laboratorio di conferimento TOTALE
IZS della Sicilia di Pal CAMPIONI
S della Sicilia di Palermo SIAOA

Parmigiano DOP 1
Pecorino 1
Formaggio a pasta semimolle 1
Yogurt r
Totale 2

Campioni non regolamentari: 0
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Campionamenti sulla verifica della corretta applicazione del DDG n.
537 del 16.07.2020: CONTAMINANTI negli alimenti

Matrici campionate/ Laboratorio di conferimento TOTALE
IZS della Sicilia di Palermo CAMPIONI
SIAOA
Prosciutto nazionale 1

Campioni non regolamentari: 0
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PREVENZIONE ZOONOSI

Relativamente alla prevenzione e al controllo delle zoonosi derivate dal
consumo di alimenti di origine animale sono stati effettuati numero 94
controlli su numero 94 segnalazioni ricevute.
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Gestione del sistema rapido di allerta degli alimenti di O. A.

n. allerte

|

ATTIVATA
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~ Stabilimento abusivo

Il sistema di allerta ha gestito nell'anno 2020 numero 20 awvisi di alimenti, gia commercializzati,
potenzialmente dannosi o, comunque, non conformi alle norme di salute e di sicurezza alimentare,
2 dei quali originati da controlli ufficiali svolti da personale del ruolo sanitario di questo DPV .

Il sistema di allerta rappresenta, pertanto, una garanzia di importanza fondamentale per la tutela

dei consumatori, per il rapido intervento di ritiro della merce inidonea dai produttori e dai
distributori.

Tale sistema ha raggiunto un buon livello di funzionalita con tempi rapidi di scambio delle
informazioni tra enti ed anche tra gli operatori commerciali che avvertono maggiormente

l'opportunita sanitaria ed economica di intervenire attivamente nella gestione di crisi che i
coinvolgono direttamente.
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Gli Audit sono i controlli ufficiali che consentono un confronto diretto con I'impresa
alimentare su tutti gli aspetti di rilievo per garantire la Sicurezza Alimentare.

Tali controlli , comunicati per tempo allimpresa alimentare, si sono rivelati capaci di svelare
un maggior numero di carenze e di individuare correttivi condivisi: ne sono stati effettuati
16, consentendo di rendere piii omogenea I’applicazione delle norme, i motivi di infrazione

e le modalita di riparazione dei difetti del sistema.

N.
g Rapporti N.
Tipologia di stabilimenti B :‘;;‘fiss' stabi:'i‘r'nenti finalidi | audit
sottoposti ad Audit = . i | Auditcon | sugli
stabilimenti| auditati Non OSA
conformita
Centro di spedizione e di
depurazione molluschi bivalvi 1 1 1 1
Impianto di macellazione 1 1 1 1
Latte e prodotti a base di latte 14 14 12 14
TOTALI 16 16 14 16
S ; Lotta Criteri Controllo
Tipologia stabilimenti ;fu"t‘t’t';f:é flano| ‘agli | microbiologici delle
sottoposti ad AUDIT sttvacraliie CP mfet?tan Reg. Ci :‘?73105 e temp:ratur
Centro di spedizione e
di depurazione 1 1 1 1 1
molluschi bivalvi
Impianto di
macellazione 1 1 1 1 1
Latte e prodotti a base
di latte 14 14 14 14 14
TOTALI 16 16 16 16 16
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