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Introduzione

la sicurezza alimentare & yno degli obiettivi da perseguire al fine di garantire 1a tutela della salute del citig-
dine; I'Autorita Competente Locale & ji Dipartimemo d Prevenzione che, AUrAverso 1 suoi servizi medici g
veterinari , svolge le attivitg previste dai vari piani regionali.

Come ogni anno 1 11O lgiene Alimenti e Nutrizione [ di seguito SIAN) presenta il bilancio dell” attivita di
controllo | attraverso [y pubblicazione della Relazione annuale |, fornende un qQuadro generale dei risuliat
dell"attivita svalta nell’anno 2016

L attivita di controllo ufficiale & stata realizzata con e TISOTSe gsse nale ad inizio Ji anpo € ha seruito la pro-
E [ FI
grammazione effettuata ad inizio i anno .

Nel corso del 2016 song statl realizeati i piani regionali di controllo e dj SeeUlo sintelizzat] -
Piano regionale dj controllo ufficiale sully contaminazione microbiologica degli alimenti 2015 - 2018

Il regolamento CF g, 2073/2005 obbliga gli operatori del settore alimentarc a provvedere g Hinché |
prodotti alimentari siano conformi ai criteri di sicurczza, ma stabilisce anche che le autorita competenti
nell’ambito dell’attivita di controllo ufficiale ne verifichinge il rispetto mediante | campionamento e "analis]

Nella tabella che segue si evidenzia la percentuale di alimenti campionaii per tipologia di attivia
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produttori e ristorazions pubblica e distribuzione ingrosse  totale campiconi
confezionatori collettiva e dettaglio prelevati

Ngrosso e dettaglio

La percentuale maggiore dj campionamenti & stata effettuata nella ristorazione pubblicy e collettiva { har, ri-
sloranti, pasticcerie, centri Cotlura, mense scolastiche aspedaliere ), seguono | camploni prelevati nelly dj-
stribuzione. In relazione al numera di campionamenti effettuatj s ¢ rispettala la programmazione regionale,

Nelle tabella SEEUENLe sono riportati | parametri batteriologici ricercati-

"[Dﬂ% - : ESE_.F“ . _ R _.-EE%. ——— . . == . —
' | 1%
Dl-:;.-"n = § - . N - - -4 = ——— -
! salmonella listeria monocitogenes Escherichia coli
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Il campionamento ¢ stato effettuato su aliment; pronti immessi nel mercato, sia di produzione nazionale che
Comunitaria ed eXlracomunilaria; nella ristorazione pubblica ¢ collettiva sono stali prelevati prim; piatti, se-
condi piatti e contorni : SON0 stati campionati inoltre Preparazioni gastronomiche e di rosticceria, prododti di
pasticeeria. Le analisi per la ricerca dej parametri m wrobiologici sono state eseguite dal Lahorg Lot dj
Sanitd Pubblica dj Agrigento; | campionj prelevati sono risultar; conformi

Nell"ambito dellattjvit di campionamento & starg clfettuato altresi |° Ispezione ai sens; dellart. 10 del
reg.to Ce 882/04

Piano resionale dj controllo ufficiale syi contaminanti negli aliment;

L origine de contaminanti negli alimenti puo essere di tlipo industriale (diossine, piombao e cadmio), ambien.
tale (IPA, piombo, cadmip, arsenico, mercuria} ed essere | effeis di una apgiunta intenzionale o utilizzo jim-
Proprio di sostin e chimiche, Ja cyi ASSUNZIONG O esposisione pud produrre effetr nocivi nell immedialo o
nel corso del lempo a seguito del fenomeno dj accumulo,

Nel gralico che segue ¢ illusirata la lipologia di stabiliment dove sono siati CSCLWIN I campioni ¢ i controll;

| Mercati Tipologia di attivita controllate ~ Depositi |
ortafrutticoli: 0 INgrosso orto; !

0 "

Vendita dettaglio:
. 98%

£ I

Le ispezioni sono state eircoscritte alla verifica dell rintraceiabilita : non si sono evidenziati esiti sfavorevo-
i nei campioni prelevati. [ campionamento ¢ le analisi per il controllo ufficiale dej lenorl massimi di
cui all’allegato sono stati escguil conformemente regolamenti della Commissione (CL) n.
L882/2006 () (¢ n.401/2006) e (CE) n. 1883/200¢6 () e alle direttive della Commissione 2001/22/CL
(), 2004/16/CE () e 2005/10/CL.

Nella tabelly che segue € inserita la percentuale dj campioni prelevata per | ricerca di contaminant; - cadmio
€ piombo

cereali non
trasformati: 5%, -

frutta; 369

ortaagi genere
brassica; 9%,

Tra gli ortaggj a toglia sono stati Campionati bictole, cicoria, indivia, preczemole, basilico; tra gl ortagel a
stelo asparagi, cardi. sedani, carciofi, tr zli ortagei del genere brassica, cavolo, ca volllore, broceoli.

Pugina 3 di 22



] JEl_b-:'.umnEiungin_nzﬁr_aI Quale sono stati  canferil [ campioni & [lstituin Zooprofilatiico Sperimentale del-
la Sicilia “A. Mimi Via G. Marinuzzi 1. 3, Palermo

Piano regionale d; controllo ufficiale syj contaminanti ( Nitrati) negli alimenti (Reg.(CE) n. 1881/2006)

Gli ortapa; spectalmente g foglia larga { lattughe, Spinaci, rucola) costiluiscono Ja principale fonte di assyn.
eione di nitrati da parte dell uomo.
[l gratico che Seguie evidenzia la perceniyuale di aliment campionati in base alla lora tipologia
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| vegetali fresch vegetali surgelati alimenti per lotale campian; ;
, lattant;

Il laboratorio quale sono stati conferiy campioni oggetto di controllo wificigle ¢ Laboratorio di Sanirs
Pubblica di Ragusa . Dej campioni prelevati non SONe Slate riscontrate non conlormits

Piano regionale i controllo ufficiale sully presenga di micotossine negli alimenti (PN 2015-2018)

Le micotossine song prodotti naturali, aliamenie tossici, del metabolismo secondario di alegne specie di fun-
ghi (Asperailtim, Peniciltium, ete) o rappresentans un problema “mergente di sicurezzy alimentare, [ avi-
luppo di tali funghi e dei loro metaboliti tossici sulle derrage alimentari pud verificars; U campo per condi-
zioni ambiental] o agronomiche stavorevoli o errate (eccessiva umiditg Ass0¢iala a temperature elevate, infe-
stazioni da insetti, Mancanza di rotazione delle collure, improprin sislema dj rrigazione, ECCESSIVO uso dj pe-
sticidi), ma anche Post raccolty durante le fas Irazporo ¢ sloccageio, a causa dj seorrette pratiche di cone
servazione,

Nei grafici che SCRUONO € sinletizzata attivits eseguita;

/\—,
| ﬂ /
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Tipologia di imprese in cui sono stati effettuati i controlli con
campionamento

omogeneizzat

dimela

13%

 Cantine; 5%

Mulini e
Panifici: 5%

Alimenti prelevati per la ricerca dij micotossine

prodotti a base di _

materie prima a3

mais
25%

'base di frutta secca

33%

succo di melz

17%
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alimenti prelevati

17%

er la ricerca di micotossine

caffe!
. 33%




St o Tipologia di micotossine ricercate i
rnoira:; ]

. deossinevalencio +
patulina + aflatossine: 5%

aflatossine; 3%
Fatulina: 6%

aﬁat{:‘ss_inér_hi:_:ri'_l‘atjﬁ:?
s si

Il laboratorio regionale dove sono stati conferiti i campion ggetto di controllo ufficiale & 1 Istituto Loopro-
filatico Sperimentale del(s Sicilia *A. Mirni™. Via G, Miarinuzzi n. 3, Palermo |

I campioni sono siati regolamentari nel 100%

Piano regionale di controllo ufficiale sugli integratori (d.Lvo n. 169 de] 71 maggio 2004 ¢ s, m. ¢ i.);

In atwazione della normatjva comunitaria ¢ nazionale relativy al seflore integratori, nonche del (ua-
dro normativo dei controll; utficiali, la Regione Sicilia ha predisposto il piano regionale dei controlli ulficigl;
da attuare nel quadriennio 2015 — 2018, in linea con la programmazione del Piano MNazionale Integrato 2013

- 2018,

Gl obiettivi del Piano regionale sono:

- Controlla di identitg e documentale

Verifica della composizione dell"integratore alimentare dichiarata in etichetta con rigerca analiticy
del metall; pesanti;

- ¥eritica della com posizione dell’integratore alimentare a hase dj piante dichiaraly in etichetta con
ricerca analitica dei metalli pesanti e della conformita all cveniyale lrattamento con radiazioni io.
nizzanti:
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o di campioni effettuati

| . 100%

[ BO% — LRI — ... S - e

BO% = =

40% 1 — N - |
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totale integraton tal quali integratori a base dj
piante

IT laboratoria regionale dove sono stai; conteritt 1 campioni vgeetto di controllo utficiale & ["Istituto
Looprofilattico Sperimentale della Sicilia “A. Mini™, Vig ¢, Marinuzzi n. 3, Palermo. || 100% dei campioni
eflettuati & risultato conforme

Piano regionale di controlig utficiale sulla verifica della presenza di impurita solide negli alimenti

Il sistema di allerta rapido (RASFF) negli anni. ha talto registrare una serie dj segnalazioni inerenti |a pre-
senza di impurita solide di vario genere in diversi alimenti.

Liidentificazione de; corpi estranei fornisce utif; indicarzioni sulla salubritd dell*alimenia o delle ma-
terie prime utilizzate, sulle condizioni igieniche delle fasi d; lavorazione, trasformazione e COnservazione,

PPer corpo estraneo d un alimento si intende qualunque sostanza estranea allg sua produzione, deri-
vanie da condizioni o modalita dj Preparazione. conservasione e distribusione igienicamente non correlte.

['corpi estranei. in base alla Jora natura. possono essere distingi come:

Materiali biologici dj origine animale (pel;, capelli, Teci, insetti interi o [rammentati, pinme, larve,
topd, rettili, molluschi, ecc.,),

Materiali biologici d; origine vegetale.
Materiale cristallino efo amorfa (frammenti di vetro e d pietre),
Corpi riconoscibili (metallici o nen .

COlire al senso dj ripugnanza, tali impuriti Passono causare al consumatore disturh all’apparato dige-
rente, lesioni alla mucosa intestinale, allergie, dermatiti e disturh; all"apparato respiratorio.

Poiché Ta maggior parte delle segnalazioni sulla presenza di Impurita in aliment; riguarda alcune fi-
liere alimentari Iattivitg del controllo ufficiale & stata rivolt prioritariamente a talj prodot,

[ filth test & il metodo analitica ulilizzato per ricercare le impurita solide | corpi estranei) inglobate
<o nascoste nelle matric alimentari non rivelabili ad yng ispezione diretiy.
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¥ di campioni per matrice alimentare prelevati nel 2016 5

prodotli da forno;
- 10%

passatadi’.

pomodore; 20%

 cacaoe
cioccolato; 10%

| vegetali surgelati; -
| 20% il

i = -
] =

frutta essiccata: Nso: 10%

10%

Il laboratorio regionale dove sono stati can teriti 1 campioni oggetto di controlla ufficiale & I'[stituta L00pro-
filattico Sperimentale della Sicilia “A. Mirel™ Via G Marinuzzi n. 3, Palermo, 11 100%, dei campioni eftfer-
luati ¢ risultate conforme

Piano Regionale di controllo ufficiale sugli additivi alimentari (al quali ¢ nei prodotti alimentar

Gli additivi alimentari sono sostanze aggiunle intenzionalmente agli aliment; PEr uso tecnico | conservazio-
ne ., appetibilita al gusio e alla vista) . Gl additivi alimentari per essere utihzzati devono essere conformg alle
norme specifiche ed autorizzati dall’ Unione buropea ( UF),

Il controlle utticiale punta a verificare Fimpicgo di additivi non autorizzati dall’'UE, I"impiego di additivi au-
torizzati dall’UE ma non consentiti in aleuni prodoti altmentari, il livello massimo di additivo consentito, la
corretta dichiarazione in etichetta,

Controlli sugli additivi alimentari tal quali, ovvero prima dell’'impicgo nella produzione di alimenti e
utilizzati con maggiore frequenza dagli OSA.

I controlli sono stati effettuati nella fase di deposito/vendita e presso gli OSA. 11 controllo ufficiale svolto
nel 2016 ha mirato ad individuare i limiti consentiti di metalli pesanti e i parametr; specificd dell”additivo,

Mella tabella che segue ¢ descritto il numero di campioni effettuati nel rspetto del piano e il tipo di additivo
campionato;

Numerazione |.I1.~1mmimt;.|:inm:= .l'ﬂngﬁFi.H . parametro . riﬁ.a;iurn'car.n.'plm1j.
K330 Ac. Cilrico ' Acidilicante ' As=i] mg'ke L
Pb <03 mgrkg
HB.:_'."_ I !ngl'kg
Ed40 Pectina Crelificants A3 mpdke 2
Pb /-2 mgike
Hg=/ 1 mgika
Cd =i 1 mglkg
lokale 3
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Controlli sui prodotii alimentari, finalizzato allg verifica delle condizioni di impiego degli additivi ali-
mentari (tabelle n, 2 ¢ g 3) anche in relazione 1 specifici parametri (DGA, additivi riconosciuti come

allergeni, livello massimo consentito, ete...} e in riferimento agd alcune categoric (j prodotti alimentari
di cui al Reg, (U E)n. 1129/2011.

Matrici alimentari cam pionate i

conserve vegetali g -
base di aceto: 1

confetture: 1

vIng bianco: 1

bibite analcoliche: 4

additivi ricercati _ .
acido sorbico e

I suoi Sali- 1

. B . acesulfame K 1 i

i

anidride solforosa e
I suoi Sali; 2

Piano Regionale Allergeni - controllo ufficigle sulla verifica della correttg applicazione del decreto le-
gislativo 114/2006 - per eli anni 2015 - 2018

Il presente piano. in linea con | Piano Nazionale Integrato 2015 — 2018 ¢ conformemente agli obiettivi na.
zionali e comunitar i prefigge Mobiettive generale di tutelare la salute de CONSUMALOr aventi sensibilita no-
ta nel confronti di taluni componenti o additivi alimeniar,

L ebiettivo sopra declinato & Stale perseguitg attraverso azion] orientate a:

- rilevare alimenti contencnti allergeni (non dichiarati in etichetta o in quaniita superiore alle con-
Centrazioni previste);

- Programmare ¢ coordinare | control]; per verificare la conformiis degli alimenti aj requisiti previsti
dalla vigente normativa UL in materia di allergen:

= assicurare i relativi fluss informativi:
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] '-5-:: ——— * glutine |
3 1 arachidi e frutta a guscia |
. prateine moliuschi |
soffiti

—— T —— e ——— e _® —— e

; prodott ¢ prodotti dietetic] OmMoegeneizzati omogeneizzatj
i colazione vegetali di carne e pesce

L altivita dj CAMponamento é siaty ellettuata sui prodoti alimentari nella euj eticheila non erano present
indicazioni dj allergeni, anche per prodotti da banco a vendita A5518tila |

I campioni sono stari conferii a:
- Laboratorio di Sanitg Pubblica dell” ASp Palermo, per | campioni da matrici dj origine vegetale;

- 1ZS Sicilia =A Mir” Palermo er i campioni dg matrici di arieipe animale e per |a ricerca dei sol-
g P

fiti.

Piano Regionale dj controllo pluriennale ufficialc coordinato dall® UF per la verifica dei livelli di resi-
dui fitosanitari negli alimenti { PCC Eﬂli,lﬂlﬁ,lﬂlﬂ

I programma comunitario dei controllj per fa verifica dei residyi di fitosanitari neglh alimenti & ug program-
ma poliennale finalizzato a valutare Mesposizione dei consumatort al rischio alimentare e (4 corretta applica-
c1one della normativa CUropea vigente in materia,

ITSIAN nel corso del 20 [6 ha campionata gh aliment; vegetali di seguilo evidenzigge nel grafico

Matrici alimentari cam pionate ’

| pomodaro
pee. . DIOIOgico: 1

B
1 e
T —
———

pesche; 1

segale;
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Nel gratico che segue si elenca la lipologia di imprese Ogeetto di campionamento

produttori e % Imprese oggetto di campi nament .
confezionati: 10% °'mp a9 s © |

| Mercat artofrutta; —_
20%

Negozi al dettaglio
70% |

 campionamento ¢ stato accompagniato da un’ispesione circoscritta alla verifica della rintraceiabilita
I laboratorio regionale dove sono stati conferiti i campioni ¢ | * 78 Sicilia “A. Mirri” | Palermo |
Feampioni eseguiti sono stati riscontrati tutli conformi.,

Linea 5 Piano Revionale di controllo ufficiale syj wrodotin fitosanitari
g I

In attwazione della normativa comunitaria del settore fitofarmaci e del quadro normative dei controll; utficia-
i, 1l Ministero della Salute ha predisposto il nuovo programma nazionale dei controlli ufficiali sui produotti
fitosanitari da attuare nel 2016 ip linea con la programinazione del PRIC .

La finalita del programma ¢ stala

- verificare i contenuti del prodotlo fitosanitario in commercio cop quanto auvtorizzato dal Mi-
nistero (DPR 290/2001): conformitg alla normativa vigente dei locali dj deposito,

) verificare il corretto impiege de prodotti fitosanitari anche attraverso | controlli documentali
¢ di identita ¢ controlli materiali

- verifica del rispetto delle quantitd massime di residui delle sostanze attive dei presidi sanitari
negl alimenti,

Controlli per il corretto utilizzo dei fitosanitari Obiettiva 1 -

Controlii locali

vendita fitosanitari
2 40%

Dhiettiva 2 -
Controlli Aziende
- agricole; 1%
Obiettivo 3 - 1 i,
Campioni -
ortofrutta; 100%,
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|: Tipologia di aziende agricole controllate

i aziende aziende olivicole; 1 '
agrumicole; 4 __ TR

Nel graflico che Seguc sone clencate le martricj campionate distinte tra prodott di provenienza regionale e
prodoitl di provenienza extrare gionale:

prodotti regionali

! vino; 10%
; olio di oliva; 2%

] | artaggi; 16%,
i frutta: 519 9

prodotti non regionali

i 0
olio di oiva ; 6% "0 6%

- F

cereali - 229,
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Nell’ambito del piano nazionale sono state campionate inoltre Je scguenti matrici di ortofruirg

Campioni di ortofrutta piano nazionale

4 scarolg
® arancia
S[naci
“ravanelli
| carciofi
B pesca

cetrinlo

Le ispezioni presso | rivenditori di [itosanitari hanno riguardito ;

- Passesso dei requisiti del]” autorizzazione alla vendila dj prodotti fitosanitari ai sens; degli artt. 21 ¢ 22 del
PR 290/2001

" possesso dei requisiti dell abilitazione alla vendita di cui al DR 290:2001 o all’art. & del decreto legislati-
vo 150/20]2

slato di awtorizzazione dei prodoti fosanitari( autorizzato, revocato, in periodo di smaltimento seorte) «
consultare Mopen data o 1a bancy dati del Ministero della Salute di cui al Reg.to 11072009

conformita dell’etichetts riportata sul fitosanitario all’ctichetta autorizzaty mediante il consylo dell*open
data o la banca dati el Ministero della Salute di ey; al Regto 11072000

condizioni d"imballagoio dei Mosanitari( verificare che Fimballaggio non si confonda con gli alimenti)
st inleero e conforme all’art. @ direttivy | 999/ 45C L

registro di carico ¢ searico della merce come previsto dall® art, 67 del reg.to 110722000 { corretig compila-
zione, conservazione, verifica materiale del contenuto dei regisiri)

- nformazioni che vengono fornite agli wilizzator
TLorretta registrazione delle informazion; sull’acquirente o Putilizzatore
=vendita di prodotti per uso professionale a utilizzatori non professional;

-caratleristiche dei locali aj sensi dellart. 24 del DPR 2902001 o del decreto legislativo 15020 |2 ¢ del de-
creto 22.gennaio 2014 e delly circolare del Ministero della Salute n® 15 del 30.04_| Q03

appropriatezza, corretta tenuta ¢ corretlo utilizze dei dispositivi di protezione individpale

horme di sicuresza degli aperator

rasmissione dei dati d; vendita

controllo analitico

schede di sicurezza
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1 controlli presso le

Eﬂewﬂ_ﬁgl‘iﬂfﬂ_lﬁﬂlﬂ_ﬁﬂﬂ@ﬂﬂ_:

- la verifica del corretto impicgo dei prodoi [itosanitari anche attraverso i controll; documental; e
d"identita e controll; material

- Pussesso dell’awtorizzazione all'acquisto ¢ all’utilizzo aj sensi del DPR 2902001 /o del decreto leois|ati-
Vo 15042012 degli ytilizza lori, dei conto lergist,

- idoneita dei meszi dj Protezione individuale e [a Jopg utilizzazione secando [e indicazioni prescritie
- rispetto dele indicazion] ¢ Precauziont d'uso riporate i etichetta ¢ nelle schede dj Sleuresza;

- woneita dei locali dj deposito dei fitosanitar;

- procedure per il correttg smaltimento dei rifiyt

- tenuta dei registri dj ratiamento

- verifica che il contoterzista abbia fornito informazion sugli imtervalli dj sicurezza, tempi di rientro e Qe
altra informazione prescritta in etichetty

- registro di carica e searico del contoterzialy ¢ documenti commerciali sullacquisto
- decumentazione relativa alla rintraceiabilits dei prodotti ai sensi del reg.to 1782002
= formazione, mformazione » addesiramento def personale csposto

- verifica ¢he non sia state utilizzato prodaotn flosanitario con mezzo 4ETCO OVE questo non sia stato autoriz.
£ato e nel caso sia utilizzato che sig stata informaty |a popolazione locale

- scheda sulle tarature dg allegare al regisiro di trattamenta
- rspetto segpnaletics antinfortunistica

- Ccomunicazione j eventl mdesiderat

o _conler limentari ¢

Sperimentale per Iy Sicil H

I Laboratorip dove sono statj conferiti i _campioni di_malrigi a _Flstitutn Zooprofilattico

'3 campioni di formular; prelevati sono stati conferiti g Laboratorio dell Ispeitarato Centrale per la Tutely
della Qualiti e delly Repressione Frodi 1C0O) del Ministerg per le Politiche agricole (sede di Catanja)

L.t non conformitg riscontrate hanno riguardato 3 aziende agricole nelle quali sono siati provvedimenti am-
Ministrativi,

Piano Regionale dj controllo ufficiale 2015 - 2018 sulla prescnza dj organismi geneticamen ge maodifieati
(OGM) negli aliment;

[l prano O rappresenta la realizzazione locale del piano nazionale d; controllo utficiale sully presenza di
Organismi geneticamente modificati (OGM) negli alimenti; ii piana comprende la verificy dell’adempimenta
alle prescrizioni delly normativa vigente in materia di OGM ed in particolare Faccertamento de rispetto dei
requisiti di auterizzazione, traceiabilips ed etichetlatura ¢ g realizza mediante controlj e campronamenti |

Le ispezioni comprendona controlli documentali, cantrallj d"identitd e controlli material; COn campionamen-
10 e sone stati orientati versa Iy Grande Distribuziane e i my Easzini di stoccaguio, al fine di attenere un cam-
plone maggiormente rappresentative del lotto di provenienzs

Nella tabelly che segue vi e il numero di controll; :i'_f_'c.*,tn.lz:ti_r_ae_,f 2016:

. = . ok i ., itliro
s e derivati SO0 ¢ derivati FIse e derivati
materia Frodot materia Prodotio maLer i) proddolon { prodoni finiioe
prims timito Prima it BIimi Aot
] : I Tarirg | pasia : -
2 Taring | l1ocechi | 2ranelly - [ fiovehi di parate
Lot b 7
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I campioni sono statj conferiti al Laboratorio d; Sanitd Pubblica di Palermo ¢ o ¢i sono state non confor-
mita.

Piano Regionale dj monitoraggio radioactivits negli alimenti 2015-2018

[l piano di monitoraggio ha avuto o scope di programmare ¢ coordinare le attivita o; monitoraggio mipe
alla valulazione del)a contaminazione radioattjyvy degli aliment; dj origine animale ¢ vegetale.

Nel corso del 2016 sono slate campionaie e seguenti maitrici alimentar;:

matrici

matrici humero di eampioni numero di campioni
Fasta di semola d; frumento [ aragei I
Farina di frumentg I unghj ]

totale 4

Il Laboratorio di riferimento @ stato I AR A d; Palermo e non s S0N0 risconirate non conlormita,

Piano Regionale di controllo ufficiale sugli alimenti ¢ lorg ingredienti trattati con radiazioni ionizzanti

[l trattamento dej prodotti alimentari con radiazion; wnizzanti , secando Ia normativa pud essere effeltuato
soltanto mediante sorgentt di radiazioni autorizzate e alle condizioni previsie dala norma.

Per la verifica della conformitd alla norma nel corso del 2016 i) STAN ha eseguito i controlli come da pro-
Brammazione regionale

malrici humero di campion; Paese di proveniengs

funghi seechi* I Turchia Paesi Bassi, Rep, Ceey

frutts di bosco e tropica- I Argenting, Australia, Bangladesh, Brasile, Cile, Cine,
h* Costa Riea, Cub, Filippine, Glin, Inedia, Isiracle,

Moessico, Pern, Sudilvica, Thailandiy, Vichm
telzale: 2

Piano Regionale di monitoraggio sulla presenza dj Acrilammide negh alimenti

L acrilammide si forma naluralmente negli alimenti a seguito di processi di cottura a lemperatura superiore
at 120% C, la quantita di acrilammide che si forma dipende, olire che dallg temperatura, dal tempo di cottura.
dal pH e dalla quantita dj asparagina e zuccheri riducent; presenti nellalimento d partenza o aggiunti duragn-
te la lavorazione. Gli studi hanne dimostrato che gli alimenti con 1 pilt alti livellj di acrilammide song Je pata
te fritte, le patatine tipo chips, i corntlakes ed prodotin da forno.

Nel grafico sono clencate e matrici campionate nel corso del 2{H 6

T —ey
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- . Patate fritte 2
Patatine a base dj Alimenti campionati bastoncini ready

i patate fregghe; o eat a base di !
14%, pasta di patate; !
e 145

. Alimenti per
! lattanti e bambin

Pane morbide:; |

2 base di patate o 14%, i
radici; 14% |

|

i

i _ prodotti di |
! Biscotti , crackers pasticceria a base

e simili; 14%, di cacao o caffé, i
i snack salati, op !
specificare se Corn etc, 149% |

surgelati; 14%

.'r.;lL"'r-' i b e

L eampioni sono stati conferiti a Laboratorio di Sanita Pubblica di Agrigento e non si sono evidenziate non
conformiti

Piano Regionale d; Controllo ufficiale sul lenore di iodio nel sale arricchito e sully Presenza del sale jo-
dato

[l Piano nazionale de)ls Prevensione 2014-2018, individua la carenza nutrizionale di iodio quale problema i
salute pubblica, perché gli effetli negativi POssono interessare tutte le fasi della vita; gli effetti risultang it
gravi durante |a gravidanza, " allattamento o Cintanzia. 11 piano ha Fobicttivo di ridurre |a frequenza dei di-
sordini da carenza jodica e | relalivi costi socic-sanitari. Gl obiellivi che si sona raggiunti nel corse del 2016
SO0

Verifica del tenore di indio nel sale arricchito destinarg al LOMSUING Umano e posto in commercio
Controllo presso i supermercati e negoei al dettaglio su)la Presenza‘assenza di sale iodata
Controllo presso i centri cottury dell” utilizzo di sale iodato

Leampioni e i controlli sono stati eseguiti nella distribuzione al dettaglio e nei centri cotturs secondo le per-
centuali inserite nel grafico seguenie
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Campioni sale iodato !

e  — ——— e -1

|' Supermercati ipermercati dettaglio Centri cottura |
| tradizionale

— —

Nel gratico che SeEle sono inserite le percentuali dej controll efTettuati alla distribuzione per la verifica del-
la presencza delly locanding informativa ¢ delle confezioni dj sale todato a disposizione dei conswmator,

Net distributori controllati @ stati riscontrato in vendita ] prodotio e nei centri cottura < ¢ vetificato I* utiliz-
Z0,

II 70%, |_ - ]
: |

o Y—_ S
50%
| 40%
| 30%
!Eﬂ%

- 10% -

il s

Supermercati Ipermercati

; . e
dettaglio tradizionale centri cottura

Piano regionale di monitoraggio della presenza di perclorato nesli aliment

Il perclorato & un contaminanie chimico ¢he pud essere presente hegh alimenti in quanto rilascialo
nell’ambicnte sia da font naturali che antropiche ( fertilizzanti, trattament; post-raccolta, disinlezione delle
acque ete.) e si accuimuly prevalentemente nej vegetali a foglia larga ¢ nelle dCque per approvvigionamento
idrico, Esposizioni prolungate | soprattuno nej sogeetli giovani o debilitari, possone favorire aleyne patologie
[ patologie tiroidee), Quindi | secondo I° EFSA o NECessario raccogliere un maggior numero di dati al fine di
perfezionare la valutazione del rischio,
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Nella tabella che SCEUE S0no mseriti | campion; prelevati nel corso del 20 [

matrice

numerq di matrice numero di matrice r:um-;-r-n di
campioni campioni campioni
pomaodorg I lattuga ] ' fjrtaggluda sema |
Acque potabilizzate [ Frulta essiceaty | Alimenti per 1
latlanti

Totale §

e o ———— e _— e e e —_—

[l laboratario regionale a cui sono stat conferiti i campioni Oggetto di controlle ufficiale & I Tstituto Loopro-
filattica Sperimentale delly Sicilia A Mirri™ Palermo

Programma Regionale Integrato Celiachia 20 [5-2018

La celiachia o un’intolleranza permanente 4] slutine che causa enteropatia immuno-mediatg in SISOt gene-
ticamente predisposti. La diety priva di glutine rappresenta 'unica lerapia disponibile ¢ per tale motivg i pit-

zienti affeiti da (afe patelogia hanno dirito all"erogazione gratuvita dei prodorti alimentari destinati s
unalimentazione particolare,

Nel corso del 2016 sona stall raggiunti i seguenti obiettivi;

- Agglomamento defle informazioni inerentj | numero di celiac ¢ delle mense che SOmministrano pasti per
sogeetti afTetti da celiachia — dati inviati alla regione sono riferiti all*anna 201 5

N* di celiaci distintj Per sesso provincia dj Agrigento anno 2015

: femmine: 757

N® di celiaci distint Per eta provincia di Agrigento anno 2015

800 -~ —— . o == . e . - !
| 4|:|.|::| . — == — =om i A . .
300 |- - il - a -
i 195
i 0 — . : . _ — ——— s R — - S N T :
20 _ 106 i |
100 — — N s : —— 55 |
! ' 0 12 SRR P |
{ L g SR SN __ 1%.‘_. -
G mesi -1 fincz 35 finog 10 anni 11-18 anni = 65 anni

anno anti
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/ 2
R T T - == I
scolastiche ospedaliere pubbliche

L™ aggiomamento def dati & stato realizzato attraverso Fapposita scheda predisposta dal Ministero : i dati so-
o statt forniti dall” UOC Medicina d Buse; per quanto riguarda || numere di mense scolastiche, ospedaliere
¢ pubbliche che somministrane pasu per celiaci la ricognizione € stata ricavata attraverso la comunicazio-
e proveniente dai singoli comuni con la precisazione della distinzione Ira mensa con cucing interna o men-
sicon pasti forniti dall esterng

-Formazione e aggiornamento professionale degli OSA con particolare riterimento agli addetti alla prody-
zione e alla somministrazione di pasti senza glutine [ ristoratori e albergatori)

i
45
: 35 o - — . . — ; %, T '._! . a — . o= S N . e e — — |

S .
BN ' o oA i
N® medio ore dj N® medio di are totali I
- formazione per corso Per ogni corso
- teorico

CATEGORIZZAZIONE DELLF IMPRESE

Il Reg.to Ce 882/04 al considerando 13 stabilispe * La frequenza dei comprolls wificiali dovrebbe essere re-
golare e proporzionata af rischio, fenendo comto dei risuliari dei controlli eseguiti dagii aperators def set-
tore dei mangimi ¢ desli afimenti in Virlte i programmi di controflo Beesati su HACCP o o Prograim oi
garanzia della qualita... .. " " art. 3 del suddetto regolamento stabilisce che ~ Gli Staai membri garan-
tiscono che i controlli ufficiali siano eseguil periodicameme | in base ad wne valutazione dei rischi ¢ con

frequenza appropriata, per raggiungere gli obiettivi del presente regolamento ...

Nel corso degli anni il STAN ha proceduto alla categorizzazione del rischio generico delle attivita registrate
nel sistema informatico o annualmente ha programmato ed escguito i controlli per la verifica del rischio,

Nel grafico che segue si evidenzig | percentuale di categorizeazioni effetyate 4 seconda della tipologia di
Attivila:

f
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! % di lspezioni Per categorizzazione deal rischio |
i |
;ED% [ —— i T — —_— e

- ) - |

508, —_— T T

40% .I|._ S T L

|3CI% T —— — —_—— —~ —— N —_—— . ST —

|20% f——— —_— S _gfq.f_ ~ S .

. Lt} |

110% +—— %5_-%_ ——— T ——ope— R R — =y, =

| g | _iﬂ.-w_— - i — Ay . A R — Ty 3 ; |
! Produttori e Nstorazione ristorazione distribuzione distribuziane produttor e

- confezionatori pubblica Collettiva dettaglio Ngrosso  confezionatori al

_ - __d Elta I+] qu__ _i

Dai controlli effettyati o dal calcolo del rischio |o IMPrese sono risultate mserite a rischio basso CON percen-
tuale pin alta | SCEUOnO le imprese a risehin medio , mentre |e Imprese a rischio alia s; evidenziano maggior-
mente nell"ambito del]y ristorazione pubblica e collettiva e 1rg produttori e confezionatar; al dettaglic,,

ISPEZIONI PERT ODICHE ATTIVITA® CATEGORIZZATE
Perattiviti gia con rischio caleolalo negli anpj precedenti i & proceduto 4] periodo control]o:

L™ attivitd ispettiva ha riguardate il controlla [gienico visivo dj -

= Local, attrezzature, insm“azmnf._ macchimari, merzi dj lrasporto | ove presenti);
= Malerie prime. Ingredient;, coadiwvant] lecnologici, semilavorati e alimen finiti
- Materiali destinati a VENIre a contatto con oli alimentj |

La valmazione delje procedure : GMP, GHP HACCE, rintracciabilip delle materie prime e prodotii finiti.
Nelle mense ospedaliere | centri Cottura e produttar] e contezionatori di aliment; vegetal e animali il control-

lo € stato effetiuarg congiuntamente con | velerinar

Nella tabella che S€gue st evidenzia la percentuale d; ispezioni ¢ffettuste -

Percentuale di ditte Ispezionate ne corso del 2016

| h[]% 7 . - —— - . - . X I
] 40%;
al%e j—— — e — N |
4[}% p— : S EEL - o = i = b — = == - S — !
F
| 3|:||:_'l,-:'._.| .! : - : . . ; T — e = . Eﬁ‘:',-:'rn.. -
' ! 18% 't. 5
- 20% = ———— S E N = 8% i ~ = |
: 10% - ?1-%_ - - e .% e b . .E — - E = [
i D%, | _H_,_.I et L el e o0 i.-.._ | o L— ol '
produttari & fstorazione pubblicy e produttori e distribuzione ingrossa .
confezionatari collettiva confezionatari aj e dettaglio .
iIngrosso dettaglio i
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Nella tabella che segue si evidenzia Iy percentuale di Units cap infrazioni

| distribuzione produttori !
i distribuzione  dettaglio; 49, primari: 13% l
! ingrosso; 9%,

produttor e |
confezion atori;

. trasparti: 229, 17% |

produtton e |
confezionatari a) I
ristorazione  dettaglio; 139 I

Pubblica: 13%,

- ristorazione
collettiva: g%,

% di infrazion;j i

: altro; 43%, _Igiene generale,

48% i

Per le suddetre non conformita sono state efferyate SANZIONE amministrative e Provvedimenti di cui all*ar. 54
del Re.to Ce 882/04 : el corso del 2016 non ¢i sono state infrazioni di natura penale,

Attivita congiunta con j| SIAOA

Le ispezioni presso i Centri Cottura , le Mense Ospedalierc ¢ plj stabilimenti dove s preparana alimen;
Misti sono stali effetiuati eflettuati conginntamente con | medico veterinario per Ja parte di competenza,

CONTROLLI AD HOC

IFeontrolli ad hoe sono coutrolli non programmati che el corso dell’anno vengono cffettuati su richicsie spe-
cifiche { esposti, control); congiunti per le forse del]” ordine, sistemi di allerta),

Nel corso del 2016 SONo stal elTettyati 50) controlli ad hoe

£
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SISTEMA Iy 4 LLERTA

il
te pubblica connessi ag
POTIUNE misure di salyg

sistema di allepta rapido RASF

F consente natificy
aliment, mangimi e maierial;
guardia ¢ comunicari 4 tutti i p

e, in tempo rea
A eomtatto e quingdi dj
tnti di contatteo,

le, i rischi dipert] e

mdiretti per la syly.
adottare tempestivamente Je Op-

lte le

Nel grafico che SCgue sono descr

allerte pervenge nel corso de) 2016

Per quanto riguard
nienza straniers.

4 Parigine, i prodot; nazionali risuliat irregolari sono stati 14 gli altei erano dj prove-

Come si evinge (a gratico la tipologia di rischio ¢ risullat
hanno rignardatg la presengza o IMpLrita | 6
senza di micotossine ( 2)

a abbastanzg clerpgenesy -
). scguita dalla prese

le maggior irregolarits
nza di allergeni non dichiarati 3) ¢ pre-

Piano di Monitoraggio ¢ Verifica dell” Efficaciz

L Monitorageio ¢ state effetty
procedura PRO [TANDS secondo

ato dalla Direzione o cadenza trimestrale secondo le modalits previste dalla

il seguente indicatore d; processo
N7 ailiii_r:'a_:gs_cggta_ _ x o

totale programmata nell’anna

I D[rﬂmﬁ' Ui
nj

/f?
7
>
IHimy/Aﬁ /t/ . "LE;'Lmne
i Petril
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