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ISTRUZIONI OPERATIVE

RABBIA

Tutte le segnalazioni prevedono 1’accertamento presso il domicilio della persona addentata: in caso
di sua irrintracciabilita si informano i Servizi di Igiene Pubblica dell’ASL dove risiede la persona
addentata per i provvedimenti di competenza.

In caso di accertamento favorevole, con acquisizione di dichiarazione da parte della persona
addentata, si puo verificare:

e Cane/gatto morsicatore di proprietd: obbligo dell’osservazione sanitaria per 10 giorni
presso canile o, su richiesta del proprietario, presso il proprio domicilio; in questo caso si
provvede a stilare il verbale di sequestro e affidamento in custodia dell’animale al
proprietario. Irrogazione di eventuali sanzioni in materia

e Cane /gatto morsicatore randagio: obbligo dell’osservazione sanitaria per 10 giorni presso
canile previa cattura e riconoscimento da parte della persona addentata

e (Cane /gatto morsicatore non rintracciabile e identificabile: si inoltra la comunicazione ai
Servizi di Igiene Pubblica dell’ASL di appartenenza della persona addentata per i
provvedimenti di competenza

Durante il periodo di osservazione sanitaria in caso di morte dell’animale sottoposto a controllo ¢
obbligatorio far eseguire dal laboratorio di riferimento (IZSM Portici) gli esami istologici specifici
sul tessuto cerebrale per escludere la morte per rabbia. La notizia del decesso dell’animale
morsicatore viene comunicata ai Servizi di Igiene Pubblica dell’ ASL di appartenenza della persona
addentata per i provvedimenti di competenza, in attesa degli esiti del laboratorio.

In caso di esito negativo per accertamento di laboratorio o per assenza di sintomi di rabbia al
termine del prescritto periodo di osservazione, si inoltra la comunicazione ai Servizi di Igiene
Pubblica dell’ASL di appartenenza della persona addentata per i provvedimenti di competenza.

In caso di esito positivo per accertamento di laboratorio o per presenza di sintomi di rabbia,
riscontrati durante il prescritto periodo di osservazione sanitaria, si provvede ad applicare le
indicazioni contenute nel Regolamento di Polizia Veterinaria al capitolo VIII ( Rabbia) secondo la
procedura prevista in caso di insorgenza di malattia infettiva.

In caso di addentatura o aggressione provocata da un cane di proprieta, in base alla rilevazione di
rischio potenziale elevato ed in base alla gravita' delle eventuali lesioni provocate a persone,
animali, il Veterinario Ufficiale dovra inoltre:

e procedere all'accertamento delle condizioni psicofisiche dell'animale e della corretta

gestione da parte del proprietario;



e notificare al proprietario un provvedimento amministrativo che imponga almeno 1’obbligo
della stipula di una polizza di assicurazione di responsabilita civile per danni contro terzi
causati dal proprio cane e 1’obbligo dell’applicazione del guinzaglio e della museruola al
cane quando si trova in aree urbane e nei luoghi aperti al pubblico;

e stabilire ulteriori misure di prevenzione nonché indicare al proprietario della necessita di
sottoporre il proprio cane ad un intervento terapeutico comportamentale operato da medici

veterinari esperti in comportamento animale

I Servizi Veterinari devono tenere un registro aggiornato dei cani identificati ¢ responsabili di
addentature oltre a registrare in BDR Anagrafe Canina la data dell’addentatura e I’esito

dell’osservazione sanitaria.



PROGRAMMA DI AUDIT DEL NUCLEO DI CONTROLLO UFFICIALE REGIONALE

REGIONE CAMPANIA

PROGRAMMA di AUDIT 2011 del Nucleo di Controllo Ufficiale Regionale

SETTORE REGIONE ASL

AV BN CE |NA/1 centro| NA/2 Nord NA/3 Sud

Filiera lattiero casearia X X

Categorizzazione filiera carni rosse

Carni Avicole X X

Ristorazione Collettiva X

Produzione — Commercializzazione mollus chi bivalvi X* X
freschi

Dipartimento di prevenzione e distretti sanitari-
organizzazione centrale e territoriale dei servizi veterinari - X
flussi informativi interni

Utilizzo del Sistema informativo GISA - Cate gorizzazione
Osa

Controlli ufficiali sulle informazioni della catena
alimentare —artt.5 - 16 Reg.Ce 854/2004 Identificazione X
degli animali al macello

M alattia vescicolare

Anagrafe zootecnica e sistemi informativi utilizzati in sanita
animale Identificazione degli animali al macello

Alimentazione animale: programmazione ed attuazione dei X X
controlli previsti dal PRAA

Rilevazione delle popolazioni di cani e gatti randagi e di
- N - X
proprieta L. 281/91 Categorizzazione canili

Reg.998/2003 — Movimentazione animali da compagnia X

Verifica dei sistemi di autocontrollo aziendali e dei X X
laboratori accreditati

Controlli relativi al benessere in allevamento e sul
trasporto - flussi informativi -

X X

Farmaco sorveglianza Verifica applicazione Dlvo 193/06 X

NB. X* verifiche della risoluzione di non conformita precedentemente riscontrate



PROCEDURE PER LO SVOLGIMENTO DEGLI AUDIT SULLE IMPRESE

PROGRAMMA DI AUDIT
Il programma di audit consiste in una serie di audit pianificati in un arco di tempo definito ed
orientati per raggiungere gli obiettivi preposti. Esso comprende tutte le attivita necessarie per
pianificare, organizzare ed eseguire gli audit.
I programmi di audit possono riguardare tutti i campi della sicurezza degli alimenti e della sanita
pubblica veterinaria, con una frequenza appropriata ai rischi e per un periodo non superiore al
presente piano regionale integrato.
Il programma di audit deve essere periodicamente sottoposto a verifica per assicurare che tutti gli
obiettivi siano raggiunti e per identificare opportunita di miglioramento.
I1 responsabile del programma di audit effettuato dalle AA.SS.LL. sulle imprese ¢ il responsabile
del Servizio competente sull’attivita da sottoporre ad audit, in funzione degli obiettivi dell’audit
stesso.
Preliminarmente il responsabile del programma stabilisce:
a) gli obiettivi del programma;
b) le responsabilita e le risorse necessarie per 1’attuazione del programma;
¢) le procedure e la tempistica di attuazione del programma.
I1 responsabile del programma di audit puo affidare la responsabilita della pianificazione degli audit
ad uno o piu Dirigenti, con risorse che saranno stabilite di volta in volta per ciascun audit.
Il Responsabile del programma di audit assicura che siano conservate le registrazioni del
programma e periodicamente lo riesamina per migliorarlo.
Le procedure per stabilire il programma di audit da adottare, terranno conto:
- dell’esecuzione e delle azioni successive agli audit gia svolti (ad esempio piani, rapporti
conclusivi, rapporti di azioni correttive);
- dell’efficacia di precedenti programmi di audit.
L’attuazione del programma di audit deve comprendere:
a) la presentazione del programma stesso alla dirigenza dell’AA.SS.LL interessata o comunque
coinvolta dall’attuazione dell’audit;
b) la dotazione delle risorse necessarie;
c¢) la garanzia che gli audit siano effettuati secondo il programma prestabilito;
d) la garanzia che siano tenute sotto controllo le registrazioni del piano di audit;
e) la garanzia che siano attuate tutte le azioni successive all’audit;

f) valutare se gli obiettivi sono stati raggiunti e per identificare opportunita di miglioramento.
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Il programma di audit & riesaminato dal responsabile del programma ad intervalli appropriati per
valutare se gli obiettivi sono stati raggiunti e per individuare eventuali opportunita di

miglioramento.

PIANIFICAZIONE DELL’AUDIT

Il Piano di audit descrive le attivita e le disposizioni per la conduzione di un singolo audit.

11 responsabile del piano di audit effettuato dalle AA.SS.LL. sulle imprese, ¢ un dirigente Medico o

Veterinario incaricato dal Direttore del Servizio competente sull’attivita da sottoporre ad audit in

funzione degli obiettivi dell’audit stesso.

I1 responsabile del piano verifica la fattibilita dell’audit sulla scorta di:
a. informazioni appropriate utili alla pianificazione dello stesso;
b. adeguata collaborazione da parte dell’organizzazione che dovra subire I’audit;
c. tempo e risorse necessarie.

I1 responsabile della pianificazione di un audit deve stabilire o tenere in conto di:

1) obiettivi che si intendono raggiungere. L’obiettivo ¢ lo scopo per cui ¢ condotto 1’audit.
Esso definisce cio che deve essere portato a termine dall’audit, e deve comprendere almeno:

a) la valutazione del grado di conformita delle attivita svolte dall’impresa rispetto ai
criteri (norme cogenti) scelti;

b) la valutazione della capacita dell’impresa ad assicurare la conformita ai critert;

c) la valutazione dell’efficacia dei sistemi messi in atto dall’impresa per il
raggiungimento degli obiettivi di sicurezza alimentare e di sanita pubblica
veterinaria.

2) criteri che sono presi come riferimento. I criteri dell’audit sono le norme igienico sanitarie,
le procedure o i requisiti di riferimento cogenti (Regolamenti, Leggi, Circolari, etc.) rispetto
ai quali si devono rilevare le conformita;

3) identificazione del campo. Il campo comprende la descrizione delle localizzazioni fisiche,

delle attivita, dei processi e del periodo di tempo richiesto per lo svolgimento dell’audit. 11
campo dell’audit pertanto & rappresentato da parte o dall’intera organizzazione sottoposta ad
audit, oltre al tempo previsto per il suo svolgimento;

4) ruolo e funzioni dei componenti del gruppo di audit. Il gruppo di audit ¢ costituito dagli

auditores che svolgeranno 1’attivita di audit. E’ compito del responsabile del piano dell’audit
costituire tale gruppo. Esso deve essere composto da almeno due auditores, tra cui il
responsabile, e puo essere supportato da esperti tecnici esterni. Del gruppo di audit possono
far parte auditores in addestramento che non possono operare, ma che possono fornire un

supporto alle attivita del gruppo su indicazione del responsabile del piano. Gli auditores
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devono possedere come riferimento i seguenti principi fondamentali per assicurare

I’imparzialita e I’uniformita:

a. comportamento etico;

b. presentazione imparziale con obbligo di riportare fedelmente e con precisione quanto
risulta dall’audit;

c. adeguata professionalita;

d. indipendenza dall’attivita che ¢ oggetto dell’audit;

e. approccio basato sull’evidenza, in quanto metodo razionale per giungere a

conclusioni affidabili e ripetibili.

Allo svolgimento degli audit effettuati nelle imprese riconosciute ai sensi del Regolamento

CE 853/04, deve di norma presenziare il medico veterinario ufficiale o comunque quello che

piu frequentemente effettua i controlli ufficiali in tale azienda. Tale figura sara d’ausilio per

il gruppo di auditor che potra pertanto intervistarlo o richiedergli chiarimenti sulle procedure

adottate dall’impresa.

5) presenza di eventuali guide ed osservatori durante lo svolgimento dell’audit e loro funzioni.

I1 responsabile del gruppo, al fine di agevolare la conduzione dell’audit, pone in essere le seguenti

azioni:

A.

informa formalmente, almeno sette giorni lavorativi prima dell’inizio, I’impresa che

sara sottoposta ad audit, definendone gli obiettivi ed i criteri;

. predispone, con i componenti del gruppo, i documenti di lavoro necessari tra le quali

liste di controllo, moduli per reportistica, check list, ecc;

predispone la strumentazione utilizzabile (termometri, pHmetri, ecc.);

. richiede al titolare dell’impresa, di assicurare in occasione dell’audit la propria presenza

ovvero di personale qualificato in grado di fornire le evidenze necessarie;

stabilisce le modalita e tempistica che si intendono adottare;

predispone tutto quanto ¢ necessario per I’esecuzione dell’audit, ivi comprese le regole
che saranno osservate e gli eventuali dispositivi di sicurezza da utilizzare;

se ritenuto necessario, effettua una visita preliminare sul posto per avere una visione

complessiva delle informazioni disponibili;

. provvede ad informare il veterinario ufficiale se trattasi di impresa riconosciuta;

cura l’acquisizione e I’esame preliminare della documentazione relativa all’impresa
oggetto dell’audit, ivi compresi eventuali rapporti conclusivi di audit effettuati o subiti
in precedenza dall’impresa stessa, visionabili nel sistema informatico GISA. Tale
documentazione deve essere esaminata prima dello svolgimento dell’audit per visionare
i dati storici e per ottenere elementi utili per lo svolgimento dell’audit. In caso di
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mancanza di riscontro da parte dell’organizzazione il responsabile del piano di audit
informa il responsabile del programma e prende tutte le misure ritenute opportune per il
raggiungimento degli obiettivi del programma.

In sede di pianificazione di un audit, il gruppo di audit dovra pertanto acquisire ed
esaminare, secondo necessita:

v i piani di autocontrollo o la parte dei piani di autocontrollo dove sono
descritte le procedure in materia di buone prassi di fabbricazione (GMP), o di
buone prassi igieniche (GHP), o di corrette prassi agricole o di HACCP;

v la documentazione inerente le strutture e le attrezzature oggetto di audit
(autorizzazioni, planimetrie, relazioni tecniche, ecc.);

v" la documentazione inerente il tipo di processi condotti, i prodotti elaborati, la
dimensione della produzione, il mercato servito, ecc.;

v/ ogni altra documentazione ritenuta utile.

SVOLGIMENTO DELL’ATTIVITA DI AUDIT

Il gruppo di audit tiene una riunione di apertura con il responsabile dell’impresa da sottoporre ad

audit o suo delegato.

Nel corso della riunione il Responsabile del Gruppo di audit:

o

a. presenta i componenti del Gruppo;
b.

C.

espone gli obiettivi dell’audit;

specifica il campo dell’audit;

. cita le norme di riferimento in relazione alle quali saranno rilevate le eventuali non

conformita (criteri);
fornisce informazioni sulle modalita di conduzione dell’audit (per es. suddivisione dei ruoli
all’interno del gruppo di audit, attivita che si intendono svolgere, attivita o processi che si

intende chiedere che vengano svolti, tempi previsti per lo svolgimento, etc.);

. richiede la piena collaborazione da parte della ditta;

. assicura il rispetto della riservatezza in merito alle evidenze, risultanze e conclusioni

dell’audit;
chiede se vi siano particolari procedure da osservare per garantire la sicurezza dei

componenti del gruppo di audit nel corso della visita agli impianti;

. definisce, se del caso, ’esclusione da quanto precedentemente pianificato e ne specifica la

relativa motivazione;

. chiede ai rappresentanti della impresa oggetto di audit, se ci siano eventuali dichiarazioni

spontanee.
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Il Responsabile del Gruppo di audit deve dichiarare che nessuno degli auditores ha conflitti

d’interessi nell’esecuzione dell’audit presso quella determinata impresa. Tale dichiarazione deve

essere riportata nel rapporto conclusivo dell’audit.

Il gruppo di audit raccoglie le evidenze riscontrate in riferimento agli obiettivi prefissati, anche

utilizzando check list appositamente predisposte.

Solo le informazioni verificabili possono costituire evidenze dell’audit ed in quanto tali registrate.

Le evidenze possono essere raccolte mediante:

¢ Osservazione diretta degli ambienti, degli impianti, delle attrezzature, delle attivita in
svolgimento, del personale, delle materie prime, dei semilavorati, dei prodotti finiti;

¢ Interviste agli operatori La stessa domanda puo essere rivolta a piu persone per valutare la
rispondenza alla verita delle risposte gia ottenute. La sequenza delle domande deve essere
logica, con I’obiettivo di raggiungere il grado di approfondimento desiderato;

¢ Esame di documenti e registrazioni anche informatiche;

¢ Misurazioni condotte con strumenti propri o messi a disposizione dall’impresa sottoposta ad
audit (misurazione delle temperature, misurazione del pH, pesature, ecc.). Nel caso degli
strumenti soggetti a taratura periodica, € necessario riportare anche gli estremi della taratura,
specificandone I’intervallo e il periodo di validita.

E’ a discrezione dell’auditor la possibilita di modificare il campo dell’audit nel corso dello stesso

qualora fosse ritenuto utile o necessario.

Per quanto riguarda 1’esame delle registrazioni esso deve riguardare le documentazioni relative ad

un congruo periodo di tempo, comunque superiore ad una singola giornata.

Le evidenze relative alle attivita, agli ambienti, agli impianti alle attrezzature e agli altri aspetti i

verificati nel corso del controllo, alle persone intervistate, ai documenti ed alle registrazioni

esaminati, agli strumenti di misurazione impiegati, devono venire riportati nel rapporto finale,

Se ritenuto opportuno, il gruppo di audit puod integrare le evidenze -effettuando anche

campionamenti per analisi.

L’eventuale riscontro nel corso dell’audit di evidenze che indicano un rischio immediato e

significativo per la salute pubblica, o possono influire gravemente sulla salute e benessere animale

deve essere immediatamente notificato all’impresa. In tali eventualita il gruppo di audit applica i

relativi provvedimenti amministrativi o penali previsti dalla normativa vigente.

CONCLUSIONE DELL’AUDIT
11 gruppo concluso 1’audit, ne riesamina le risultanze e ne concorda le conclusioni.
Le risultanze dell’audit sono presentate nella riunione finale con 1I’impresa sottoposta ad audit per

essere pienamente comprese le eventuali non conformita.
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Nella riunione di chiusura, il responsabile del piano stabilisce o, se possibile, concorda il periodo di
tempo entro il quale devono essere risolte le non conformita rilevate.

Si precisa che, oltre all’evidenziazione di non conformita, ¢ precipuo compito degli auditores
effettuarne I’analisi del rischio, mentre la responsabilita dell’individuazione e attuazione delle

azioni correttive ¢ sempre e comunque compito dell’impresa.

REDAZIONE DEL RAPPORTO FINALE
Concluso I’audit, il gruppo redige il rapporto conclusivo nel quale devono essere riportati:
a) gli obiettivi;
b) i criteri;
¢) il campo dell’audit;
d) I’identificazione dei soggetti coinvolti, ivi compresi i i componenti del gruppo e i rappresentanti
dell” impresa sottoposta ad audit;
e) ’assenza di conflitti di interessi degli auditores nella conduzione del controllo presso quella
impresa;
f) I’elenco delle non conformita rilevate, distinte per grado di gravita;
g) I’analisi del rischio legato alla presenza di tali non conformita;
h) il punteggio numerico di rischio delle non conformita distinte in funzione della gravita in:
1. formali (1 punto)
2. significative (7 punti)
3. gravi (25 punti).
Tale punteggio fara parte del dato storico per i cinque anni successivi alla data di conclusione
dell’audit. Il punteggio storico € un addendo di partenza per il punteggio delle check-list redatte
nella fase di sorveglianza, le quali vengono utilizzate per 1’inclusione dell’impresa in una delle
cinque categorie di rischio.
i) il follow up delle non conformita e gli eventuali provvedimenti Il follow up comprende
I’indicazione del periodo di tempo concesso per la risoluzione delle eventuali non conformita
11 rapporto conclusivo ¢ firmato dai componenti del gruppo di audit ed ¢ notificato al rappresentante
dell’impresa.
Nel caso in cui il rapporto conclusivo sia completato in un secondo momento, sara compito del
responsabile del piano dell’audit notificarlo all’impresa.
11 rapporto dell’audit inoltre € consegnato entro il periodo di tempo concordato al responsabile del
programma di audit il quale, alla luce delle non conformita evidenziate, potra rimodulazione i criteri

e gli obiettivi del programma stesso.
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La registrazione dell’audit e delle eventuali non conformita rilevate ¢ attuata tramite 1’inserimento
del controllo ufficiale nel sistema informatico GISA.

Nel caso in cui siano state rilevate non conformita, la risoluzione delle stesse dovra essere verificata
al termine del periodo concesso da apposito controllo teso a valutare I’effettiva attuazione delle

azioni adottate e la loro efficacia.
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Macroarea : Alimenti - Settore Sicurezza Nutrizionale

VERIFICA DELL'APPLICAZIONE DELLE DISPOSIZIONI FINALIZZATE ALLA
PREVENZIONE DEL GOZZO ENDEMICO E DI ALTRE PATOLOGIE DA CARENZA
IODICA

Negli ultimi tempi i consumatori hanno manifestato una crescente attenzione per il valore
nutrizionale degli alimenti che acquistano ed ¢ sempre piu avvertita la necessita di fornire
informazioni corrette sugli alimenti che si consumano. La sicurezza alimentare, inoltre, oltre che
garantire cibi igienicamente idonei, deve provvedere anche alla promozione della sicurezza
nutrizionale, sviluppando strategie interdisciplinari relative all’informazione-educazione alimentare,
alla ristorazione collettiva, alla sorveglianza nutrizionale ed alla consulenza dietetico nutrizionale.

Riferimenti normativi:
D.M. 16.10.1998

SINU. Livelli di energia e nutrienti raccomandati per la popolazione italiana-LARN,1996.

Ministero delle politiche agricole e forestali e INRAN: “Linee guida per una sana alimentazione italiana (2003)

Legge n. 55 del 21 Marzo 2005 concernente “Disposizioni finalizzate alla prevenzione del gozzo endemico e di altre
patologie da carenza iodica”

Decreto Ministero della Salute 29 marzo 2006

Interventi di attuazione degli articoli 3 e 5 della legge 21 marzo 2005, n. 55, recante: «Disposizioni finalizzate alla
prevenzione del gozzo endemico e di altre patologie da carenza iodica». (G.U. Serie Generale n. 87 del 13 aprile
2006)

INTESA 26 febbraio 2009

Intesa, ai sensi dell'articolo 8, comma 6, della legge 5 giugno 2003, n. 131, tra il Governo, le regioni e le provincie
autonome di Trento e di Bolzano sul Programma di monitoraggio e sorveglianza della patologia tiroidea. (Rep. atti n.
37/CSR). (G.U. Serie Generale n. 75 del 31 marzo 2009).

Linee di attivita dei SIAN -NUTRIZIONE (ambito di intervento: nutrizione collettiva)

e Sorveglianza nutrizionale

e Interventi di prevenzione nutrizionale

e Interventi nutrizionali per la ristorazione collettiva ( tabelle dietetiche, menu speciali, ecc.)

e Formazione e consulenza in tema nutrizionale del personale delle strutture di ristorazione
collettiva pubbliche e private ( mense scolastiche ed aziendali, strutture socio-assistenziali,
strutture sanitarie, ecc.)

e Consulenza dietetico-nutrizionale e counseling nutrizionale

e Rapporti di collaborazione e consulenza con strutture specialistiche (es: PLS e MMG)

e Elaborazione di proposte per la formazione e 1’aggiornamento del personale sanitario e

tecnico afferente all’area della nutrizione.

Pagina 15 di 344



Obiettivi strategici: promuovere, a livello di popolazione, ’assunzione adeguata di nutrienti per
contrastare 1’obesita ed il rischio cardiovascolare mediante un’adeguata comunicazione sui rischi
acuti e cronici legati all’alimentazione, promuovendo il processo di empowerment, attraverso il
quale la comunita accresce il controllo sulle decisioni e sulle azioni relative alla propria salute e la
migliori.
Obiettivi operativi:
e Sorveglianza nutrizionale:
0 Integrazione con altri settori per la rilevazione dati sullo stato nutrizionale, sugli stili
di vita della popolazione in continuita con precedenti esperienze (studio Okkio alla
salute, studio HBSC, studio PASSI);
0 Implementazione di un sistema informativo in ambito nutrizionale regionale;
0 Divulgazione dei risultati delle rilevazioni e delle altre attivita svolte in ambito di
prevenzione nutrizionale.
e Educazione e promozione di sani stili alimentari:
0 Interventi nelle scuole;
0 Promozione di attivitd informativo-formative rivolte a gruppi maggiormente
sensibili.
d. Ristorazione collettiva:
0 Sorveglianza della ristorazione collettiva, anche sulla base delle linee guida nazionali
e regionali (ristorazione scolastica), con attenzione alla ristorazione in
strutture sanitarie;
0 Interventi di informazione-formazione per gli operatori della ristorazione collettiva
su aspetti di sicurezza nutrizionale in relazione anche ad esigenze dietetiche.
e Consulenza nutrizionale:
0 Sviluppare interventi di consulenza dietetico-nutrizionale rivolti a gruppi a rischio,
alle comunitda in particolare nella formazione degli operatori finalizzata alla
motivazione al cambiamento delle persone verso stili di vita sani, la prevenzione di
sovrappeso, obesita e malattie croniche.
Obiettivi di formazione: aggiornamento e riqualificazione del personale sul territorio al fine
di produrre un cambiamento nell’organizzazione di cui si fa parte.
- Formazione a moduli- Temi da sviluppare nel modulo base:
e Inquadramento normativo;
J. Elementi di epidemiologia di base;
K. Elementi di valutazione delle attivita e di EBP;

L. Comunicazione efficace in sanita pubblica.
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Temi da sviluppare nel modulo nutrizionale di approfondimento:

f. Conoscenza base sui fabbisogni nutrizionali in gruppi di popolazione e LARN;

g. Conoscenza della normativa e dei documenti di riferimento (nuovi regolamenti

comunitari,etichettatura nutrizionale e linee guida nazionali e regionali di riferimento);

h. Metodi di sorveglianza nutrizionale ed epidemiologia nutrizionale;

i. Progettazione delle attivita nutrizionali e di promozione alla salute;

j. Principali tecniche di educazione alimentare;

k. Counseling nutrizionale di gruppo.

Autorita competenti

ruoli

AC regionali: Regione Campania- Assessorato alla Sanita-
Settore Assistenza Sanitaria (Servizio materno-infantile,
OER) e Settore Farmaceutico

Indirizzo, coordinamento e verifica delle attivita

AC Locali- Dipartimenti di Prevenzione delle ASL- Servizi
SIAN, SEP,
*ASL capofila Caserta

Svolgimento attivita di relazione sugli interventi svolti
* (gestione flussi informativi interaziendali e ASL-Regione)

dettagli dell'attivita

Razionale dell’intervento

La carenza nutrizionale di iodio compromette la funzione
tiroidea e si traduce in quadri morbosi le cui
manifestazioni variano in funzione del periodo della vita
interessato a questo deficit. Il gozzo rappresenta la
manifestazione piu diffusa della carenza nutrizionale di
iodio. In Italia circa 6 milioni di persone sono affette da
gozzo ed & stato stimato che l'impatto economico di
questa malattia & di circa 150 milioni di euro/anno.
Inoltre, dai dati ISTAT sui ricoveri ospedalieri del 2000, si
rileva che ci sono quasi 30 mila ricoveri ordinari con
diagnosi di gozzo semplice ovvero quasi 50 ricoveri ogni
100 mila abitanti.

Obiettivi generali

Prevenzione del gozzo endemico e di altre patologie da
carenza iodica.

Obiettivi specifici

sale
altre

e. Promozione e Verifica dell’utilizzo del
iodato nelle mense scolastiche e
ristorazioni collettive;

f. Informazione alla popolazione attraverso la
promozione e la verifica dell’utilizzo della
locandina sulla iodoprofilassi del Ministero della
Salute nei punti vendita di sale.

metodi e tecniche

e Attivita di formazione rivolta agli operatori
sanitari.

e Verifiche dell’utilizzo del sale iodato, tarmite
schede dedicate, presso le mense scolastiche
prima e dopo intervento informativo in tema di
iodoprofilassi.

e Censimento ristorazioni collettive

e  Promozione all’utilizzo del sale iodato presso le
ristorazioni collettive.

e Verifiche dell’utilizzo della locandina del Ministero
della Salute, tarmite schede dedicate, presso i
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punti vendita di sale prima/dopo informazione e
promozione dell’adempimento normativo, con
fornitura della locandina.

e Predisposizione e applicazione di specifico
software per I'inserimento e I'analisi dei dati di
attivita.

Modalita di rendicontazione:
Inserimento dati di sintesi nel data base e flussi
informativi trimestrali
Verifica:
verifica e analisi dati dal data base delle AASSLL e
Regionale

Implementazione programma Sl

Feedback: report con analisi di scostamento dati.

Indicatori target: | 2011 2012 2013 2014
20% 40% 60% 80%
20% 40% 60% 80%
5% 15% 30% 50%
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Macroarea : Alimenti - Settore Sicurezza Nutrizionale

CONTROLLO UFFICIALE SULL'IMMISSIONE IN COMMERCIO E
L'UTILIZZAZIONE DEI PRODOTTI FITOSANITARI

(D.lgs 194/1995- Direttiva 91/414/CEE- Accordo 8 aprile 2009 Stato e Regioni per il

quinquennio 2009-2013)- Settore Sicurezza alimentare

Premessa- Il Piano ¢ finalizzato a favorire lo svolgimento dei controlli nell'ambito della vendita e
dell'utilizzazione dei prodotti fitosanitari (P.F.S.) mediante un approccio procedurale uniforme e
sulla base di un impianto programmatico che, sulla scorta dei dati provenienti dal sistema di
dichiarazioni di vendita dei P.F.S. relativi all'anno 2010, si dimostra di fondamentale importanza. Il
controllo ufficiale effettuato dalle ASL rappresenta un compito istituzionale imprescindibile
affinché siano verificate in generale:

1) corretta utilizzazione dei PFS e rispetto delle prescrizioni riportate in etichetta;

2) attenzione particolare al controllo delle etichette sia in fase di vendita che di impiego;

3)eventuali irregolarita in base ad informazioni o segnalazioni.

Obiettivi specifici regionali:

e Garantire in tutte le ASL un'anagrafe aggiornata delle aziende agricole sulla base del
censimento ISTAT, anche in collaborazione con i sistemi informativi dell'Assessorato
all'Agricoltura;

e Standardizzare le modalita dei controlli ufficiali da effettuare, nelle fasi del commercio e
dell'impiego dei prodotti fitosanitari;

e Assicurare un elevato livello di integrazione e coordinamento tra le strutture coinvolte a
vario titolo nella realizzazione del Piano e, in modo particolare, i servizi di prevenzione nei
luoghi di lavoro;

e Promuovere la formazione dei lavoratori agricoli prevista dal D.P.R. 290/2001 per coloro
che devono richiedere il rilascio o il rinnovo del certificato di abilitazione alla vendita di
prodotti fitosanitari e dei relativi coadiuvanti., anche con l'impegno diretto dei servizi di
prevenzione nei luoghi di lavoro.

Autorita competenti ruoli

AC Centrale: Ministero Salute- DGSAN Uff.VII Atto d'indirizzo dei controlli (mediante Accordo della
conferenza permanente per i rapporti tra lo Stato e le
regioni/province)

AC Centrale . Ministero Politiche Agricole, Alimentari e Collaborazione con il Ministero della Salute in fase di
Forestali- Ispettorato Centrale per il Controllo della nianificazione dei controlli

Qualita dei Prodotti Agroalimentari Controlli su immissione in commercio
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AC Regionali: Assessorato alla Sanita-Settore Assistenza
Sanitaria e Prevenzione

Pianificazione e gestione territoriale dei controlli

AC Regionali: Assessorato all'Agricoltura

AC Regionali: Assessorato all'Ambiente-ARPA

-organizzazione e la realizzazione di attivita di
monitoraggio di diversi comparti ambientali;

- il controllo di attivita inquinanti.

AC Locali: Aziende Sanitarie Locali- Dipartimenti di
Prevenzione

Controlli ispettivi su immissione in commercio e
utilizzazione

Carabinieri per la Tutela della Salute, i Carabinieri per le
Politiche Agricole, i Carabinieri per la Tutela
dell’Ambiente, il Corpo Forestale dello Stato .

Collaborazione con le Autorita Centrali per i Controlli su
immissione in commercio e utilizzazione dei PFS

dettagli dell'attivita

categorizzazione degli eventuali rischi e modalita di
applicazione delle categorie di rischio

applicazione della valutazione del rischio agli esercizi di
vendita e alle aziende agricole

frequenza

Nell'Accordo sono stabiliti i criteri per la frequenza delle
ispezioni che devono essere effettuate sulla base:
e diuna valutazione del rischio;
e dei relativi ai controlli effettuati presso gli esercizi
e i depositi di vendita negli anni precedenti;
di qualsiasi informazione o segnalazione d'irregolarita.

luogo e momento del controllo

metodi e tecniche

| sopralluoghi finalizzati alla realizzazione delle attivita di
controllo sul commercio, incluso il rispetto delle
indicazioni sulle modalita di conservazione dei prodotti
riportate nelle etichette, sono prioritariamente effettuati
presso:

a) i locali di deposito di smistamento presso gli
stabilimenti che producono PFS nel caso sia effettuata la
vendita direttamente agli utilizzatori (art. 24 DPR
290/2001);

b) i locali di deposito e gli esercizi di vendita, autorizzati ai
sensi degli artt. 21,22,23 e 24 del DPR 290/2001. Devono
essere altresi controllati a campione i produttori
florovivaisti e commerciali all'ingrosso in quanto alcuni di
essi vendono PFS.

verifica etichette, campionamento per analisi, ispezioni
esercizi/depositi di vendita e aziende agricole

modalita di rendicontazione, verifica e feedback

i dati vengono trasmessi dalle regioni, dall'lCQ e dalle
forze di polizia al Ministero della Salute- DGSAN -Uff.VII
annualmente entro il 31 maggio dell'anno successivo ai
controlli. L'Ufficio VIl del Ministero invia i dati alla
Commissione entro il 31 luglio di ogni anno.

Immissione in commercio dei prodotti fitosanitari -Commercio prodotti fitosanitari
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Il controllo del commercio e della vendita dei prodotti fitosanitari e relativi coadiuvanti negli

esercizi di vendita operanti sul territorio regionale e sui depositi a questi annessi attiene alla verifica

dei seguenti aspetti:

a) le strutture di vendita devono essere regolarmente autorizzate ed adeguate. L’elenco
degli esercizi di vendita dovra essere compilato ed aggiornato costantemente dal SIAN, che
dovra segnalare al Settore regionale competente la presenza sul territorio di eventuali
depositi di smistamento che non effettuano vendite dirette;

b) i prodotti fitosanitari devono essere conformi a tutte le indicazioni previste dal decreto di
autorizzazione (imballaggio, etichetta, taglia delle confezioni, ecc.), correttamente
conservati e venduti da personale in possesso del certificato di abilitazione. I principali
elementi amministrativi e tecnici, contenuti nel decreto di autorizzazione dei prodotti in
commercio sono disponibili sul sito del Ministero:

http://www.ministerosalute.it/fitosanitariwsWeb new/FitosanitariServlet .

¢) prosegue, inoltre, Iattivita di formazione prevista dal DPR 290/2001 per coloro che

devono richiedere il rilascio o il rinnovo del certificato di abilitazione alla vendita di

prodotti fitosanitari e dei relativi coadiuvanti.

Controlli immissione in commercio- Per I'anno 2011 ¢ fissato l'obiettivo, in capo a ciascuna ASL

di effettuare un numero di sopralluoghi minimo corrispondente al 100% degli esercizi esistenti sul

territorio di competenza, con particolare cura per quelli che hanno evidenziato in precedenza

irregolarita di varia natura e, in particolare, la mancata dichiarazione dei dati di vendita.

Tabella controlli esercizi di vendita/depositi

ASL CENSIMENTO RIVENDITE ASL Totale controlli attesi Frequenza dei controlli
31.12.2011 a partire dal 01.01.2012

ASL AV 95 100% attivita censite al 2010 | rischio |rischio |rischio
basso |medio |elevato
18 12 mesi |9 mesi
mesi

‘ ASL BN 70 100% attivita censite al 2010

‘ ASL CE 61+18 =(79) 100% attivita censite al 2010

(ASLNA1 100% attivita censite al 2010

‘ ASL NA2 NORD 40+16 = (56) 100% attivita censite al 2010

‘ ASL NA 3 SUD 76 100% attivita censite al 2010

ASL SA 46+75+62 (183) 100% attivita censite al 2010
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Tabella controlli etichette/imballaggi

Controlli ASL AV ASL BN ASL CE ASL NA1 ASLNA2 | ASL NA3 SUD ASL SA
etichette e NORD

confezioni

Confezioni 15% dei|15% dei|15% dei|15% dei|15% dei| 15% dei|15% dei
(art. 15.1 del | prodotti prodotti prodotti prodotti prodotti prodotti prodotti
D.lvo venduti venduti venduti venduti venduti venduti venduti
194/95);

Etichette

(art. 16 D.lvo

194/95)

Rendicontazione- Per garantire il flusso dei dati relativi all'attivita di controllo ufficiale nell'ambito
del commercio dei P.FS., i dati relativi alle ispezioni effettuate sul commercio dei P.F. dovranno
essere comunicati utilizzando le schede previste dall'Accordo Stato-Regioni del 9 aprile 2009.

Nel riportare i dati relativi al numero di ispezioni totali effettuate, comprendendo quelle avvenute
piu volte presso lo stesso venditore, si dovra in particolare indicare anche il numero di infrazioni

accertate con l'ulteriore specificazione della loro tipologia.

Impiego dei prodotti fitosanitari - Controlli sull'impiego presso gli utilizzatori di prodotti

fitosanitari
L'attivita di vigilanza consistera nella valutazione di aspetti amministrativi e dei comportamenti da
verificare all'interno di varie situazioni di impiego dei PFS ed ¢ diretta a rilevare irregolarita ed
inadeguatezze che, in quanto tali, costituiscono un effettivo pericolo per la salute. Gli elementi di
valutazione in riferimento ai quali dovra svilupparsi il controllo sull'impiego dei prodotti fitosanitari
e relativi coadiuvanti presso gli utilizzatori/produzione primaria attiene alla verifica dei seguenti
aspetti:

e Il possesso dell'autorizzazione all'acquisto per l'impiego diretto di PFS ai sensi art. 25 DPR
290, secondo le modalita riportate nell'art. 26 dello stesso DPR;

o Il rispetto delle indicazioni riportate nelle etichette, relativamente agli impieghi consentiti di
ciascun PFS, alle modalita di trattamento, agli intervalli di sicurezza, ai tempi di rientro e
alle precauzioni adottate, in considerazione del rischio in generale derivante dal contesto
territoriale e sulla base delle informazioni riportate nelle schede di sicurezza, a tutela degli
operatori, della popolazione e dell'ambiente;

e ['idoneita dei mezzi di protezione indicazioni prescritte;

o L'idoneita e la perfetta manutenzione delle apparecchiature per I'impiego dei PFS;

e L'idoneita dei locali destinati al deposito dei PFS ed il rispetto delle procedure seguite nello
smaltimento dei rifiuti;

e L'applicazione dei principi delle buone pratiche agricole, nonché dei principi di lotta
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integrata;

e La conservazione del registro dei trattamenti ai sensi del DPR 290, art. 42, ¢.3, lett. B e della

documentazione relativa alla rintracciabilita;

o Il rispetto della segnaletica antinfortunistica.

frequenza

dettagli dell'attivita

le ispezioni devono essere effettuate sulla base di una
valutazione del rischio che, in riferimento ai PFS, sono
associata a:
g. numero delle aziende agrarie presenti sul
territorio;
h. quantita e tipologia dei PFS piu venduti sul
territorio di ciascuna ASL ;
i. significativita delle colture;
j. elementi autorizzativi del prodotto;
k. conformita delle etichette che accompagnano lo
stesso;
. qualsiasi informazione o segnalazione di
irregolarita.

luogo e momento del controllo

| sopralluoghi finalizzati alla realizzazione delle attivita di
controllo sul commercio, incluso il rispetto delle
indicazioni sulle modalita di conservazione dei prodotti
riportate nelle etichette, sono prioritariamente effettuati
presso:

a) i locali di deposito di smistamento presso gli
stabilimenti che producono PFS nel caso sia effettuata la
vendita direttamente agli utilizzatori (art. 24 DPR
290/2001);

b) i locali di deposito e gli esercizi di vendita, autorizzati ai
sensi degli artt. 21,22,23 e 24 del DPR 290/2001. Devono
essere altresi controllati a campione i produttori
florovivaisti e commerciali all'ingrosso in quanto alcuni di
essi vendono PFS.

modalita di rendicontazione, verifica e feedback

i dati vengono trasmessi dalle regioni, dall'lCQ e dalle
forze di polizia al Ministero della Salute- DGSAN -Uff.VII
annualmente entro il 31 maggio dell'anno successivo ai
controlli. L'Ufficio VII del Ministero invia i dati alla
Commissione entro il 31 luglio di ogni anno.

Controllo sull'impiego di P.F. presso gli utilizzatori

La peculiarita della organizzazione del lavoro nel comparto agricolo e forestale, rendono piu

difficoltosa che in altri comparti produttivi la definizione di standard qualitativi e quantitativi degli

interventi di controllo. Al contempo risulta necessario fornire indicazioni anche su questo versante

affinché si possa costituire una base storica per il dimensionamento degli interventi a regime nel

medio-lungo termine. A tal fine si propone, nella tabella sottostante, un metodo per la stima di un

indicatore finalizzato al dimensionamento delle attivita di controllo e vigilanza.

Indicatori - Dati Mod. A sulla produzione primaria e dati del 6° censimento Agricoltura (in corso);

Obiettivo specifico regionale - Scopo del presente piano di controllo sulle aziende agricole ¢

quello di condividere e validare gli approcci piu efficaci in agricoltura e di raggiungere a fine
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periodo del PRI, gli standard quantitativi di vigilanza da applicare a regime nel territorio regionale.
Il piano dei controlli deve essere finalizzato primariamente al miglioramento della qualita degli
interventi di controllo e vigilanza nella prima fase, e ad una estensione quantitativa degli stessi nella
seconda, tenendo conto dei dati di attivita registrati negli anni precedenti.

Tabella controllo sulle aziende agricole

numero di aziende agricole gia Totale controlli attesi Frequenza dei controlli
registrate sul territorio 31.12.2011 a partire dal 01.01.2012
sulle aziende agricole secondo le
principali coltivazioni
(seminativi/coltivazioni legnose
agrarie)

‘tipologia A-fino a 1200 registrazioni |100% aggiornabile in base al nuovo
tipologia B da 1250 a 2500 censimento ISTAT -Agricoltura

50%

‘tipologia C -oltre 2500 25%

Tipologia controlli -1l controllo del corretto impiego di P.F.S ha luogo nell'ambito delle attivita
agricole ed extragricole con le seguenti modalita:
a) Controlli in campo al momento dell'impiego:
M. modalita preparazione miscela;
N. PFS utilizzati e loro classificazione (MOLTO TOSSICI, TOSSICI, NOCIVI );
O. coltura trattata: ( ettari) specificando se in pieno campo o in serra;
P. segnalazione trattamento (adeguata/non adeguata);
Q. utilizzo DPI ;
b) i controlli verranno effettuati in campo dopo il trattamento:
1. tempo di rientro rispettato (SI/NO);
m. tempo di carenza rispettato (SI/NO);

Verifica del contenuto e delle proprieta dei prodotti fitosanitari- Controllo sui formulati di
prodotti fitosanitari

Il campionamento per la verifica del contenuto del prodotto fitosanitario e 1’accertamento della
corrispondenza tra il contenuto del prodotto stesso e prodotto autorizzati viene effettuato secondo le
modalita previste dagli artt. 30, 31 e 32 del DPR 290/91 e nel rispetto delle indicazioni riportate
nell’Allegato I del D.M. 9 agosto 2002.

A completamento delle azioni previste nel controllo ufficiale, i SIAN dell’ASL possono procedere
al prelievo di campioni di formulato solo se necessario, orientando il controllo prioritariamente
verso prodotti destinati alla concia delle sementi e privilegiando il prelievo di PFS molto tossici

(T+), tossici (T) o nocivi (Xn) al fine di verificare la corrispondenza del contenuto a quanto
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dichiarato dal produttore; le modalita di prelievo dei formulati sono precisate agli articoli 30, 31 e
32 del D.P.R. 23 aprile 2001, 290.

La differenza tra il contenuto di sostanza attiva dichiarato in etichetta e quello effettivamente
riscontrato nel P.FS., fatte salve eventuali specifiche F.A.O., non deve superare, per tutta la durata
della vita commerciale del prodotto medesimo, i1 valori riportati nell'Allegato VI, parte C, p.2.7.2,

lett. a), del D.1gs 194/1995, come modificato dal D.M. 3 novembre 1998.

Tabella

Contenuto dichiarato Tolleranza

(ing/kg o g/l a 20°c)

Finoa 25 gr a) £ 15% nella formulazione omogenea

b)+ 25% nella formulazione non omogenea

‘ > 25 fino a 100 gr +10%
‘ > 100 fino a 250 gr +6%
‘ > 250 fino a 500 gr +5%
‘ > 500 gr +25gr/kg 0 25 gr/|

I metodi analitici per il controllo qualitativo e quantitativo possono essere i metodi CIPAC, i metodi
depositati in sede di registrazione o altri metodi convalidati.

Per le proprieta chimico-fisiche vanno verificate quelle pertinenti alla tipologia di prodotto
fitosanitario con riferimento alle specifiche internazionali riconosciute (quali ad es. FAO e GIFAP).
Le verifiche dovranno essere eseguite con metodi CIPAC, oppure attraverso altri metodi

riconosciuti e convalidati in ambito internazionale.
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PIANI DI MONITORAGGIO
PIANI DI MONITORAGGIO TIPOLOGIA 2

PIANO DEI CONTROLLI UFFICIALI SUI RESIDUI DI PRODOTTI FITOSANITARI SU
ALIMENTI DI ORIGINE VEGETALE

DI CUI AL DECRETO MI SANITA 23/12/92 E S.M.L

In armonia con le indicazioni fornite dai Regolamenti comunitari (Reg. CE 396/05- modificato da
ultimo dal Reg. CE 893/2010; Reg CE 1097/2009 e Reg.CE 546/2011), nonché dal Ministero della
Sanita attraverso il D.M del 23 dicembre 1992 sui requisiti minimi per la programmazione dei
controlli sui residui di sostanze attive e il D.M. del 23 luglio 2003 sulle procedure di
campionamento, il presente Piano di controllo ufficiale sui residui di antiparassitari viene definito
dalla Regione Campania nei suoi elementi fondamentali. Lo scopo ¢ quello di determinare i residui
di antiparassitari negli alimenti, ai sensi delle pertinenti disposizioni della legislazione comunitaria
e nazionale relativa ai controlli ufficiali per alimenti.. Tali controlli consistono, in particolare, nel
prelievo di campioni, nella loro conseguente analisi e nell'individuazione degli eventuali
antiparassitari presenti e dei loro rispettivi livelli di residui.
La pianificazione regionale ¢ effettuata tenendo conto delle indicazioni di cui al D.M. del 23/12/92
circa:

0 1iprodotti da sottoporre a campionamento;

0 gli antiparassitari da analizzare (combinazione antiparassitario/prodotto da selezionare);

0 il consumo e la produzione di frutta e ortaggi, rispetto alla dieta alimentare regionale;

Autorita competenti ruoli
‘ Assessorato alla Sanita- Settore Assistenza sanitaria Programmazione e gestione dei controlli
‘ Dipartimenti di Prevenzione delle AASSLL- SIAN Campionamenti per analisi
Laboratorio Presso I'ARPA Campania & attivo il Laboratorio

Fitofarmaci afferente al Laboratorio Multizonale
Regionale Micotossine e Fitofarmaci del Dipartimento
Provinciale di Napoli dell'ARPAC- che effettua il controllo
dei residui di pesticidi sui prodotti ortofrutticoli,
monitorando periodicamente circa 150 principi attivi.

dettaglio attivita

Categorizzazione degli eventuali rischi e modalita di|ll presente programma di controllo si basa sul rischio ed &
applicazione delle categorie di rischio volto in particolare a valutare I'esposizione dei
consumatori e l'osservanza della legislazione in vigore.

In maniera particolare, i dati da tenere presente per la
realizzazione delle attivita di campionamento sono:
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territorio- | controlli saranno effettuati
dalle ASL sulle colture piu rilevanti e
significative presenti sul territorio di
competenza;

e gruppi di popolazione a rischio si terra
conto di prelevare una quota di
campioni sulle forniture destinate alla
ristorazione collettiva e su quelle
destinate ad un'alimentazione
particolare (lattanti e prima infanzia);

e i risultati dei precedenti programmi di
controllo e le segnalazioni del sistema di
allerta.

Si dovra provvedere a campionare in via principale le
primizie, cioé le varieta pil precoci o prodotte
anticipatamente con tecniche di coltivazione forzata, i
prodotti di piu largo consumo e le matrici risultate
maggiormente irregolari negli anni precedenti.

Pur dovendosi distribuire I'attivita di prelievo
regolarmente nell'arco dell'anno in base alla stagionalita,
risulta opportuno aumentare la frequenza di
campionamento dei prodotti ortofrutticoli subito dopo la
loro raccolta ed immissione in commercio: nel periodo
primavera-estate per le matrici orticole ed estate-
autunno per le matrici frutticole, salvo eccezioni. Ogni ASL
potra, variare tali percentuali indicative in base alla
propria realta territoriale; & anche consigliabile
concentrare i campioni su pochi prodotti anziché pochi
campioni su molte matrici. L'attivita di campionamento
dovra essere rigorosamente ripartita sui 12 mesi
dell'anno, tenendo conto della stagionalita delle colture.

Al fine di evitare sovraccarichi nell’attivita analitica e
consentire il rispetto delle scadenze temporali previste
per la rendicontazione e la trasmissione dei dati del
controllo ufficiale & opportuno che Iattivita di
campionamento venga ripartita in modo uniforme
nell’arco dell’anno. Lattivita dovra, comunque, essere
conclusa entro il 30 novembre di ogni anno.

Per le matrici ortofrutticole di produzione locale, il piano
prescrive di prelevare i campioni preferibilmente presso
le aziende agricole, i centri di raccolta aziendale e gli
stabilimenti e i laboratori di produzione.

| campionamenti di prodotti ortofrutticoli di provenienza
regionale, dovranno essere eseguiti presso i magazzini o
in fase di vendita all'ingrosso o al dettaglio.

Per il controllo dei prodotti ortofrutticoli di produzione
extraregionale, i restanti campionamenti di prodotto
nazionale, comunitario o proveniente da Paesi terzi
dovranno essere orientati,  prioritariamente, presso i
centri di ristorazione collettiva, la Grande Distribuzione
Organizzata (G.D.O) e gli esercizi al dettaglio di una certa
potenzialita. | SIAN competenti al controllo di mercati
allingrosso o di grandi piattaforme di distribuzione,
devono prelevare i campioni soprattutto presso i mercati
ortofrutticoli, aziende di deposito e vendita all'ingrosso,
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presso le piattaforme logistiche che forniscono la grande
distribuzione  (ipermercati, = supermercati, = negozi
specializzati).

Metodi e tecniche

Per quanto riguarda il campionamento finalizzato al
riscontro dei residui di prodotti fitosanitari & necessario
attenersi a quanto previsto dal D.M. 23-7-2003 e il DPR
327/80,avendo cura di specificare il piano di riferimento
se nazionale o comunitario.

Il Decreto del Ministro della Salute del 27 agosto 2004 e
sue successive modifiche & ancora in vigore per quanto
riguarda I'abbinamento sostanze attive autorizzate/
coltura e gli intervalli di sicurezza che devono intercorrere
tra I'ultimo trattamento e la raccolta nonché la successiva
immissione al consumo.

Modalita di rendicontazione, verifica e feedback-

| risultati dei controlli vengono trasmessi una volta I'anno,
entro il 31 marzo dell'anno successivo a quello dei
controlli, tramite uno specifico sistema informativo (SIS
Alimenti), dai Laboratori del controllo ufficiale al
Ministero della Salute- L'Uff. VII effettua il monitoraggio
degli esiti dei controlli, elabora i risultati dei controlli e li
pubblica con una relazione annuale entro il 31 agosto di
ogni anno. Nelle conclusioni del report vengono riportate
le criticita dei controlli ai fini dell'attuazione delle azioni
correttive da parte delle Autorita Competenti.

Numero minimo di campioni - La Regione Campania ha stabilito di prelevare e sottoporre

annualmente a controllo ufficiale un numero minimo di campioni

ripartiti per AA.SS.LL,

distinguendo tra matrici ortofrutticole di produzione rispettivamente regionale ed extraregionale. I

numeri e le tipologie minimali dei campioni di origine vegetale, prodotti in ambito regionale e di

quelli prodotti al di fuori dell'ambito regionale sono indicati nel Decreto del Ministero della Salute

del 23 dicembre 1992

Per la provenienza dei campioni si individuano i seguenti criteri:

Il 50% dei prodotti sara dedicato alle produzioni locali
maggiormente rappresentative, quali, ad esempio se
presenti, prodotti tipici, protetti (DOP, IGP, ecc.) sia per
guanto riguarda la coltivazione che la trasformazione.

Un altro 30% riguardera in modo specifico alimenti di
origine vegetale compresi nelle categorie dei prodotti
ottenuti con metodi di produzione biologica ma anche
destinati ad un’alimentazione particolare.

Occorre valutare il rispetto dei livelli massimi di residui
stabiliti per gli alimenti per l'infanzia dall'art. 10 della
direttiva 2006/14/CE della commissione, del 22/12/2006,
riguardante gli alimenti per lattanti e gli alimenti di
proseguimento e dall'art. 7 della direttiva 2036/25/CE
della Commissione del 5/12/2006, sugli alimenti a base di
cereali e sugli altri alimenti destinati ai lattanti e ai
bambini.

Il restante 20% dei campioni sara prelevato tra i prodotti
in commercio privilegiando matrici non provenienti
dall’ambito regionale.
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L'attivita di campionamento dovra tenere conto della stagionalita delle colture. Ogni ASL potra,

variare tali percentuali indicative in base alla propria realta territoriale.

71 Il numero minimo annuo di campioni di origine vegetale e le matrici da prelevarsi per

singola Azienda Sanitaria Provinciale, relativo a produzioni di ambito regionale ¢ indicato

nella tabella A ;

(1 Il numero minimo annuo di campioni di origine vegetale e le matrici da prelevarsi per

singola Azienda Sanitaria Provinciale, relativo a produzioni extra regionali ¢ indicato nella

tabella B ;

(1 11 numero minimo di campioni per i prodotti destinati ad un'alimentazione particolare

(prodotti destinati ai lattanti e prima infanzia) ¢ indicato nella Tabella C.

Sul verbale di campionamento dovra essere chiaramente indicata la provenienza del prodotto

(regionale, nazionale, UE o extra-UE), precisando la nazione di provenienza.

Tabella A- Numero e tipologie minimale dei campioni di origine vegetale, prodotti in ambito

regionale
(G, Campioni attesi
ASL frumentt?, orzo ORTAGGI FRUTTA VINO oLl al 30/11/2011
e mais)
ASLAV 10 30 20 2 2 64
ASL BN 8 15 10 2 1 36
ASL CE 8 31 20 2 2 63
ASL NA1 6 16 10 32
ASL NA2 8 30 20 6 2 66
ASL NA3 10 30 20 2 2 64
ASL SA 15 46 30 10 3 104
65 198 130 24 12 TOTALE 429

Tabella B- Numero e tipologie minimale dei campioni di origine vegetale, prodotti al di fuori
dell’ ambito regionale

CEREALI (riso, Campioni
ASL frumento, orzo ORTAGGI FRUTTA VINO oLl attesi al
e mais) 30/11/2011

ASL AV 3 10 10 1 1 25

ASL BN 2 5 5 1 1 14

ASL CE 6 10 10 1 1 28

ASL NA1 3 5 5 1 1 15
ASL NA2 6 10 10 26
ASL NA3 6 5 15 1 1 28
ASL SA 6 15 15 3 3 42

32 60 70 8 178

Pagina 29 di 344




Tabella C - Prodotti destinati alla prima infanzia

MATRICI ASLAV | ASLBN | ASLCE |[ASLNA| ASLNA2 | ASLNA 3 | ASLSA Campioni
Alimenti per lattanti 1 NORD SubD attesi al
composti 30/11/2011

essenzialmente da
legumi, frutta e cereali.

Nettari ,succhi di 5 5 5 5 5 5 5 35
frutta, mogeneizzati a
base di ortaggi e di
frutta ,creme a base di
cereali non contenenti

latte,pastine e semolini
per lo svezzamento

Si fa presente, inoltre, che, anche in considerazione di quanto disposto, dai recenti Regolamenti
Comunitari (in modo particolare il regolamento 852/2004), occorre che, in occasione di esiti non
favorevoli per presenza di residui di prodotti fitosanitari, indipendentemente dall’attivazione del
sistema di allerta, siano effettuate, in ogni caso, le opportune verifiche presso ’azienda di
produzione primaria, verificando le procedure operative e tutta la documentazione annessa, tra cui,
in modo particolare, il registro dei trattamenti (DPR 290/2001).

Sanzioni- L’eventuale riscontro di positivita analitica comporta 1’attivazione delle procedure

sanzionatorie di cui all’art. 5, lettera h) della legge 283/1962.

Correlazione con il Programma coordinato comunitario coordinato di controllo pluriennale

destinato a garantire il rispetto dei limiti massimi e valutare I'esposizione dei consumatori ai

residui di antiparassitari su e nei prodotti alimentari di origine vegetale (Reg. Ce 901/2009).
I1 Reg. Ce 1213/2008 della commissione ha istituito un primo programma comunitario coordinato
pluriennale per gli anni 2010- 2011. Nella comunitd europea, trenta prodotti costituiscono i
principali componenti della dieta. Considerando la notevole evoluzione dell'utilizzo degli
antiparassitari nel corso di un triennio, € opportuno controllare gli antiparassitari per ciclo triennale.
In questa trenta prodotti alimentari, per consentire la valutazione dell'esposizione dei consumatori e

dell'applicazione della normativa comunitaria.

‘ dettaglio dell'attivita

Categorizzazione degli eventuali rischi : il programma coordinato comunitario annuale prevede
per I'ltalia di prelevare e di analizzare un numero minimo
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di campioni - pari a 65- di cui un numero minimo dei
campioni per metodiche monoresiduo (12) e un numero
minimo dei campioni per metodiche pluriresiduo (15). Il
lotto da sottoporre a campionamento deve essere scelto
in maniera casuale e la procedura di campionamento
deve essere conforme al D.M. D 23 luglio 2003,
recepimento  della  direttiva  2002/63/CE  della
Commissione europea, che stabilisce metodi comunitari
di campionamento ai fini del controllo ufficiale dei residui
di antiparassitari sui e nei prodotti di origine vegetale e

animale.
Luogo e momento del controllo In fase di commercializzazione
Metodi e tecniche: Per le procedure di campionamento occorre applicare la

direttiva 2002/63/CE della Commissione, dell'l luglio
2002, che stabilisce metodi comunitari di campionamento
ai fini del controllo ufficiale dei residui di antiparassitari
sui e nei prodotti di origine vegetale e animale.
Monitoraggio mediante campionamento per analisi (in
conformita al DM 23.07.2003).

Modalita rendicontazione, verifica e feedback | risultati dei controlli vengono trasmessi al Ministero
della Salute entro il 31 marzo dell'anno successivo ai
controlli . L'Ufficio VIl invia i dati all'EFSA e alla
Commissione europea.

Limiti massimi di residui di antiparassitari su e nei prodotti di origine vegetale, di cui al
Regolamento CE 901/2009 del 28 settembre 2009 che ha abrogato il Regolamento CE 1213/2008.
La ricerca degli antiparassitari ¢ indirizzata a quelli indicati nell'Allegato I (combinazioni di
antiparassitari e prodotti da controllare) del Regolamento, per i campioni di:

- cavoli cappucci, porri, lattuga, pomodori, pesche, comprese le pesche noci e ibridi simili, segale o
avena, fragole,

Numero di campioni- I campioni attesi sono riportati nella Tabella C dovranno comprendere
anche alimenti per lattanti, nonché alimenti provenienti da agricoltura biologica.

In caso di riscontro di non conformita per il superamento del limite massimo di residuo (D.M.
27/08/2004 e successivi aggiornamenti, Regolamento CE 396/2005 come modificato da ultimo dal
Regolamento CE 893/2010), in un prodotto primario di origine vegetale (frutta, ortaggi, cereali)
qualora la valutazione del rischio di esposizione con 1’ingestione non determini una tempestiva
segnalazione del sistema di allerta, sara comunque necessario individuare attraverso i documenti
che accompagnano la merce, I’ Azienda Agricola di produzione e predisporre le necessarie verifiche
atte ad individuare le cause di irregolarita, la corretta tenuta dei registri di trattamenti (DPR
290/01), I’applicazione delle misure di autocontrollo (Regolamento 852/04), dandone puntuale
informativa al competente Servizio Regionale.

Tabella C
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Matrici Anno 2011 campioni| Matrici Anno 2012 | campioni
ASL AV 1 2
Lo . . melanzane, banane,
ASL BN Fagioli (freschi o congelati, 1 . 2
. cavolfiori, uve da
ASL CE [senza baccello), carote, cetrioli, 1 L 2
. tavola, piselli
ASLNA1 arance o mandarini, pere, 1 . . 1
i . . (freschi/congelati),
ASL NA2 | patate, riso e spinaci (freschi o 1 . . 1
. peperoni dolci e
ASL NA3 congelati) 0 1 1
frumento
ASL SA 3 3
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PIANI DI MONITORAGGIO TIPOLOGIA 3

PIANO DI MONITORAGGIO PER LA RICERCA DELL’ACRILAMMIDE NEGLI
ALIMENTI

PIANIFICAZIONE
SCOPI
L’acrilammide ¢ un composto cancerogeno, mutageno, tossico. Si forma naturalmente negli

alimenti a seguito di processi di cottura a temperatura superiore ai 120° C. la quantita di
acrilammide che si forma dipende, oltre che dalla temperatura, dal tempo di cottura, dal ph e dalla
quantita di asparagina e zuccheri riducenti presenti nell'alimento di partenza o aggiunti durante la
lavorazione. Solitamente si forma nei prodotti amidacei tra cui patatine fritte, patate fritte a
bastoncino, pane e fette biscottate. la Commissione europea ha avviato una serie di studi
sull'argomento per migliorare le conoscenze e ridurre 1'esposizione a tale sostanza.

Si tratta di un’indagine conoscitiva con lo scopo di raccogliere in tutta la Comunita, dati affidabili
sui tenori di acrilammide negli alimenti alfine di riuscire a monitorare 1’impatto degli sforzi fatti
dall’industria alimentare per studiare i meccanismi di formazione dell’acrilammide e i mezzi per
ridurne il tenore negli alimenti.

I controlli devono includere l'analisi dei rischi e dei punti critici di controllo (HACCP) dell'OSA, al
fine di stabilire se le fasi di trasformazione che hanno un ruolo determinante nella formazione

dell'acrilammide sono state identificate e, se sono state prese misure appropriate per controllarle.

Normative di riferimento

Raccomandazione della Commissione europe 307 del 2 giugno 2010 sul monitoraggio dei tenori di acrilammide negli
alimenti.

The CIAA "Acrylamide Toolbox" Rev. 12 della Confederazione europea delle industrie alimentari del febbraio 2009,
linne guida contenenti strumenti che possono essere utilizzati in modo selettivo dai produttori alimentari per ridurre
i tenori di acrilammide nei propri prodotti.

Raccomandazione della Commissione europea 333 del 28 marzo 2007 relativo ai metodi di campionamento e analisi
per il controllo ufficiale dei tenori di piombo, cadmio, mercurio, 3-MCPD e benzo(a)pirene nei prodotti alimentari e
s.m.i.

‘ Raccomandazione della Commissione del 2 giugno 2010 sul monitoraggio dei tenori di acrilammide negli alimenti

‘ Raccomandazione della Commissione del 10.1.2011 sulle analisi dei tenori di acrilammide negli alimenti

COMPETENZE SPECIFICHE E RISORSE UMANE
11 Piano sara attuato dai SIAN dei Dipartimenti di Prevenzione delle AA.SS.LL. con le loro strutture

territoriali

ISTRUZIONI OPERATIVE:

Luoghi e procedura di campionamento:
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0 Il campionamento dei prodotti va effettuato a livello della commercializzazione (per es.
grandi supermercati, piccoli negozi, panetterie, chioschi per la vendita di patate fritte a
bastoncino e ristoranti) laddove la rintracciabilita sia buona, oppure nei luoghi di
produzione;

0 Il campionamento e le analisi dovrebbero essere condotti prima della data di scadenza del
campione;

Momento del controllo: ¢ specificato solo per le categorie delle patate per le quali € previsto un
campionamento 2 volte I’anno, a novembre e marzo

At fini del programma di monitoraggio occorre attenersi alle procedure di campionamento di cui
all'Allegato, (lett. C) della Raccomandazione 2010/307/UE. Per i metodi di campionamento
attenersi alla parte B, del Reg. Ce 333/2007 della Commissione del 28 marzo 2007, relativo ai
metodi di campionamento e di analisi per il controllo ufficiale dei tenori di piombo, cadmio,
mercurio, stagno inorganico, 3-MCPD e benzo(a)pirene nei prodotti alimentari, in modo da

garantire la rappresentativita dei campioni rispetto alla partita sottoposta a campionamento.

PROCEDURE OPERATIVE
Come per gli altri campioni chimico-fisici, per 1’effettuazione dei campioni dovra essere utilizzato il
Mod. 3. L’ispezione dovra comunque essere reportata utilizzando il Mod 5 di ispezione. Il controllo

ufficiale dovra, come tutti gli altri, essere inserito nel sistema informatico GISA.

LABORATORIO DI RIFERIMENTO

I laboratori di riferimento € quello dell’ARPA Piemonte

DURATA
I1 Piano di durata quadriennale si conclude il 31/12/2014.

COSTI E BENEFICI

I costi sono coperti dalla quota indistinta del Fondo Sanitario Nazionale erogata alle AASSLL per le
attivita istituzionali. Relativamente ai benefici, tale piano consentira di salvaguardare la salute della
popolazione rilevando la presenza di prodotti non conformi a quanto previsto dalla Normativa
nazionale e comunitaria, garantendo i consumatori circa la presenza in commercio di prodotti sicuri

sotto tale aspetto.
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PROGRAMMAZIONE

La distribuzione dei campioni si basa sul numero di abitanti Il numero minimo di campioni per

categoria di prodotti da sottoporre annualmente ad analisi raccomandato per I'Italia ¢ di 194.

A livello regionale il numero minimo ¢ di 27

Tabella 1 —programmazione annuale

ASL
ASL | ASL ASL | ASL NA2 - .
AV | BN ASL CE NA1 NORD 26\; ASL SA prodotti alimentari

valore

indicati
vo

mg/Kg

Osservazioni

Patatine fritte a
bastoncino pronte per il
consumo,
comprendenti le
seguenti sottocategorie:
-patatine fritte a
bastoncino a base di
patate fresche

Patatine fritte a
bastoncino pronte per il
consumo,
comprendenti le
seguenti sottocategorie:
-patatine fritte a
bastoncino a base di
patate fresche

- patatine fritte a
bastoncino a base di
pasta di patate

il
campionamento

dei prodotti
Patatine fritte a pronti perdll
bastoncino pronte per il zc:g:::emo eve
consumo,
comprendenti le eﬁettu?to
seguenti sottocategorie: E;?;::h'i le
-patatine fritte a 600 '
bastoncino a base di catene.del fast
foodei
patate fresche . .
- patatine fritte a r|stor?nt|. I
bastoncino a base di ;aeTepLZr;:rr'r;ento
pasta di patate
effettuato 2
volte I'anno, a
marzo e
novembre.
patatine comprendenti 1000 (Il

Pagina 35 di 344




le seguenti campionamento

sottocategorie: deve essere
-patatine a base di effettuato 2
patate fresche volte I'anno, a
-patatine a base di marzo e
pasta di patate(patatine novembre.
preformate, patatine Processo di
impilate) frittura: frittura
in lotti o frittura
continua
tipo di pane

morbido, per es.
di frumento, di
Pane morbido 150 |segale, pane
multicereali,
pane con altri
ingredienti

Cereali per la prima
colazione (esclusi 400
muesli e porridge)

Biscotti, cracker, pane
croccante e simili.

(esclusi prodotti da >00
pasticceria e torte)

450/90
Caffé torrefatto e 0-
solubile (istantaneo) solubil

e
Alimenti destinati ai Sono da .
prendere in

lattanti e ai bambini,
(esclusi i prodotti che
rientrano nella
categoria degli alimenti
a base di cereali)

considerazione
80 |[glialimentiicui
ingredienti
principali sono
patate, cereali

biscotti, fette biscottate
destinate ai lattanti e ai 250
bambini

alimenti trasformati a
base di cereali destinati
ai lattanti e ai bambini 100
(esclusi biscotti e fette
biscottate)

27
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VERIFICA
A fine anno, il presente piano sara sottoposto a verifica da parte dell’ORSA che curera la redazione
delle risultanze e le inserira nella relazione annuale. Se ritenuto utile, sara data opportuna
informazione circa le risultanze del Piano alle Autorita locali, alle organizzazioni di categoria ed
agli organi di informazione.
L’ORSA analizzera I’attuazione del piano a livello regionale ed i dati utili per ’analisi del rischio
allo scopo di verificare se:
« gli scopi siano stati raggiunti;
¢ sirende necessaria la sua prosecuzione;
¢ sia necessario apportare modifiche;

% occorra implementare altre metodiche e tecniche di controllo ufficiale.
p
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PIANO DI MONITORAGGIO PER LA RICERCA DEL CARBAMMATO DI ETILE
NELLE ACQUEVITI DI FRUTTA CON NOCCIOLO E NELLE ACQUEVITI DI RESIDUI
DI FRUTTA CON NOCCIOLO

PIANIFICAZIONE

SCOPI

Il carbammato di etile € un composto che si forma naturalmente nei cibi e nelle bevande alcoliche
fermentati come pane, yougurt, salsa di soia, vino, birra e in particolare nelle acqueviti di frutta con
nocciolo e nelle acqueviti di residui di frutta con nocciolo, prevalentemente in quelle a base di
ciliegie, prugne, e albicocche.

L'Efsa, il 20 settembre 2007, ha adottato un parere scientifico sul carbammato di etile e sull'acido
cianidrico nei cibi e nelle bevande, in particolare per quanto concerne le acqueviti di frutta con
nocciolo e nelle acqueviti di residui di frutta con nocciolo. Pertanto, raccomanda di adottare
provvedimenti volti a ridurre i livelli di carbammato di etile nelle suddette bevande. Essendo I'acido
cianidrico un importante precursore della formazione di carbammato di etile nelle acqueviti di frutta
con nocciolo e nelle acqueviti di residui di frutta con nocciolo, I'Efsa conclude che tali
provvedimenti debbano includere anche la problematica relativa all'acido cianidrico. La
Raccomandazione descrive l'attivita per evitare il rischio di etilcarbammato nei distillati di frutta
con nocciolo per il periodo 201,2011 e 2012, volta a contenere i livelli massimi di carbammato di
etile.

Si tratta di un'indagine conoscitiva avente lo scopo di raccogliere in tutta la UE, dati affidabili sui
tenori di detto contaminante nelle bevande in oggetto al fine di valutare gli effetti del Codice di

Buone Prassi di fabbricazione.

COMPETENZE SPECIFICHE E RISORSE UMANE
11 Piano sara attuato dai SIAN dei Dipartimenti di Prevenzione delle AA.SS.LL. con le loro strutture

territoriali

ISTRUZIONI OPERATIVE:
Le misure riguardano l'applicazione di un codice di Buone Prassi di fabbricazione (allegata alla
Raccomandazione) da parte di tutti gli operatori del settore, nonché il monitoraggio dei livelli di

carbammato di etile al di sotto di un valore target di 1 mg/I.
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I campionamenti saranno effettuati presso gli operatori responsabili della produzione,/imballaggio,
della distribuzione e dello stoccaggio delle bevande alcooliche. E’ prevista anche la verifica

dell'applicazione del codice di Buone Prassi di fabbricazione

PROCEDURE OPERATIVE

Come per gli altri campioni chimico-fisici, per I’effettuazione dei campioni dovra essere utilizzato il
Mod. 3. L’ispezione dovra comunque essere reportata utilizzando il Mod 5 di ispezione. Il controllo

ufficiale dovra, come tutti gli altri, essere inserito nel sistema informatico GISA

LABORATORIO DI RIFERIMENTO

I laboratori di riferimento ¢ quello dell’ARPA Piemonte

DURATA
11 Piano di durata quadriennale si conclude il 31/12/2014.

COSTI E BENEFICI

I costi sono coperti dalla quota indistinta del Fondo Sanitario Nazionale erogata alle AASSLL per le
attivita istituzionali. Relativamente ai benefici, tale piano consentira di salvaguardare la salute della
popolazione rilevando la presenza di prodotti non conformi a quanto previsto dalla Normativa
nazionale e comunitaria, garantendo i consumatori circa la presenza in commercio di prodotti sicuri
sotto tale aspetto.

PROGRAMMAZIONE
Tabella 1 — programmazione annuale
- S o - ASL NA2 | ASL NA
Matrici determinazione analitica Limite ASLAV | ASLBN | ASLCE | ASLNA1l NORD | 3sup ASL SA
acqueviti di frutta con nocciolo; :;chuevm di residui di carbammato di etile 1mg/l 1 1 1 1 1 1 3
frutta con nocciolo
VERIFICA

A fine anno, il presente piano sara sottoposto a verifica da parte dell’ORSA che curera la redazione
delle risultanze e le inserira nella relazione annuale. Se ritenuto utile, sara data opportuna
informazione circa le risultanze del Piano alle Autorita locali, alle organizzazioni di categoria ed
agli organi di informazione.

L’ORSA analizzera I’attuazione del piano a livello regionale ed i dati utili per ’analisi del rischio
allo scopo di verificare se:

« gli scopi siano stati raggiunti;

si rende necessaria la sua prosecuzione;
sia necessario apportare modifiche;

occorra implementare altre metodiche e tecniche di controllo ufficiale.
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X3

o8

X3

o

X3

S
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PIANO DI MONITORAGGIO PER LA RICERCA DELLE SOSTANZE
PERFLUOROALCHILICHE NEGLI ALIMENTI VEGETALI

PIANIFICAZIONE

SCOPI

Le sostanze perfluoroalchiliche (PFAS) sono ampiamente utilizzate in campo industriale e in
applicazioni di largo consumo, ad es. in rivestimenti antimacchia in tessuti e tappeti, rivestimenti
resistenti all’olkio per prodotti di carta approvati per il contatto con gli alimenti, schiume
antincendio, tensioattivi per I’industria estrattiva dei minerali e del petrolio, lucidanti per pavimenti
e formulazioni di insetticidi. Importante ¢ il sottoinsieme dei tensioattivi organici perfluorinati
(PER) a cui appartiene 1’acido perfluroottanoico (PFOA). A causa del loro ampio uso, ¢ stata
rilevata la presenza di PFOS e PFOA, dei loro Sali e precursori nell’ambiente, nei pesci, negli
uccelli e nei mammiferi. L’EFSA ha adottato un parere scientifico sulla materia 1121 febbraio 2008.
In questo parere I’EFSA ritiene improbabile che il PFOS e il PFOA abbiano effetti nocivi per la
popolazione, ma raccomanda di monitorare per il 2011 la presenza di tali sostanze negli alimenti, al
fine di disporre di maggiori dati sull’esposizione della popolazione. Il controllo dovrebbe
comprendere un’ampia varieta di prodotti alimentari che tenga conto delle abitudini di consumo
anche di alimenti di origine animale come i pesci, la carne, le uova, il latte e i prodotti derivati,
nonché di alimenti di origine vegetale.

Si tratta di un’indagine conoscitiva con lo scopo di raccogliere in tutta la Comunita, dati affidabili
sui tenori di sostanze perfluoralchiliche negli alimenti al fine di consentire una stima

dell’esposizione.

COMPETENZE SPECIFICHE E RISORSE UMANE
11 Piano sara attuato dai SIAN dei Dipartimenti di Prevenzione delle AA.SS.LL. con le loro strutture

territoriali.

ISTRUZIONI OPERATIVE:

Il campionamento avra come matrice i vegetali in scatola, gli alimenti a base di patate, le
marmellate, i prodotti da forno, frutta

Si applicano i metodi di campionamento di cui all’Allegato I del Reg. CE 1883/2006, che stabilisce
i metodi di campionamento e di analisi per il controllo ufficiale dei livelli di diossine e di PCB
diossina-simili; Idealmente, i tassi di recupero dovrebbero essere compresi tra il 70 e il 120% con

limiti di quantificazione di 1 mg/Kg.
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PROCEDURE OPERATIVE

Come per gli altri campioni chimico-fisici, per I’effettuazione dei campioni dovra essere utilizzato il
Mod. 3. L’ispezione dovra comunque essere reportata utilizzando il Mod 5 di ispezione. Il controllo

ufficiale dovra, come tutti gli altri, essere inserito nel sistema informatico GISA

LABORATORIO DI RIFERIMENTO

I laboratori di riferimento ¢ quello dell’IZS della Lombardia e dell'Emilia Romagna

DURATA
11 Piano di durata quadriennale si conclude il 31/12/2014.

COSTI E BENEFICI
I costi sono coperti dalla quota indistinta del Fondo Sanitario Nazionale erogata alle AASSLL per le

attivita istituzionali. Relativamente ai benefici, tale piano consentira di salvaguardare la salute della
popolazione rilevando la presenza di prodotti non conformi a quanto previsto dalla Normativa
nazionale e comunitaria, garantendo i consumatori circa la presenza in commercio di prodotti sicuri

sotto tale aspetto.

PROGRAMMAZIONE

Tabella |1 — programmazione annuale

Matrici determina |Limite di|aslav asl asl aslnal asl na2|asl na 3 aslsa |Totale

Anno 2011 zione quantifica bn ce nord |sud campioni

analitica zione attesi al

31.12.201
1

Vegetaliin Sostanze |1mg/Kg |1 1 1 1 1 1 3 9

scatola; perfluoroal

alimenti a chiliche

base di

patate;

marmellate;

prodotti da

forno;

frutta
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VERIFICA

A fine anno, il presente piano sara sottoposto a verifica da parte del’ORSA che curera la redazione
delle risultanze e le inserira nella relazione annuale. Se ritenuto utile, sara data opportuna
informazione circa le risultanze del Piano alle Autorita locali, alle organizzazioni di categoria ed
agli organi di informazione.
L’ORSA analizzera I’attuazione del piano a livello regionale ed i dati utili per 1’analisi del rischio
allo scopo di verificare se:

« gli scopi siano stati raggiunti,
% sirende necessaria la sua prosecuzione;
% sia necessario apportare modifiche;

% occorra implementare altre metodiche e tecniche di controllo ufficiale.
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PIANI DI MONITORAGGIO TIPOLOGIA 4B

PIANO DI MONITORAGGIO REGIONALE PER LA RICERCA DEGLI OGM NEGLI
ALIMENTI

In applicazione di quanto previsto dal “Piano Nazionale di controllo ufficiale sulla presenza di
Organismi geneticamente modificati negli alimenti 2009-2011” (recepito con Decreto del
Presidente 8 del 31/01/2011), prosegue il programma di controllo ufficiale sulla presenza di
organismi geneticamente modificati negli alimenti. Pertanto, il presente piano di controllo ¢ stato
redatto sulla base delle linee guida fornite dal Ministero della Salute, allo scopo di garantire
uniformita d'intervento sul territorio regionale.

PIANIFICAZIONE
SCOPI

Quelli previsti dal Piano Nazionale. In particolare la Ricerca di OGM non dichiarati in etichetta.

COMPETENZE SPECIFICHE E RISORSE UMANE
I1 Piano sara attuato dai Servizi Igiene degli Alimenti e Nutrizione dei Dipartimenti di Prevenzione

delle AA.SS.LL. con le loro strutture territoriali

ISTRUZIONI OPERATIVE:

I controlli sono effettuati presso le strutture di produzione, trasformazione e distribuzione di
prodotti alimentari contenenti mais/soia, con particolare attenzione ai prodotti dietetici destinati ai
celiaci, privilegiando i controlli sulle materie prime utilizzate dalle industrie alimentari

Si effettueranno campionamenti e controlli documentali, d'identita per il rispetto dei requisiti di
tracciabilita (es.possesso della documentazione prevista dall'art. 4 del Reg. CE 1830/2003) e di
etichettatura (es. in caso di OGM non dichiarati, dimostrazione da parte dell'OSA di aver preso le
misure appropriate per evitare la presenza di materiale GM-art. 12,c.3 del Reg. Ce 1829/2003)

Le modalita di prelievo dei campioni per il controllo ufficiale degli alimenti GM sono riportate
nella Raccomandazione 2004/787/CE recante orientamenti tecnici sui metodi di campionamento e
di rilevamento degli OGM nel quadro del Reg. (CE) 1830/2003 (vedi allegato 2 al “Piano Nazionale
di controllo ufficiale sulla presenza di Organismi geneticamente modificati negli alimenti 2009-117,
che riporta alcune indicazioni fornite dall’Istituto superiore di sanita sulle modalita di
campionamento da seguire nel corso dei controlli).

Tuttavia il piano nazionale prevede la possibilita di applicare anche strategie di campionamento

alternative a quelle raccomandate; ritenendo che le indicazioni riportate nel Regolamento (CE)
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401/2006 relativo ai metodi di campionamento e di analisi per il controllo ufficiale dei tenori di
micotossine nei prodotti alimentari possano essere un adeguato riferimento alternativo.
Controlli all'importazione- Le attivita di controllo sulla presenza di OGM negli alimenti presentati
all'importazione sono effettuate dagli USMAF. Il numero di campioni da prelevare e la loro
ripartizione per ogni USMAF ¢ riportata nell'Allegato 6 del Piano Nazionale. Il Ministero della
Salute ha stabilito una programmazione per il campionamento all'importazione in base alle
informazioni disponibili ed ha adottato i seguenti criteri per la ripartizione dei campioni:

e consistenza dei flussi delle partite;

e tipo di matrici di interesse;

e paesi di provenienza, con particolare attenzione, alla Cina o all' Est asiatico e all' America

in quanto Paese terzo utilizzatore.

Procedure - Qualora I'esito analitico dei campioni effettuati evidenzi una non conformita, i
Dipartimenti di Prevenzione dell' ASL- Servizi SIAN comunicano tempestivamente le attivita
espletate di propria competenza- assieme al referto e alla copia del verbale di prelievo e inviano un
report riassuntivo dell'attivita svolta, con cadenza semestrale, all'Assessorato alla Sanita -Settore
Assistenza sanitaria della Regione Campania. Tale procedura ¢ seguita anche in caso di controlli

che non prevedono i campionamenti, ma la verifica delle etichette

PROCEDURE OPERATIVE

Per il campionamento sara necessario utilizzare il facsimile del verbale di prelievo allegato al Piano
nazionale 2009-2011.

L’ispezione dovra comunque essere reportata utilizzando il Mod 5 di ispezione. Il controllo ufficiale
dovra, come tutti gli altri, essere inserito nel sistema informatico GISA.

E' attualmente inoltre disponibile il sistema applicativo sviluppato dal CROGM che va utilizzato dal
laboratorio per l'inserimento dei dati sui controlli del primo semestre entro il 31 luglio e del secondo
semestre entro il 31 gennaio dell'anno successivo a quello a cui si riferiscono. Contestualmente 1
dati sono messi a disposizione delle Regioni che li esaminano e li validano al massimo entro

febbraio.

LABORATORIO DI RIFERIMENTO
I laboratori di riferimento sono quelli dell’IZSM di Portici

DURATA
Il Piano di durata triennale si conclude il 31/12/2013.
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COSTI E BENEFICI
I costi sono coperti dalla quota indistinta del Fondo Sanitario Nazionale erogata alle AASSLL ed
all’ITZSM per le attivita istituzionali. Relativamente ai benefici, tale piano consentira di
salvaguardare la salute della popolazione rilevando la presenza di prodotti non conformi a quanto
previsto dalla Normativa nazionale e comunitaria, garantendo i consumatori circa la presenza in
commercio di prodotti sicuri sotto tale aspetto.

PROGRAMMAZIONE
Ripartizione dei campioni- La numerosita complessiva e la ripartizione territoriale dei campioni
tiene conto dei risultati delle attivita di controllo svolte nel triennio precedente e del numero di
insediamenti produttivi in ciascuna regione. Le materie prime, gli ingredienti e i prodotti da
campionare devono contenere, essere costituiti o derivare da soia, mais e riso. Per quest'ultimo si
raccomanda di indirizzare i controlli sui prodotti riportati nelle decisioni ccomunitarie 2006/601/Ce
e relative modifiche e 2008/289/CE. Le principali matrici da sottoporre a campionamento sono
riportate nella Tabella sottostante.

Tabella riepilogativa

Campionamenti triennio 2011-12-13

ASL MAIS E DERIVATI SOIA E DERIVATI |RISO E TOTALI
DERIVAT | campioni
| attesi al

31/12/2011.
127

Materie prime | - granella di mais; -granella disoia; |riso

e intermedi di |- farina semplice e mista; -farina semplice e

produzione -amido di mais; mista;

(minimo

campioni per

le 7 ASL- 28)

prodotti finiti cereali; - bevande, soya |- pasta;

(minimo crackers; drinks (ad - farina

campioni per creme dolci (omogeneizzati di frutta- | esclusione del semplice

le 7 ASL - 28) amido di mais); latte di prima 0 mista;

creme salate (mais e tapioca, infanzia);
omogeneizzati verdura e carne);
farina semplice e mista; -creme salate
fiocchi di cereali (di mais, cornflakes, | (salsa di soia, ,
bastoncini di crusca, cheerios ecc.); |paté di soia);
granella (granturco,granone, mais
per pop corn ecc.); - creme dolci
integratori dietetici (pasti sostitutivi, | (dessert e budino
barrette vari gusti, barrette di soia);
energetiche, ai cereali ecc.);
mais dolce (precotto sottovuoto o in |- prodotti da forno
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‘ Campionamenti triennio 2011-12-13

\ ASL AV 8 5 1 14
(ASLBN 8 5 1 14
ASL CE 10 8 2 20
\ ASL NA1 8 9 1 18
|ASLNA2 NORD 8 10 1 19
/ASLNA3SUD 8 8 1 19
ASLSA 10 10 1 21
\ 127

Note- tra i prodotti finiti, evitare gli omogeneizzati e gli alimenti composti da piu cereali (al massimo uno o
due cereali); non campionare prodotti contenenti oli e lecitine di soia (es. cioccolato).

VERIFICA

A fine anno, il presente piano sara sottoposto a verifica da parte dell’ORSA che curera la redazione
delle risultanze e le inserira nella relazione annuale. Se ritenuto utile, sara data opportuna
informazione circa le risultanze del Piano alle Autorita locali, alle organizzazioni di categoria ed
agli organi di informazione.

L’ORSA analizzera I’attuazione del piano a livello regionale ed i dati utili per 1’analisi del rischio
allo scopo di verificare se:

« gli scopi siano stati raggiunti;

« sirende necessaria la sua prosecuzione;

«+ sia necessario apportare modifiche;

«+ occorra implementare altre metodiche e tecniche di controllo ufficiale.
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PIANI DI MONITORAGGIO TIPOLOGIA 4C

PIANO DI MONITORAGGIO DEGLI ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE PRODOTTI
NEI SITI DI INTERESSE NAZIONALE

PIANIFICAZIONE

L’art. 252, commal, del Decreto Legislativo 152/2006 definisce i Siti di Interesse Nazionale (SIN),
come quei siti, ai fini della bonifica, individuabili in relazione a:

e caratteristiche del sito;

e uantita e pericolosita degli inquinanti presenti;

e rilievo dell’impatto sull’ambiente circostante in termini di rischio sanitario ed ecologico

nonché di pregiudizio per i beni culturali ed ambientali.

Con la nota prot. 0003757-P-10/02/2011 il Ministero della Salute ha approntato un Piano di
Monitoraggio dei contaminanti ambientali negli alimenti di origine animale prodotti nei siti di
interesse nazionale. Tale Piano, di durata triennale, ha come obiettivo il monitoraggio di tutti i SIN
presenti nelle singole Regioni; nel corso del primo anno dovra essere sottoposto a monitoraggio uno
dei SIN, identificato dalle Regioni di concerto con il Ministero.
Scopo del monitoraggio ¢ fornire i dati necessari per una corretta definizione dei livelli di rischio
per i principali contaminanti in alimenti di origine animale prodotti nei SIN o in prossimita degli
stessi.
I siti di bonifica di interesse nazionale della Regione Campania sono sei:

e Napoli Orientale, che comprende il solo comune di Napoli;

e Litorale Domizio Flegreo e Agro Aversano, che comprende larghe aree delle province di

Napoli e Caserta, per un totale di 61 Comuni;

e Napoli Bagnoli-Coroglio, all’interno del comune di Napoli;

e Area del litorale Vesuviano;

e Pianura, che comprende il solo comune di Napoli;

e Bacino idrografico del fiume Sarno.

SCOPI
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In seguito ad analisi dei requisiti stabiliti nel Piano ministeriale nonché ad incontri tenuti con le
AA.SS.LL. si ¢ stabilito, per I’anno 2011, di monitorare il sito denominato “Bacino idrografico del
flume Sarno”.

Tale scelta ¢ stata parimenti condivisa con il Ministero della Salute nel corso di una riunione tenuta
a Roma il 9 giugno 2011 con il Gruppo Tecnico di Coordinamento.

Nel suddetto SIN ricadono 22 comuni interamente compresi e 18 parzialmente compresi.
Nell’allegato “SARNO_ovicaprini_e _comuni “file excell elaborato a cura dell’ORSA, sono
riportati i Comuni ricadenti nel SIN e gli insediamenti ovicaprini campionabili.

Come da indicazioni ministeriali, nei SIN costituti da aree terrestri dovranno essere prelevati
campioni di latte ovino e caprino di massa, di 30 allevamenti rurali, alimentati (al pascolo o al
chiuso) esclusivamente con foraggi e mangimi prodotti all’interno dell’area del SI

In alternativa potranno essere campionati insediamenti di ovaiole con le seguenti caratteristiche:
rurali, allevate a terra ed all’aperto.

Con decreto del Settore Veterinario Regionale, sara individuato un gruppo di lavoro, cosi costituito:
e  Un rappresentante del Settore Veterinario Regionale;

e  Un rappresentante dell’IZSM;

e  Un rappresentante dell’ORSA;

e  Un rappresentante di ogni ASL coinvolta;

e  Un rappresentante dell’ARPAC.

11 suddetto gruppo di lavoro ¢ stato ratificato con Decreto Dirigenziale 29 del 24.05.2011.

Ai sensi delle indicazioni ministeriali esso dovra interfacciarsi con gli altri organismi individuati, in
particolare con il Gruppo Tecnico di Coordinamento e con il Centro di Referenza per la Valutazione
del Rischio.

COMPETENZE SPECIFICHE E RISORSE UMANE

Le A.C. ad effettuare i controlli ufficiali nell’ambito di tale Piano saranno:

e | Servizi Veterinari dei Dipartimenti di Prevenzione delle AA.SS.LL. con le loro strutture
territoriali;

e [’Agenzia Regionale per la Protezione dell’Ambiente (ARPAC) con le sue strutture periferiche.
e [ laboratori di riferimento sono quelli dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale del

Mezzogiorno e dell’ARPA Campania.

FUNZIONI DEL PERSONALE
Le funzioni del personale impiegato nello svolgimento del Piano sono quelle proprie dei ruoli
occupati nelle amministrazioni di appartenenza, siano essi a tempo determinato o indeterminato, e

secondo gradazione gerarchica: dirigenti, tecnici della prevenzione, autisti, amministrativi, tecnici
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di laboratorio, ecc. Il personale ¢ coordinato dai responsabili delle rispettive strutture di
competenza, cui sono affidate le funzioni di programmazione, verifica e controllo sulle attivita

previste dal Piano.

ASPETTI DA SOTTOPORRE A VERIFICA

Fondamentalmente le verifiche, secondo ruoli e competenze come sopra indicato, consistono nel
monitoraggio del corretto andamento del Piano, per quanto attiene al rispetto di tempi e modalita di
campionamento a livello territoriale. Il Settore Veterinario Regionale curera la parte relativa alla
verifica dell’intero Piano, nonché, in collaborazione con I’ORSA, alla valutazione epidemiologica

dei dati risultanti ed eventuali interventi correttivi.

ISTRUZIONI OPERATIVE
Le ricerche da effettuare, pertanto, sul latte ovicaprino e/o uova (su un totale di 30 campioni) sono
le seguenti:

. Metalli pesanti [As, Be, Cd, Cr, Ni, Pb, T1, Hg, Sn, Zn];

. Pentaclorofenolo;
° IPA
. Nonilfenolo;

. Diossine/PCBdl

o PCB non diossina-simili.

La ricerca di stagno, zinco, IPA e diossine ¢ stata richiesta espressamente dal Gruppo Tecnico di
Coordinamento in sede di riunione del 9 giugno scorso

Nonostante sia stato richiesto al superiore Dicastero di poter effettuare un campione ufficiale gia in
prima istanza per quelle ricerche di sostanze per le quali esistono dei limiti legali, nonché
I’esclusione della ricerca delle diossine, gia prevista da altro piano di monitoraggio, tali mozioni al
Piano non sono state accolte, pertanto i campioni, di tipo conoscitivo, saranno prelevati, come da
Piano Ministeriale, in singola aliquota.

Nello stesso incontro sopra citato, € stato stabilito che il campione finale dovra consistere in almeno
1 litro di latte ovi-caprino (o 30 uova in alternativa), da suddividere poi successivamente a seconda
dei laboratori destinatari finali, che il Ministero dovra indicare. Tale ripartizione dovra essere
effettuata dall’IZSM, al quale saranno consegnati i campioni.

Al fine dell’ottenimento del quantitativo minimo richiesto per la formazione del campione finale,
nel caso di piccoli allevamenti di tipo rurale I’aliquota minima potra essere raggiunta anche nel
corso di campionamento effettuato in piu giornate, specificando tale modalita sul verbale di

prelievo.
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Inoltre, su indicazioni del Gruppo Tecnico di Coordinamento Interregionale, sara stilato un elenco
riportante le aree non contaminate (parchi nazionali o regionali, aree marine protette, ecc.) dove
dovranno essere prelevati campioni del tipo “bianco”, della stessa matrice oggetto dell’indagine,
per stimare i livelli di contaminazione di fondo.

La ripartizione dei campioni tra gli IZS , le modalita di prelievo e di trattamento dei campioni in
laboratorio, le istruzioni per la compilazione del verbale di prelevamento e di alimentazione del
Sistema Informativo per i Programmi di Controllo in Sicurezza Alimentare (SIPSA), gia
sperimentato nel corso dell’emergenza diossina nel latte bufalino del 2008 (Piano UE), saranno
illustrati in dettaglio in un piano operativo di cui si fara carico il Ministero.

Il Ministero ha assicurato che il SIPSA, di supporto alle attivita del piano di monitoraggio sara in

breve disponibile all’indirizzo: https://www.vetinfo.sanita.it.

I1 Sistema rendera disponibile il verbale di prelievo dei campioni (di cui un fac-simile indicativo,
facente parte del Piano Ministeriale, ¢ riportato in allegato 1). Inoltre, il collegamento del Sistema
con la banca dati dell'anagrafe nazionale zootecnica consentira di stampare il verbale con i dati
anagrafici dell’allevamento sottoposto a campionamento.

11 verbale di prelievo dovra contenere tutte le informazioni utili ad identificare in modo univoco il
campione, il sito e la data del prelievo (completo di coordinate GPS), e/o il nome dell’azienda
zootecnica in cui € stato prelevato il campione.

I servizi veterinari delle AA.SS.LL. caricheranno on line nel SIPSA i dati riportati nel verbale, gli

1ZS trasferiranno in automatico, nello stesso sistema, i risultati delle analisi.

Azioni conseguenti a non conformita.

In caso di non conformita rispetto a parametri normativi fissati, saranno adottati i provvedimenti
previsti dalla normativa vigente, nonché dal relativo Piano Ministeriale) a tutela della salute
pubblica.

Per i contaminanti per i quali non sono fissati limiti di legge, ¢ previsto che il Ministero per il
tramite del Gruppo Tecnico di Coordinamento, valutera di volta in volta i provvedimenti da
adottare.

In ogni caso, dovranno essere svolte le necessarie indagini epidemiologiche finalizzate
all’identificazione della sorgente di contaminazione ed alla verifica se la contaminazione rilevata
sia compatibile con i contaminanti presenti caratterizzati nel SI A tali indagini dovranno partecipare

anche tecnici dell’ARPAC per gli eventuali campionamenti ambientali.

PROCEDURE DOCUMENTATE
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Sara auspicabile che i1 Servizi Veterinari territoriali, impegnati nel Piano, si dotino di procedure
scritte specifiche da notificare al personale. Il modello di procedura documentata per 1’esecuzione
delle ispezioni ¢ il Mod 5. Quello per il prelievo dei campioni, come sopra gia indicato, dovra

essere scaricato dal SIPSA.

ATTREZZATURE NECESSARIE
Non sono previste attrezzature particolari rispetto a quelle in uso alle due Autorita impegnate nel
Piano e consistono essenzialmente in strumenti e recipienti idonei per il campionamento, in

attrezzature refrigerate per il trasporto dei campioni ai laboratori, ecc.

LABORATORI DI RIFERIMENTO

Come piu sopra gia indicato, il laboratorio di riferimento per quanto attiene alle matrici biologiche
(latte e/o uova) ¢ I’Istituto Zooprofilattico Sperimentale del Mezzogiorno, che provvedera
all’esecuzione delle analisi o al successivo inoltro presso laboratori ufficiali di riferimento, secondo
le indicazioni del Ministero della Salute.

Per quanto attiene agli eventuali campioni di matrici ambientali il laboratorio di riferimento sara

indicato dall’ARPAC.

DURATA

Il Piano ha durata triennale, come stabilito a livello ministeriale.

L’inizio sara necessariamente vincolato alla risoluzione di tutte quelle problematiche di cui il
Ministero, titolare del Piano, dovra fornire a breve le soluzioni (verbale di prelievo, identificazione

dei laboratori, ecc.)

COSTI E BENEFICI

Per quanto attiene ai costi, il Ministero in sede di incontri tecnici ha assicurato di farsi carico delle
spese per le analisi di laboratorio.

I benefici prevedibili sono da ricondurre, oltre alla tenuta sotto controllo degli eventuali fenomeni di
contaminazione, anche all’acquisizione di dati scientifici importanti sui dei livelli di
contaminazione di prodotti di origine animale nei SIN gia caratterizzati dal punto di vista

ambientale.

REPORT
Saranno direttamente curati dal Ministero, una volta a regime il sistema informativo SIPSA.

11 controllo ufficiale dovra, come tutti gli altri, essere inserito nel sistema informatico GISA.
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PROGRAMMAZIONE DEL PIANO
Le aziende zootecniche saranno sottoposte al campionamento come indicato nel paragrafo
“ISTRUZIONI OPERATIVE” , e saranno prescelte secondo le tabelle riportate nell’ allegato file

excell “SARNO_ovicaprini_e comuni”.

SVOLGIMENTO DEL PIANO
Lo svolgimento ¢ assicurato dalle AA.CC. incaricate nel Piano stesso e/o da altre Autorita che ne
prendono parte. Essi attueranno le verifiche secondo le modalita indicate nel relativo paragrafo.
Tali organizzazioni assicurano che ogni problematica imprevista che potrebbe inficiare lo scopo del

piano di monitoraggio, sia tempestivamente comunicata al Settore Veterinario Regionale.

VERIFICA DELL’ANDAMENTO DEL PIANO E DEI RISULTATI
I1 piano di monitoraggio sara opportunamente verificato dal Settore Veterinario Regionale, che si
avvale della collaborazione dell’ORSA, per permettere di stabilire se:
¢ gli scopi siano stati raggiunti;
+» sirende necessaria la sua prosecuzione;
¢ sia necessario apportare modifiche;

¢+ occorra implementare altre metodiche e tecniche di controllo ufficiale.
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Comuni interamente compresi Prov Ovicaprini
Angri SA No
Baronissi SA 15
Bracigliano SA 12
Calvanico SA 3
Castel San Giorgio SA 9
Corbara SA 6
Fisciano SA 21
Mercato San Severino SA 25
Montoro Inferiore AV 8
Montoro Superiore AV 13
Nocera Inferiore SA 8
Nocera Superiore SA 17
Pagani SA 2
Roccapiemopnte SA 1
San Marzano sul Sarno SA No
San Valentino Torio SA No
Santa Maria la Carita NA 4
Sant'Antonio Abate NA 10
Sant'Egidio del Monte Albino SA 2
Siano SA 2
Solofra AV

Striano AV No
Comuni parzialmente compresi Prov Ovicaprini
Avellino AV 1
Boscoreale NA 1
Casola di Napoli NA 21
Castellammare di Stabia NA 6
Cava dei Tirreni SA 33
Contrada AV 1
Forino AV

Gragnano NA 33
Lauro AV No
Lettere NA 24
Monteforte Irpino AV

Palma Campania NA

Pompei NA
Poggiomarino NA No
Quindici AV 3
Sarno SA 7
Scafati SA 4
Torre Annunziata NA No
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Ovicaprini com,

presi nei comuni interessati

CODICE
Progr AZIENDA DENOMINAZIONE COMUNE ASL SPECIE
1|013SA021 SESSA MARIO BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
2|013SA021 SESSA MARIO BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO OVINI
3|0135A023 GENOVESE GAETANO BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO OVINI
4|0135A029 DI MARINO FRANCA BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO OVINI
5|013SA030 MEMOLI ALBERTO BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
6|0135A110 ROCCO GENNARO BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
7|0135A113 CIENTANNI MARIA LUISA BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO OVINI
8|0135A116 FAGGIANO CARMELA BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO OVINI
9|013S5A117 LANARO DOMENICO BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO OVINI
10]{013SA119 CASABURI EMANUELE BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO OVINI
11|0135A126 CAPACCHIONE VITTORIO BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
12|013SA127 PIERRI ANIELLO BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO OVINI
13|013SA128 NAPOLI MATTEO BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO OVINI
14]/013SA167 DE CARO MARIA BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
15|013SA167 DE CARO MARIA BARONISSI A.S.L. 2 SALERNO OVINI
16|016SA001 DE MAIO SALVATORE BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
17]|016SA031 CERRATO LUIGI BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
18|016SA031 CERRATO LUIGI BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
19|016SA045 DE MAIO MASSIMO BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
20|016SA058 CERRATO SAVINO BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
21|016SA058 CERRATO SAVINO BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
22|016SA095 BERTELLI LUIGI BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
23|0165A236 RUSSO CARMINE BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
24|0165A239 PISCITELLI SEBASTIANO BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
25|0165A261 ALIBERTI PIETRO BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
26|0165A275 DE MAIO MAURO BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
27|0165A320 DE MAIO GENNARO BRACIGLIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
28|020SA003 DE LUCA GIOVANNI CALVANICO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
29|020SA004 DE LUCA IDA CALVANICO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
30/020SA005 SESSA GAETANO CALVANICO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
31|034SA002 CERRATO ANTONIO CASTEL SAN GIORGIO AS.L.SAL CAPRINI
32|034SA003 DE MAIO ROSARIO CASTEL SAN GIORGIO AS.L. SAL OVINI
33|034SA004 DE MAIO VINCENZO CASTEL SAN GIORGIO AS.L.SAL OVINI
34|034SA008 DE MAIO GIOVANNI CASTEL SAN GIORGIO AS.L.SAL OVINI
35|034SA010 DE MAIO ANIELLO CASTEL SAN GIORGIO AS.L.SAL OVINI
36/0345A024 LUCIANO VITO CASTEL SAN GIORGIO AS.L. SAL OVINI
37|034SA065 SOGLIA GIUSEPPE CASTEL SAN GIORGIO AS.L.SAL CAPRINI
38|034SA065 SOGLIA GIUSEPPE CASTEL SAN GIORGIO A.S.L.SAL OVINI
39|0345A066 MAIALE DOMENICO CASTEL SAN GIORGIO A.S.L. SAL CAPRINI
40|047SA005 COMENTALE MICHELE CORBARA AS.L.SAL CAPRINI
41|047SA007 APICELLA MARIO CORBARA AS.L.SAL CAPRINI
42|047SA007 APICELLA MARIO CORBARA A.S.L.SAL OVINI
43|047SA010 APICELLA GIOACCHINO CORBARA AS.L.SAL CAPRINI
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CODICE
Progr AZIENDA DENOMINAZIONE COMUNE ASL SPECIE
44|047SA010 APICELLA GIOACCHINO CORBARA A.S.L.SAL OVINI
45|047SA067 AZ. AGRICOLA LA GROTTA CORBARA AS.L. SAL OVINI
46|052SA001 BARRA MARIA FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
47|052SA002 D'AURIA PAOLO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
48|052SA005 MONTEFUSCO GIUSEPPE FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
49|052SA005 MONTEFUSCO GIUSEPPE FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
50/052SA012 IANNONE GIACOMO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
51|052SA012 IANNONE GIACOMO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
52|052SA037 DE LUCA ANTONIO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
53|052SA039 DE LEO MARIO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
54|052SA039 DE LEO MARIO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
55/052SA041 DE GIACOMO ANIELLO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
56|0525A044 MUNNO GENOVEFFA FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
57|0525A047 MONTEFUSCO GERARDO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
58|052SA068 D'AURIA BERNARDINO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
59|0525A176 DE LEO ANTONIO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
60|0525A248 D'APONTE ANGELO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
61|052SA268 MONTEFUSCO MICHELE FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
62|0525A269 RUSSO JOLANDA FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
63|0525A277 CITRO SANTE FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
64/0525A283 AVERSA ROMEO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
65|0525A336 D'AURIA ANGELO FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
66|0525A347 GIORDANO SALVATORE FISCIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
67|061AV008 DE MAIO GIUSEPPE MONTORO INFERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
68|061AV009 DE MAIO MICHELE MONTORO INFERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
69|061AV012 DE MAIO FRANCESCO MONTORO INFERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
70|061AV014 RICCIARDELLI FILOMENA MONTORO INFERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
71|061AV043 PARRELLA MICHELE MONTORO INFERIORE A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
72|061AV092 PASTORE GERARDO MONTORO INFERIORE A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
73|061AV114 DEL REGNO MARIO MONTORO INFERIORE A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
74|061AV155 LEPRE MAURIZIO MONTORO INFERIORE A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
75|062AV004 FERRARA TOMMASO MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
76|062AV021 MORETTI GENEROSO MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
77|062AV022 INGINO ANTONIA MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
78|062AV025 FERRARA TOMMASO MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
79|062AV048 BALSAMO FRANCO MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
80|062AV052 CITRO ARMANDO MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
81|062AV165 GUERRIERO GIUSEPPE MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
82|062AV174 CURCIO GIUSEPPE MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
83|062AV175 PERGOLESE GUGLIELMO MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
84|062AV181 BUONANNO FRANCESCO MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
85|062AV238 INGINO ANTONIO MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI

Pagina 55 di 344



CODICE
Progr AZIENDA DENOMINAZIONE COMUNE ASL SPECIE
86|062AV244 FAGGIANO VINCENZO MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
87|062AV248 DE MAIO EGIDIO MONTORO SUPERIORE A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
88|067SA032 CERRATO DOMENICO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
89|067SA033 CERRATO GIOVANNI MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
90|067SA038 ALFANO MARIA MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
91|067SA049 SELLITTO GENNARO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
92|067SA051 D'APONTE ANTONIO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
93|067SA051 D'APONTE ANTONIO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
94|067SA060 CERRATO NUNZIO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
95|067SA068 RIMAURO ANTONIO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
96|067SA071 D'APONTE RAFFAELE MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
97|067SA088 CORBISIERO ANTONIETTA MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
98|067SA091 CRISCONIO MARIA MADDALENA MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
99|067SA137 AVERSA MARIO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
100]{067SA137 AVERSA MARIO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
101|067SA138 DAPONTE VINCENZO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
102|067SA138 DAPONTE VINCENZO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
103|067SA172 D'APONTE GIUSEPPE MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
104|067S5A194 CERRATO ANTONIO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
105|067S5A194 CERRATO ANTONIO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
106|067SA209 PECORARO SIMONE MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
107|067SA221 D'APONTE GIUSEPPE MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
108|067SA255 DEL FRANCO ANGELANTONIO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
109|067SA255 DEL FRANCO ANGELANTONIO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
110|067SA279 GIORDANO DOMENICO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
111|067SA283 SCHETTINI GAETANO MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
112|067SA321 ERRA GIUSEPPE MERCATO SAN SEVERINO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
113|074NA014 SICIGNANO FRANCESCO SANT'ANTONIO ABATE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
114{074NA040 BELLOTTI GIOVANNA SANT'ANTONIO ABATE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
115|074NA093 DI GENNARO ANTONINO SANT'ANTONIO ABATE ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
116|074NA190 D'AURIA ANTONIO SANT'ANTONIO ABATE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
117|074NA212 GALASSO ANTONIO SANT'ANTONIO ABATE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
118|074NA216 D'AURIA CARMINE SANT'ANTONIO ABATE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
119|074NA257 IOVINE GIUSEPPINA SANT'ANTONIO ABATE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
120{074NA259 ELEFANTE GIUSEPPE SANT'ANTONIO ABATE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
121|074NA271 CESARANO CARLO SANT'ANTONIO ABATE ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
122|074NA274 D'AURIA GIOVANNI SANT'ANTONIO ABATE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
123|078SA013 BARILE ALFONSO NOCERA INFERIORE AS.L.SAL CAPRINI
124|0785SA013 BARILE ANTONIO NOCERA INFERIORE AS.L.SAL CAPRINI
125|078SA055 FALCONE TOMMASO NOCERA INFERIORE A.S.L.SA1 CAPRINI
126|078SA175 FERRENTINO ANTONIO NOCERA INFERIORE A.S.L.SAL CAPRINI
127|0785A249 RUSSO MARIANGELA NOCERA INFERIORE AS.L.SAL CAPRINI
128|0785A249 RUSSO MARIANGELA NOCERA INFERIORE AS.L.SAL OVINI
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CODICE
Progr AZIENDA DENOMINAZIONE COMUNE ASL SPECIE
129]|0785A254 BENIGNO ANTONIO NOCERA INFERIORE AS.L.SA1 CAPRINI
130|0785A280 ZARRELLA MAURIZIO NOCERA INFERIORE AS.L.SA1 CAPRINI
131|079SA025 PECORARO ALFONSO NOCERA SUPERIORE A.S.L.SA1 OVINI
132]079SA026 MAZZIOTTI FILOMENA NOCERA SUPERIORE AS.L.SA1 CAPRINI
133]079SA026 MAZZIOTTI FILOMENA NOCERA SUPERIORE AS.L.SA1 OVINI
134|079SA029 FERRENTINO LUISA NOCERA SUPERIORE A.S.L.SA1 CAPRINI
135|079SA032 BARONE CIRO NOCERA SUPERIORE A.S.L.SA1 OVINI
136|079SA055 PICA SALVATORE NOCERA SUPERIORE AS.L.SA1 CAPRINI
137]079SA087 ANGRISANI FRANCESCO NOCERA SUPERIORE A.S.L.SA1 CAPRINI
138|079SA087 ANGRISANI FRANCESCO NOCERA SUPERIORE A.S.L.SA1 OVINI
139]|079SA107 BUGLIONE CIRO NOCERA SUPERIORE AS.L.SA1 CAPRINI
140|079SA122 ANGRISANI RAFFAELE NOCERA SUPERIORE AS.L.SA1 OVINI
141|079SA134 DEL PRETE CARMELA NOCERA SUPERIORE A.S.L.SA1 CAPRINI
142]079SA159 BRUNO CATERINA NOCERA SUPERIORE AS.L.SA1 CAPRINI
143]|079SA165 MILITE ALFONSO NOCERA SUPERIORE AS.L.SA1 CAPRINI
144|079SA197 APICELLA VINCENZO NOCERA SUPERIORE A.S.L.SA1 OVINI
145|079SA311 D'ACUNZI FRANCESCO ANTONIO NOCERA SUPERIORE A.S.L. SA1 CAPRINI
146|079SA313 MOSCA GIUSEPPE NOCERA SUPERIORE AS.L.SA1 OVINI
147]|079SA337 MANCIURIA NATALE NOCERA SUPERIORE A.S.L.SA1 CAPRINI
148|088SA001 LA NUOVA FATTORIA PAGANI A.S.L. SA1 CAPRINI
149]|088SA001 LA NUOVA FATTORIA PAGANI A.S.L.SA1 OVINI
150|090NA019 ABAGNALE GILDO SANTA MARIA LA CARITA' ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
151|090NA019 ABAGNALE GILDO SANTA MARIA LA CARITA' ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
152|090NA083 PRO LOCO S. MARIA LA CARITA' SANTA MARIA LA CARITA' ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
153|090NA160 CASTELLANO BENEDETTO SANTA MARIA LA CARITA' ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
154|101AV001 PRIZIO NICOLA SOLOFRA A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
155|101AV025 POLVERINO MICHELINA SOLOFRA A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
156|101AV045 NASTRI ANTONIO SOLOFRA A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
157|101AV063 DE PIANO GIUSEPPE SOLOFRA A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
158|101AV076 MORETTI PASQUALE SOLOFRA A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
159|101AV077 GAGLIARDI LUIGI SOLOFRA A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
160|101AV079 DE MAIO MARIA SOLOFRA A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
161|101AV084 SCAFURO GERARDO SOLOFRA A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
162|108SA009 SORIENTE MONICA ROCCAPIEMONTE A.S.L.SA1 CAPRINI
163|130SA029 FLAUTO LETIZIA SANT'EGIDIO DEL MONTE ALBINO  |AS.L. SA1 CAPRINI
164|130SA029 FLAUTO LETIZIA SANT'EGIDIO DEL MONTE ALBINO  |AS.L. SA1 OVINI
165|142S5A001 CERRATO LUISA SIANO A.S.L. 2 SALERNO CAPRINI
166|1425A003 BASILE GERARDO SIANO A.S.L. 2 SALERNO OVINI
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Ovicaprini parzialmente compresi nei comuni

CODICE
Progr AZIENDA DENOMINAZIONE COMUNE ASL SPECIE
1/008AV086 VALENTINO LIDIA AVELLINO A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
2|008NA026 LANGELLA GENNARO BOSCOREALE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
3|022NA006 D'AURIA RAFFAELE CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
4]022NA011 SORRENTINO ADELAIDE CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
5[022NA034 BOVISUD CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
6[022NA035 CESARANO FRANCESCO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
7|022NA038 VICEDOMINI MICHELE CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
8|022NA040 CASCONE FRANCESCO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
9|022NA042 DONNARUMMA SOFIA CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
10{022NA049 DI MARTINO FIORENTINA CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
11|022NA054 CESARANO NICOLA CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
12|022NA055 DI MARTINO VINCENZO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
13|022NA062 VICEDOMINI ANIELLO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
14|022NA066 VICEDOMINI ANIELLO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
15|022NA066 VICEDOMINI ANIELLO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
16|022NA083 CESARANO SEBASTIANO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
17|022NA087 CESARANO LUIGI CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
18|022NA095 DI LORENZO ANTONINO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
19[{022NA134 DI MARTINO FIORENTINA CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
20{022NA140 VICEDOMINI ANTONIO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
21|022NA153 INSERRA VINCENZO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
22|022NA155 SOMMA VINCENZO CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
23|022NA157 ROSALBA GIUSEPPE CASOLA DI NAPOLI ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
24|024NA028 DI MARTINO MICHELE CASTELLAMMARE DI STABIA  |ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
25|024NA041 DI MARTINO GIOVANNI CASTELLAMMARE DI STABIA  |ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
26|024NA174 DI MARTINO VINCENZO CASTELLAMMARE DI STABIA  |ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
27|024NA195 DI MARTINO MICHELE CASTELLAMMARE DI STABIA  |ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
28|024NA308 DI SOMMA AGOSTINO CASTELLAMMARE DI STABIA  |ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
29|024NA329 SUARATO SALVATORE CASTELLAMMARE DI STABIA  |ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
30|029AV004 RICCIARDELLI PAOLO CONTRADA A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
31|034AV002 DE MAIO ANTONIO FORINO A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
32|034AV003 GIELLA PELLEGRINO FORINO A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
33|034AV006 MAZZARINO LUIGI FORINO A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
34|034AV007 DI RIENZO EMILIA FORINO A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
35|034AV010 ARMELLINO ANTONIO FORINO A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
36|{034AV020 PAPPALARDO FLAVIA FORINO A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
37|034AV050 PADRE GIANLUCA ZANNI FORINO A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
38|035NA023 DE MAIO CARMELA GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
39|035NA039 NACLERIO ASSUNTA GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
40|035NA040 NACLERIO FRANCESCO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
41{035NA042 COTICELLI PAOLO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
42(035NA045 CHIERCHIA MARIA AGNESE GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
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43(035NA057 COTICELLI TOMMASO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
44(035NA069 NASTRO ANTONIO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
45(035NA122 NACLERIO CIRO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
46[035NA151 AVITABILE ANDREA GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
47[035NA152 CAVOCIELLO ANTONIO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
48[035NA157 AFELTRA ANGELO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
49[035NA167 AVITABILE CARMINE GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
50|035NA168 SICIGNANO ANTONIO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
51|035NA171 SCALA CARMELA GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
52|035NA197 MORRONE ERSILIA GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
53|035NA256 FARRICELLI PASQUALE GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
54|035NA294 FARRICELLI PASQUALINO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
55|035NA305 TROIANO LUIGI GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
56|035NA349 COTICELLI CATELLO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
57|035NA354 IMPERATO CIRO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
58|035NA362 DI MASSA ENRICO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
59|035NA364 RUSSO CARMINE GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
60|035NA373 SCARFATO MICHELE GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
61|035NA393 SABATINO CIRO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
62|035NA395 AFELTRA MARIO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
63|035NA459 COTICELLI GIUSEPPE GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
64|035NA468 CASA SCOLA GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
65|035NA483 SCARFATO DIODATO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
66|035NA489 DI MASSA ENRICO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
67|035NA507 CELENTANO GIUSEPPINA GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
68|035NA507 CELENTANO GIUSEPPINA GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD QOVINI
69|035NA511 D' AURIA RENATO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
70|035NA512 COTICELLI FRANCESCO PAOLO GRAGNANO ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
71|037SA004 SORRENTINO GAETANO CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
72|037SA008 PISAPIA MARGHERITA CAVA DE' TIRRENI AS.L.SA1 CAPRINI
73|037SA066 APICELLA LUCIA CAVA DE' TIRRENI AS.L.SA1 CAPRINI
74|037SA114 RUSSO ROSA CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 OVINI
75|037SA117 DI DOMENICO CARMINE CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
76|037SA118 DI DOMENICO VINCENZO CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
77|037SA134 D’'AMICO ANNA CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
78|037SA164 TRAPANESE GIUSEPPINA CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
79|037SA171 LUONGO LORENZO CAVA DE' TIRRENI A.S.L.SA1 CAPRINI
80|037SA196 RUSSO MARIA CAVA DE' TIRRENI A.S.L.SA1 CAPRINI
81|037SA201 DI GIUSEPPE VINCENZA CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
82|037SA206 MATONTI GIUSEPINA CAVA DE' TIRRENI A.S.L.SA1 CAPRINI
83|037SA218 SIANI TERESA CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
84|0375A234 SORRENTINO LUCIA CAVA DE' TIRRENI A.S.L.SA1 QOVINI
85|037SA273 ZITO ANTONETTA CAVA DE' TIRRENI A.S.L.SA1 CAPRINI
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86|037SA277 ZITO ALFONSO CAVA DE' TIRRENI A.S.L.SA1 CAPRINI
87|037SA281 PISAPIA PASQUALE CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
88|037SA290 TRAPANESE EDUARDO CAVA DE' TIRRENI A.S.L.SA1 CAPRINI
89|037SA295 PALMIERI LUIGI CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
90|037SA379 SIANI GIUSEPPE (FU" NATALE) CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
91|0375A494 DI DOMENICO VINCENZO CAVA DE' TIRRENI A.S.L.SA1 QOVINI
92|037SA580 RUGGIERO ALFONSO CAVA DE' TIRRENI A.S.L.SA1 CAPRINI
93|037SA647 LUISI GABRIELLA CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 QVINI
94|037SA703 PALAZZO VINCENZO CAVA DE' TIRRENI A.S.L.SA1 CAPRINI
95|037SA706 LAMBIASE MAURIZIO CAVA DE' TIRRENI AS.L.SA1 CAPRINI
96|037SA782 VITALE VINCENZO CAVA DE' TIRRENI AS.L.SA1 CAPRINI
97|037SA827 SAVARESE LUIGIA CAVA DE' TIRRENI AS.L.SA1 CAPRINI
98|037SA828 VITALE ARMANDO CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
99|037SA833 LODATO GIOVANNI CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
100{037SA858 SERRA CARLO CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 OVINI
101|037SA864 CAVALIERE SALVATORE CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
102{037SA931 MASULLO PASQUALE CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
103|037SA984 PETRONE LUIGI CAVA DE' TIRRENI A.S.L. SA1 CAPRINI
104|039NA019 GIORDANO MICHELE LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
105|039NA031 BOSCO ALFONSO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
106|039NA033 PISCINO ALBERTO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
107|039NA041 GIORDANO GENNARO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
108|039NA043 TODISCO FRANCESCO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
109|039NA044 COMENTALE CARMINE LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
110]039NA050 BOSCO GIOVANNI LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
111|039NAO51 FATTORUSO VINCENZO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
112|039NA052 CROCE RAFFAELE LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
113[{039NA062 ABAGNALE TERESA LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
114{039NA066 SORRENTINO ANNA LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
115[039NA070 PAOLILLO MARIO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
116{039NA079 TODISCO VINCENZO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
117|039NA093 COMENTALE ANIELLO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
118|039NA113 CONTIERO CARMINE LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
119|039NA120 BOSCO MICHELE LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
120|039NA127 BELLOTTI GABRIELE LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
121|039NA130 DI LORENZO ANTONINO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
122|039NA145 GUARINO FABRIZIO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
123|039NA146 TODISCO GIUSEPPE LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
124|039NA148 VUOLO GIUSEPPE LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
125|039NA149 CALABRESE CIRO LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD QOVINI
126|039NA179 DONNARUMMA EUSTACHIO MICHELE LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD OVINI
127|039NA183 MANZO CARMELA LETTERE ASL NAPOLI 3 SUD QOVINI
128|052NA044 GRAZIANO MICHELE PALMA CAMPANIA ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
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129|054AV007 PASCALE MARTINO MONTEFORTE IRPINO A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
130|054AV008 FORINO ANTONIO MONTEFORTE IRPINO A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
131|054AV010 FERRARA MARCO MONTEFORTE IRPINO A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
132|054AV011 ACCETTA FILOMENO MONTEFORTE IRPINO A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
133|058NA147 DE MARTINO PASQUALE POMPEI ASL NAPOLI 3 SUD QVINI
134|058NA205 SANSONE FRANCESCO POMPEI ASL NAPOLI 3 SUD CAPRINI
135|077AV002 CARACCIOLO GIANLUCA QUINDICI A.S.L. 2 AVELLINO QOVINI
136{077AV003 ROMANO GIUSEPPINA QUINDICI A.S.L. 2 AVELLINO OVINI
137[{077AV018 SANTANIELLO SALVATORE QUINDICI A.S.L. 2 AVELLINO CAPRINI
138[1355A011 CELENTANO SANTA SARNO AS.L.SA1 CAPRINI
139[1355A011 CELENTANO SANTA SARNO A.S.L.SA1 OVINI
140|135SA013 CERRATO MICHELE SARNO A.S.L. SA1 CAPRINI
141|1355A106 CORRADO MICHELANGELO SARNO A.S.L. SA1 CAPRINI
142|1355A203 ALBERO NELLA SARNO A.S.L. SA1 CAPRINI
143|1355A203 ALBERO NELLA SARNO A.S.L.SA1 OVINI
144|135SA275 RAIMO ANIELLO SARNO A.S.L.SA1 CAPRINI
145|137SA019 CISALE GENNARO SCAFATI A.S.L.SA1 OVINI
146|137SA107 D'ALESSIO FRANCESCO SCAFATI A.S.L. SA1 CAPRINI
147)137SA256 RAIMO ORAZIO SCAFATI A.S.L.SA1 CAPRINI
148|137SA274 VANGONE UMBERTO SCAFATI A.S.L.SA1 CAPRINI
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PIANO DI MONITORAGGIO SULLA QUALITA DELLE ACQUE DESTINATE AL
CONSUMO UMANO

PIANIFICAZIONE

SCOPI

Il controllo igienico-sanitario delle acque destinate al consumo umano riveste grande interesse
nell’ambito della sanitd pubblica, ai fini della prevenzione delle patologie acute e croniche,
derivanti da situazioni di non conformita chimica o microbiologica dell’acqua. La sorveglianza ¢
fondamentale, soprattutto in considerazione del numero elevato di persone esposte, delle modalita e
del tempo d’esposizione, della velocita con cui ’acqua veicola inquinanti chimici, virus e batteri
patogeni. Al fine di proteggere la salute umana dagli effetti negativi derivanti dalla contaminazione
delle acque, la normativa comunitaria e nazionale disciplina la qualita delle acque destinate al
consumo umano nonché le modalita di controllo e controllo. Essa stabilisce valori limite piu
restrittivi e vincolanti per quei parametri chimici e microbiologici che comportino rischi effettivi
per la salute della popolazione, mentre affida alla valutazione delle Aziende Sanitarie Locali la
gestione dei casi di non conformita per quei parametri non nocivi alla salute definiti “indicatori”,
ovvero parametri utili per valutare le caratteristiche organolettiche dell’acqua e I’efficienza dei

trattamenti di potabilizzazione.

Normative di riferimento:

Direttiva 98/83/CE del Consiglio del 3 novembre 1998
concernente la qualita delle acque destinate al consumo
umano

D.lgs 2 febbraio 2001, 31 "Attuazione della della direttiva
98/83/CE relativa alla qualita delle acque destinate al
consumo umano"

D.lgs 11 maggio 1999, 152 "Disposizioni sulla tutela delle
acque dall'inquinamento "

Reg. (CE) 178/2002 e Reg. (CE ) 852/2004 sull'igiene dei
prodotti alimentari

D.lgs 2 febbraio 2002 27 "Modifiche e integrazioni al
D.lgs 31/2002, recante attuazione della direttiva
98/83/CE relativa alla qualita delle acque destinate al
consumo umano"

Accordo Stato-Regioni del 12 dicembre 2002 (Rep. Atti
1581) recante "Linee guida pe rla tutela della qualita delle
acque destinate al consumo umano e criteri generali per
I'individuazione delle aree di salvaguardia delle risorse
idriche di cui all'art. 21 del D.Igs 11 maggio 1999, 152"

D.lgs del 6 aprile 2004, 174 "Regolamento concernente i
materiali e gli oggetti che possono essere utilizzati negli
impianti fissi di captazione, trattamento, adduzione e
distribuzione delle acque destinate al consumo umano

Intesa del 29 aprile 2004 (Rep Atti 1941) per la
"Determinazione dei punti di prelievo fissati per il
controllo di potabilita dell'acqua, le frequenze dei
campionamenti e gli eventuali aggiornamenti, ai sensi
dell'art. 8, c. 6 del dlgs 31/01

Accordo 20 maggio 2004 (Rep. Atti 742/cu) "Attuazione
dell'art. 8, c. 7 del d.lgs 31/01

Decreto Dirigenziale 27 del 16 febbraio 2005 (attuazione
del D.Igs 27/2002)

COMPETENZE SPECIFICHE E RISORSE UMANE

Il Piano sara attuato dai Servizi Igiene degli Alimenti e della Nutrizione e dai Servizi Igiene e

Sanita Pubblica dei Dipartimenti di Prevenzione delle AA.SS.LL. con le loro strutture territoriali

Con riferimento all’art. 12 lettera g) del D.Lgs. 31/01 s.m.i. tali Servizi hanno la competenza a:
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e predisporre il piano annuale dei controlli analitici sulla base dei criteri generali individuati
dalla Regione;
e eseguire i controlli esterni previsti dall’art. 8 del D.Lgs. 31/01
e effettuare in qualsiasi momento e a proprio giudizio la sorveglianza igienico-sanitaria degli
acquedotti per verificare:
e la conformita delle opere, le condizioni igienico-sanitarie degli impianti;
e e prescrizioni/interventi adottati;
e [’efficacia dell’applicazione dei criteri e delle modalita contenute nel piano dei controlli
interni dell’Ente Gestore;
m. gestire i rapporti con le istituzioni interessate, tra cui I’Ente Gestore, 1’ Autorita d’ Ambito
territoriale ed il Sindaco per 1’adozione dei provvedimenti a tutela della salute pubblica;
n. emettere il giudizio di idoneita dell’acqua destinata al consumo umano;
In caso di non conformita delle acque, gestisce le informazioni con le istituzioni ed enti
interessati(art. 10 e 14 dlgs 31/01) per I'adozione di provvedimenti per la tutela della salute dei
consumatori
e ricercare sostanze o microrganismi per i quali non sono fissati valori di parametro
all’Allegato 1, ma per i quali vi sia motivo di sospettarne la presenza in concentrazioni tali
da costituire un pericolo per la salute della popolazione;
e adottare i provvedimenti sanzionatori nei confronti dell’Ente Gestore;
e trasmettere alla Regione i dati inerenti i punti di prelievo, i risultati analitici, le frequenze dei

controlli e relativi aggiornamenti.

ISTRUZIONI OPERATIVE:
I controlli devono essere effettuati:
1) ai punti di prelievo delle acque superficiali e sotterranee da destinare la consumo umano;
2) agli impianti di adduzione;
3) alle reti di distribuzione;
4) agli impianti di confezionamento;
5) sulle acque confezionate;
6) sulle acque utilizzate nelle imprese alimentari;
7) sulle acque fornite mediante cisterna (in questo anche anche l'idoneita del mezzo di
trasporto).

11 Piano prevede I’esecuzione di campioni chimici effettuati ai sensi del DPR 327/80.
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PROCEDURE OPERATIVE
Le metodiche ufficiali per 1’analisi dei parametri sono riportate nell’Allegato III al D.lgs.31/01 e
s.m.i.: eventuali metodi alternativi devono essere sottoposti all’ autorizzazione del Ministero della
Salute, su parere dell’Istituto Superiore di Sanita.
L’Allegato I al D.lgs. 31/01 e s.m.i. inserisce parametri non previsti dalle precedenti normative: i
radionuclidi per il controllo della radioattivita ed i sottoprodotti derivanti da specifici trattamenti
chimico-fisici di potabilizzazione quali:
- alogenoderivati a valle di impianti di disinfezione che utilizzano prodotti a base di cloro;
- bromati a valle di impianti che utilizzano ozono;
- contaminanti derivanti dall'utilizzo di permanganato, flocculanti, resine a scambio ionico, filtri
a carbone attivo ecc, a valle di impianti caratterizzati da fasi chimiche aggiuntive alla
disinfezione.
Nelle operazioni di campionamenti fondamentale ¢ la corretta identificazione del punto di prelievo,
essenziale per 1'adozione di eventuali provvedimenti e per 1'elaborazione successiva dei dati . Fermo
restando che i punti di prelievo devono essere individuati tra quelli stabiliti dal comma 1 dell'art. 6,
lett. a, b,c, f del dlgs 31/01, i campionamenti a cura dei gestori e delle ASL devono essere effettuati
su punti significativi dell'impianto, ovvero su punti in grado di rappresentare le possibili variazioni
della qualita dell'acqua nello spazio e nel tempo.
Criteri per I’individuazione dei punti di controllo per acquedotti pubblici
Ai sensi dell’art. 8, comma 1 del D.Lgs. 31/01 s.m.i, il piano annuale dei controlli analitici deve
essere predisposto dalle Aziende Sanitarie locali in considerazione degli aspetti seguenti:
e Qualita della fonte di approvvigionamento;
o Affidabilita dell’acquedotto, con riferimento ai punti critici desunti da esami ispettivi
precedentemente effettuati;
e Valutazione dei dati storici analitici dell’acquedotto , correlati con i dati dei controlli
interni dell” Ente Gestore e con le conoscenze derivanti dai monitoraggi ambientali
eseguiti ai sensi del D.Lgs. 152/99 s.m.i;
e Ricerca supplementare per parametri che possono costituire un potenziale pericolo,
sebbene non contemplati dal D.Lgs. 31/01 s.m.i.;
o Interventi eseguiti sull’acquedotto in grado di modificare la qualita dell’acqua.
In termini di prevenzione la scelta dei punti di controllo deve essere finalizzata non solo a definire
la qualita media dell’acqua in rete, ma soprattutto ad individuare le possibili situazioni di criticita
locali e quindi, una volta adeguatamente caratterizzata la qualita dell’acqua, la scelta dei parametri

da monitorare deve essere indirizzata alle effettive condizioni di rischio di alterazione della qualita.
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Si elencano di seguito i punti di controllo considerati, in linea di massima, piu significativi in
relazione ai parametri da monitorare:

R. punti di controllo alle fonti d’approvvigionamento: monitoraggio dei parametri chimici
di origine naturale ed antropica, e dei parametri microbiologici, laddove sia nota la
vulnerabilita della fonte;

S. punti di controllo agli impianti di trattamento: monitoraggio dell’abbattimento dei
parametri chimici di origine naturale ed antropica, e dei rilasci d’inquinanti derivanti dal tipo
di trattamento: in quest’ultimo caso sono da considerarsi gli impianti caratterizzati da fasi
aggiuntive alla disinfezione e gli impianti che utilizzano ozono e biossido di cloro;

T. punti di controllo ai serbatoi: monitoraggio dei parametri chimici ceduti dalle condotte a
monte e delle contaminazioni batteriche del serbatoio stesso;

U. punti di controllo alla rete: sono fondamentali dal punto di vista sanitario in quanto
garantiscono la qualita del prodotto finale, ovvero 1’acqua che 1’utente beve aprendo il
rubinetto; rappresentano, inoltre, la verifica finale della corretta impostazione dei controlli
effettuati a monte della rete ed in caso negativo, contribuiscono a modificare ’azione di
monitoraggio. Per il controllo della rete di distribuzione le ASL effettuano i prelievi presso
le utenze che le ASL stesse ritengono significative della qualita dell’acqua e delle
caratteristiche generali della rete, ivi comprese le fontane pubbliche.

Controlli esterni

L’art. 8, comma 1, del D.lgs. 31/01e s.m.i. definisce controlli esterni “quelli svolti dall’Azienda
Sanitaria locale, territorialmente competente, per verificare che le acque destinate al consumo
umano soddisfino i requisiti del presente decreto”. L'ASL ha il compito istituzionale di tutelare la
salute pubblica mediante I'espressione del giudizio di qualita e idoneita dell'acqua, ai sensi dell'art.
6, c. 5-bis del dlgs 31/01.

A tal fine ’ASL :

n. esegue i prelievi per i controlli analitici nei punti previsti dall’art. 6, comma 1, del D.lgs.
31/01 e s.m.i.;

0. esprime, sulla base dei risultati delle analisi, il giudizio di idoneita dell’acqua destinata al
consumo umano, ai sensi dell’art. 6, comma 5-bis, del D.lgs. 31/01 e s.m.i.

p. effettua i controlli ispettivi, previsti dagli Allegati I, II al Decreto Ministero Sanita 26 marzo
1991, presso gli impianti di acquedotto ove rilevi la non conformita dell’acqua ai valori di
parametro stabiliti dall’Allegato I al D.Lgs. 31/01 e s.m.i.

Il Piano di campionamento annuale deve essere programmato dalle ASL con le tipologie di
controllo ¢ le frequenze stabilite dall’Allegato I al D.lgs. 31/01 s.m.i. Le modalita di prelievo,

conservazione e trasporto, sono stabilite dall’Allegato IIT al D.M. 26 marzo 1991. La valutazione
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dei valori analitici deve essere, di norma, integrata con gli esiti dei controlli ispettivi e per gli
impianti di acquedotto, con i risultati delle azioni di controllo e verifica, esercitate dall’Autorita
d’Ambito, in ordine all’attuazione delle opere di ammodernamento, manutenzione, conservazione
degli impianti, programmate dall' Ente Gestore.

Ai sensi dell’art. 6, comma 1, lettere d), e) ,f), g) le ASL effettuano, in base alle caratteristiche del
territorio di competenza, attivita di sorveglianza sanitaria anche per:

e gli impianti di confezionamento di acqua potabile in bottiglie o contenitori;

e le acque utilizzate nelle imprese alimentari. Per il controllo delle acque utilizzate dalle
imprese alimentari le ASL, nella valutazione dei piani di autocontrollo, verificano le
procedure adottate per il controllo della conformita dell’acqua.

e e acque fornite mediante cisterna fissa o mobile.

L’ispezione deve comunque essere reportata utilizzando il Mod 5 di ispezione. Il controllo ufficiale

deve essere, come tutti gli altri, inserito nel sistema informatico GISA.

LABORATORIO DI RIFERIMENTO
I laboratori di riferimento sono quelli dell’ ARPA Campania, accreditati per I’esecuzione delle

prove.

DURATA
I1 Piano di durante quadriennale si conclude il 31/12/2014.

COSTI E BENEFICI
I costi gravano sulla quota indistinta del Fondo Sanitario Nazionale erogata alle AASSLL ed
all’ARPAC per le attivita istituzionali.

Relativamente ai benefici, tale piano consentira di salvaguardare la salute della popolazione.

PROGRAMMAZIONE

Frequenza dei controlli esterni

Le ASL programmano la frequenza minima dei controlli igienico-sanitari per l'acqua distribuita
dagli acquedotti, nei punti previsti dall'art. 6, c. 1, lett. a) e b) del dlgs 31/01 e per l'acqua
confezionata in bottiglie o contenitori, in funzione dei criteri volumetrici stabiliti, rispettivamente
dalla Tabella B1 e dalla Tabella B2 dell'ALL. IT al dlgs 31/01.

In particolare la Tabella B1, oltre a stabilire un criterio volumetrico, con la nota 1 definisce la “zona

di approvvigionamento” quale zona geograficamente definita all’interno della quale le acque
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destinate al consumo umano provengono da una o piu fonti e la loro qualita puo essere considerata
sostanzialmente uniforme.

Per quanto riguarda I'acqua fornita da acquedotti, le ASL possono valutare insieme con il gestore le
caratteristiche dell'impianto e la qualita dell'acqua, in modo da programmare controlli piu frequenti
su parametri significativi nei punti a rischio, piuttosto che effettuare controlli meno frequenti su un
maggior numero di parametri in tutti i punti di prelievo.

Poiché il volume di acqua erogata dall’” Ente Gestore non ¢ in relazione con il volume medio
annualmente consumato dalla popolazione, le ASL calcolano le frequenze di controllo in relazione
al numero di abitanti serviti, utilizzando il fattore di conversione, stabilito dalla nota 2 della Tabella

B1, che permette di derivare le classi di popolazione servita dalle classi volumetriche.

fattore di conversione:

1 m3=1.000 It 1.000 It/200 It (consumo procapite al giorno) =5 abitanti

Volume d’acqua m3 / giorno x 5 = Popolazione servita

>100-1.000m3 \ 500-5.000 ab.

>10.000-100.000m3 ‘ 50.000-500.000 ab

‘oltre 500.000 ab

|

‘<100m3 \ ‘< 500 abitanti
| |

‘ >1.000-10.000m3 \ \5.000—50.000 ab
| |

| |

>100.000m3

Tabella della frequenza minima di campionamenti e analisi fornite da una rete di distribuzione, da cisterne o
acque utilizzate nelle imprese alimentari- Tabella B1

Volume d'acqua distribuito o | controllo di routine- num. campioni | controllo di verifica- num. | parametri da
prodotto/popolazione servita all'anno campioni all'anno analizzare -
Allegato I-
Parte A,Be C
fino a 100 A discrezione  autorita  sanitarie|A discrezione autorita
competenti sanitarie competenti
da 100 a 1.000 4 1
da 1.000 a 10.000 4 + 3 ogni 1.000 m3/g 4-34 1+1ogni |minimo 4
del volume totale e 3300 m3/g
frazione di 1.000- del volume
totale e
da 10.000 a 100.000 4 + 3 ogni 1.000 m3/g 34-304 3+ 1 ogni minimo 13
del volume totale 10.000
oltre 100.000 4 +30gni 1.000 m3/g | a partire da 10+1 ogni | minimo 14
del volume totale e 334 25.000

Le Aziende sanitarie locali possono variare le frequenze stabilite dal D.lgs. 31/01 e s.m.i.. per un

parametro o piu parametri; a tal fine ¢ fondamentale effettuare I’analisi del rischio attraverso la
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valutazione delle serie analitiche storiche e la conoscenza delle caratteristiche dell’acquedotto e del
territorio da questo servito.
Si evidenziano i principali criteri di ordine generale da utilizzare :

« privilegiare controlli piu frequenti sui parametri a rischio e in punti significativi, piuttosto
che monitorare con minor frequenza un maggior numero di parametri su tutti i punti di
prelievo;

o applicare la variazione di frequenza al singolo punto di controllo, non all’insieme dei punti
di controllo;

o valutare i risultati dei controlli analitici interni effettuati dall’Ente Gestore.

Controlli di routine e di verifica: tipologia dei parametri- 11 Digs 31/01 all'all. I, Tabella A,
individua le tipologie dei parametri microbiologici che devono essere sottoposti al controllo:

71 per il controllo di routine: Batteri coliformi ed Escherichia coli, inserendo il Clostridium
perfringens, solo per le acque di approvvigionamento superficiali o influenzate da acque
superficiali. Eventuali altri parametri accessori potranno essere ricercati qualora 1’ASL lo
ritenga necessario.

(1 per il controllo di verifica : Enterococchi e Conteggio delle colonie a 22°C, oltre ai
parametri su citati. Per la carica batterica a 22°C ¢ opportuno che le ASL facciano
riferimento al valore guida di < 100 UFC/ml, stabilito dal vecchio DPR 236/88,coincidente,
tra 1’altro, con il valore limite previsto dal D.lgs. 31/01 e s.m.i per le acque messe in vendita
in bottiglie o contenitori.

Ulteriori singoli parametri possono essere ricercati, nelle zone di approvvigionamento e/o in
specifici punti di prelievo, in rapporto a motivazioni di carattere generale:
a) sostanze e microrganismi per i quali non sono stati fissati valori di parametro, qualora vi
sia motivo di sospettarne la presenza in quantitd o concentrazioni tali da rappresentare un
potenziale pericolo per la salute umana di carattere locale;
b) presenza di punti critici e/o di vulnerabilita all'origine dell'acqua o in sezioni
dell'impianto acquedotti stico.
L'articolazione del sistema di sorveglianza richiede, da parte dell'ASL, l'acquisizione dei dati
relativi all'anagrafe dei punti di prelievo individuati ed alla mappatura dell'impianto d'acquedotto, la
valutazione delle risultanze, sia degli esami ispettivi svolti che dell'andamento storico delle indagini
analitiche effettuate in passato, e la valutazione della concreta realta locale. Acquisiti questi dati le
ASL possono definire i punti di prelievo dei campioni e attuare le procedure di cui al D.Igs 31/01.
Va considerato, infine, che I'inoltro del campione da esaminare al laboratorio, deve essere effettuato
entro le 24 ore dal prelievo e che la comunicazione ai SIAN del risultato delle indagini analitiche

deve essere effettuato immediatamente in caso di risultato sfavorevole.
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VERIFICA
A fine anno, il presente piano ¢ sottoposto a verifica da parte dell’ORSA che cura la redazione delle
risultanze e le inserisce nella relazione annuale del PRI.
Se ritenuto utile, sara data opportuna informazione circa le risultanze del Piano alle Autorita locali,
alle organizzazioni di categoria ed agli organi di informazione.
L’ORSA analizza I’attuazione del piano a livello regionale ed i dati utili per 1’analisi del rischio allo
scopo di verificare se:

7

» gli scopi sono stati raggiunti;

RS

D3

» sirende necessaria la sua prosecuzione;

* ¢ necessario apportare modifiche;

*e

¢ occorre implementare altre metodiche e tecniche di controllo ufficiale.
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PIANO DI MONITORAGGIO SULLE ACQUE MINERALI RICONOSCIUTE

PIANIFICAZIONE
SCOPI
Le norme in materia di acque minerali naturali perseguono 1’obiettivo prioritario di proteggere la

salute del consumatore, evitare che i consumatori siano ingannati e assicurare la lealta delle
operazioni commerciali. L’indicazione della composizione analitica dell’acqua minerale dovrebbe
essere obbligatoria per garantire 1’informazione al consumatore. Per quanto attiene ai controlli,
I’alterazione della qualita delle acque minerali € raramente imputabile a contaminazioni all’origine
mentre ¢ legata, di solito, a macrosituazioni indotte in gran parte nelle fasi finali della distribuzione
e spesso nella fase di utilizzo in ambito domestico o in esercizi pubblici, dove talvolta si sono
verificati gli episodi che hanno determinato le ricadute piu gravi sulla salute umana (ad es. utilizzo

di bottiglie di acque minerali per riporvi liquidi diversi, spesso di natura tossica, come acidi ecc.).

Scopo del Piano pertanto ¢ monitorare il rispetto dei requisiti delle acque minerali riconosciute per

salvaguardare la salute della popolazione.

In Campania sono state rilasciate le seguenti autorizzazioni :

stabilimento sede Denominazione commerciale
Ferrarelle spa Riardo (CE) Ferrarelle
Natia
Santagata
Societa Generale delle Acque | Pratella (CE) Lete
minerali srl Prata
Sorgesana
Societa Stabia D.l.Mare srl Castellammare di Stabia (NA) Acetosella
Societa Sorgenti “S.Stefano” Montesano sulla Marcellana Santo Stefano
spa (SA)
Sorgenti Monte Bianco di Contursi Terme (CE) Don Carlo
Courmayer spa Ofelia
Stabia D.I.Mare srl Castellammare di Stabia (NA) Acqua della Madonna
Societa Futurella spa Sant’Arsenio (SA) Futurella

COMPETENZE SPECIFICHE E RISORSE UMANE
I1 Piano sara attuato dai Servizi Igiene degli Alimenti e della Nutrizione (SIAN) dei Dipartimenti di

Prevenzione delle AA.SS.LL. con le loro strutture territoriali

ISTRUZIONI OPERATIVE
Ai sensi dell'art. 11, ¢.3 del D.lgs 339/1999, se durante le operazioni, gli organi di controllo

constatano irregolarita nell'uso delle autorizzazioni, provvederanno affinché 1’imprenditore, senza
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indugio, sospenda tutte le utilizzazioni, in particolare 1’operazione di imbottigliamento, fino a
quando non sia stata eliminata la causa dell'irregolarita. Trascorso invano il termine fissato per
l'eliminazione delle cause di irregolarita, I'autorizzazione puo essere sospesa o, nei casi piu gravi,
revocata.

Ai fini della controllo sulla utilizzazione e commercio delle acque minerali , per quanto concerne le
modalita da osservare per le denunce all'autorita sanitaria e giudiziaria, per i sequestri da effettuare
a tutela della salute pubblica, si osservano, in quanto compatibili, le norme vigenti in materia di
disciplina igienica della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande, di cui
alla . 283/1962, e s.m.i..

Etichettatura ¢ Pubblicitd - Le acque minerali naturali sono soggette, per quanto riguarda

I’etichettatura, alle norme generali fissate dalla direttiva 2000/13/CE, nonché dagli artt.7,8 e 9 della
Direttiva 2009/CE; nella pubblicita, sotto qualsiasi forma, delle acque di sorgente poste in vendita
con una designazione commerciale diversa dal nome della sorgente o del suo luogo di utilizzazione
¢ vietato usare espressioni o segni che possano indurre in errore il consumatore circa il nome della
sorgente o il luogo di utilizzazione.

11 Piano prevede I’esecuzione di campioni chimici effettuati ai sensi del DPR 327/80.

PROCEDURE OPERATIVE
Come per gli altri campioni chimico-fisici, per I’effettuazione dei campioni dovra essere utilizzato
il Mod. 3. L’ispezione deve comunque essere reportata utilizzando il Mod 5 di ispezione. Il

controllo ufficiale deve essere, come tutti gli altri, inserito nel sistema informatico GISA

LABORATORIO DI RIFERIMENTO
I laboratori di riferimento sono quelli dell’ARPA Campania, accreditati per 1’esecuzione delle

prove.

DURATA
11 Piano di durante quadriennale si conclude il 31/12/2014.

COSTI E BENEFICI
I costi gravano sulla quota indistinta del Fondo Sanitario Nazionale erogata alle AASSLL ed
all’ARPAC per le attivita istituzionali.

Relativamente ai benefici, tale piano consentira di salvaguardare la salute della popolazione.

PROGRAMMAZIONE
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Tabella della frequenza minima di campionamento e analisi per le acque confezionate in bottiglie o

contenitori
Volume d'acqua prodotto ogni giorno | controllo di routine - num. campioni | controllo di verifica - num. campioni
messo in vendita in bottiglie o all'anno all'anno
contenitori
m3
‘fino al0 1 1
\ da10a60 12 1
oltre 60 1 ogni 5 m3 del volume totale e| 1 ogni 100 m3 del volume totale e

frazione di 5

frazione di 100

Tabella della frequenza delle ispezioni presso gli stabilimenti

di produzione di acque minerali

regionali- Contestualmente ai controlli chimici e microbiologici, gli organi di controllo

provvederanno alle ispezioni degli impianti di imbottigliamento e dei depositi di distribuzione per la

verifica del rispetto delle procedure di autocontrollo igienico della produzione e della conformita

alla legge delle etichette.

Fonte

Zona di protezione igienica della
sorgente

Captazione

Condotte di adduzione

Locali e impianti di imbottigliamento:

frequenza

tipologia di verifica

Gli impianti destinati all'utilizzazione
sono realizzati in modo da escludere
ogni pericolo di contaminazione e da
conservare le proprieta dell'acqua
corrispondenti alla sua qualificazione,
esistenti alla fonte. A tal fine in
particolare:

a) la sorgente o il punto di emergenza
sono protetti contro ogni pericolo di
inquinamento;

b) la captazione, le canalizzazioni ed i
serbatoi sono realizzati con materiali
adatti all'acqua e costruiti in modo da
impedire qualsiasi modifica chimica,
fisico-chimica e microbiologica di tale
acqua

- Stabilimenti con produzione mensile si verificheranno le condizioni di

giornaliera tra i 200mila e i 500mila utilizzazione e, in particolare, gli

pezzi impianti di lavaggio e di
imbottigliamento  soddisfano  le
esigenze igieniche. In particolare, i
recipienti sono trattati o fabbricati in
modo da evitare che le caratteristiche
microbiologiche e chimiche delle
acque minerali naturali vengano
alterate.

Stabilimenti con produzione quindicinale

giornaliera tra i 200mila e i 500mila

pezzi

- Stabilimenti con produzione settimanale

giornaliera oltre i 500mila pezzi

Ai depositi di distribuzione mesile
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VERIFICA
A fine anno, il presente piano € sottoposto a verifica da parte dell’ORSA che cura la redazione delle

risultanze e le inserisce nella relazione annuale del PRI.

Se ritenuto utile, sara data opportuna informazione circa le risultanze del Piano alle Autorita locali,
alle organizzazioni di categoria ed agli organi di informazione.

L’ORSA analizza I’attuazione del piano a livello regionale ed i dati utili per 1’analisi del rischio allo
scopo di verificare se:

7

» gli scopi sono stati raggiunti

%

<

» sirende necessaria la sua prosecuzione

* ¢ necessario apportare modifiche

e

¢+ occorre implementare altre metodiche e tecniche di controllo ufficiale
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LINEE GUIDA PER L’APPLICAZIONE DEL REGOLAMENTO (CE) 854/2004 E DEL
REGOLAMENTO (CE) 853/2004 NEL SETTORE DEI MOLLUSCHI BIVALVI

PARTE PRIMA - GUIDA PER I CONTROLLI UFFICIALI SVOLTI Al SENSI DEL REGOLAMENTO (CE)
854/2004 — (Rev.0)

Regolamento (CE) 854/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 aprile 2004
ALLEGATO 11

CAPO I: CAMPO DI APPLICAZIONE
Il presente allegato si applica ai molluschi bivalvi vivi e, per analogia, agli echinodermi vivi, ai
tunicati vivi e ai gasteropodi marini vivi.

Guida

Le presenti linee guida sono applicabili ai M.B.V., agli echinodermi vivi, ai tunicati vivi ed ai

gasteropodi marini vivi.

CAPO II: CONTROLLI UFFICIALI SUI MOLLUSCHI BIVALVI VIVI PROVENIENTI DA ZONE

DI PRODUZIONE CLASSIFICATE

A. CLASSIFICAZIONE DELLE ZONE DI PRODUZIONE E DI STABULAZIONE
1. L'autorita competente fissa 1'ubicazione e i confini delle zone di produzione e di stabulazione
da essa classificate. Se del caso essa puo farlo in collaborazione con l'operatore del settore
alimentare.
Guida
Per I’espletamento delle attivita necessarie alla classificazione di un’area destinata alla produzione o
alla stabulazione di M.B.V., ’A.C.T. dovra reperire una serie di informazioni/documenti relativi
all’area stessa in modo di valutare tutte le componenti necessarie alla programmazione dell’attivita da
svolgere.
E’ anche importante che I’A.C.T. sia a conoscenza delle attivita che svolgera 1’O.S.A., in modo da
avere una visione complessiva del sistema.
La classificazione di uno specchio acqueo ¢ generalmente riconducibile ad una delle seguenti
tipologie:

1) nuova zona di produzione o di stabulazione per una o piu specie situate in un’area che non € mai

stata oggetto di classificazione;

2) nuova zona di produzione in un’area gia classificata, ma per una specie diversa;
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3) riclassificazione di una zona di produzione o di stabulazione, gia precedentemente classificata.
(Si rimanda alla parte specifica “Decisioni successive al monitoraggio™)

Oltre alle informazioni relative alla destinazione d’uso dell’area da classificare (produzione-
stabulazione), specie per le quali si chiede la classificazione e ulteriori informazioni/documentazione
cosi come indicato nella parte seconda “norme specifiche per 1’operatore del settore” Capitolo II,
lettera A punto 1 , € necessario che I’A.C.T. acquisisca ulteriori elementi tali da permettere di
espletare, in modo esaustivo, quanto richiesto dalla Regolamentazione comunitaria.
In particolare I’A.C.T. dopo aver accertato la conformita ¢ completezza delle informazioni fornite

dall’operatore del settore, nella richiesta di classificazione, relativamente a:

NUOVA ZONA DI PRODUZIONE O DI STABULAZIONE, PER UNA O PIU SPECIE, SITUATE
IN UN’AREA CHE NON E MAI STATA OGGETTO DI CLASSIFICAZIONE

A) autorizzazione relativa alla concessione e scadenza della medesima, rilasciata dall’Ente

competente in materia (non necessaria in caso di banchi naturali).

B) planimetria riportante la superficie e le coordinate della zona di produzione/stabulazione da
classificare; nel caso di presenza di piu operatori del settore, e di conseguenza di piu attivita
produttive, riportare le coordinate delle singole aree adibite a produzione/stabulazione (non
prevista per banchi naturali). Il sistema di riferimento deve essere preferenzialmente Gauss-
Boaga o WGS 84; I’operatore deve comunque dare I’indicazione del sistema di riferimento e del

MAP DATUM utilizzato.

C) copia della carta nautica con indicazione dell’ubicazione dei vertici della zona di
produzione/stabulazione da classificare o riferimento cartografico disciplinato dalla Regione
competente.

D) certificato di iscrizione al Registro delle Imprese della Camera di Commercio aggiornato;

E) notifica di inizio attivita per la zona di produzione in causa, anche per le imprese gia registrate
per altra zone di produzione, ai sensi del Regolamento (CE) 852/2004. Nel caso in cui I’impresa
sia gia registrata in altri elenchi utilizzati dall’A.C. per altri fini, I’0.s.a. dovra fare riferimento a
tale registrazione.

F) relazione descrittiva esaustiva dell’area e dell’attivita che si intende svolgere con particolare
riferimento a:

I.  localizzazione della zona di produzione/stabulazione (coordinate identificative); nel
caso di banchi naturali le indicazioni della loro identificazione pud essere anche
approssimativa prediligendo, ove possibile, i confini naturali della zona da classificare;

II.  disegno degli impianti e/o indicazione della localizzazione approssimativa dei banchi
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G)

naturali e relative batimetriche di esercizio;
II.  tipologia di impianto che si intende allestire e sistema proposto come ad esempio: pali,
lanterne, long-line, ecc. (non prevista per banchi naturali);
IV.  modalita di gestione della zona di produzione/stabulazione (aree destinate a produzione
di seme, ingrasso, raccolta, ecc.). Non prevista per banchi naturali a libera raccolta;
V. modalita approvvigionamento del prodotto/novellame (produzione interna, autoctona
da altre aree limitrofe, nazionale, comunitario). Non prevista per banchi naturali;
VI.  attrezzi utilizzati per le fasi lavorative nella zona di produzione/stabulazione
VII.  ciclo produttivo con relativa durata (tempi del ciclo di allevamento, taglie, produzione
stimata; in caso di classificazione di piu specie la descrizione deve essere fatta per
ognuna di esse). Per banchi naturali indicare il fermo pesca previsto, cosi come stabilito
da norme specifiche (Ministero delle Politiche Agricole e Forestali).
VIII.  punti di sbarco previsti
IX. manuale di corretta prassi igienica (se adottato)
firma in originale degli elaborati tecnici (planimetrie e relazioni) da parte del richiedente o, in

alternativa, da un tecnico abilitato.

Dovra valutare se le informazioni ricevute, anche per i punti sotto elencati, sono esaustive o devono

essere implementate al fine di espletare le attivita necessarie alla classificazione.

1.

apporti dulciacquicoli quali fiumi, canali e relativi meccanismi di regolazione di cui

I’interessato € a conoscenza;
foci dei fiumi, bocche a mare di cui I’interessato € a conoscenza,

descrizione e localizzazione delle fonti di inquinamento (scarichi civili, industriali, depositi di
rifiuti solidi, zone di balneazione, aree portuali, ecc.) di cui ’interessato € a conoscenza in base

all’elenco di seguito riportato;

descrizione geografica e morfologica (inquadramento territoriale, distanza dalle coste,
morfologia delle coste e dei fondali, profondita, venti e correnti predominanti) di cui
I’interessato € a conoscenza, ed eventuale presenza di zone soggette a particolari restrizioni

quali: Zone a Protezione Speciale (Z.P.S.) e Siti di Importanza Comunitaria (S.I.C.);

descrizione idrologica (correnti marine predominanti, numero e posizione delle bocche a mare,
volumi idrici scambiati per fasi di marea, tempo per il ricambio totale, portata degli immissari)

di cui ’interessato € a conoscenza,

descrizione biologica: (stato di trofia dell’acqua, descrizione sulla fisiologia e morfologia delle

specie di molluschi che si intende classificare) di cui I’interessato ¢ a conoscenza;
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7. altre specie di interesse commerciale insite nella zona di produzione/stabulazione di cui

I’interessato € a conoscenza;

CLASSIFICAZIONE DI UNA NUOVA ZONA DI PRODUZIONE O DI STABULAZIONE PER
UNA O PIU SPECIE SITUATE IN UN’AREA GIA CLASSIFICATA, MA PER UNA SPECIE
DIVERSA

In tale caso si ¢ gia a conoscenza di una serie di informazioni fornite dall’impresa ai fini della
classificazione precedentemente attuata; per tale motivo nella richiesta di classificazione per una
nuova specie, all’interno di una zona di produzione gia classificata, ’A.C.T. dovra verificare

eventuali variazioni rispetto a quanto gia precedentemente acquisito.

A) planimetria riportante la superficie e le coordinate con indicazioni dell’ubicazione della nuova
specie all’interno della zona di produzione gia classificata. In caso di presenza di piu operatori

del settore le indicazioni devono essere relative ad ogni operatore.

B) relazione descrittiva esaustiva dell’area e della nuova attivita contenente:

I.  localizzazione della specie rispetto alla zona di produzione gia classificata (coordinate
identificative); nel caso di banchi naturali le indicazioni della loro identificazione puo
essere anche approssimativa prediligendo, ove possibile, i confini naturali della zona da
classificare;

II.  disegno dei nuovi impianti e/o indicazione della localizzazione dei banchi naturali in cui €
presente la nuova specie e relative batimetriche di esercizio;

III.  tipologia di impianto che si intende allestire per la nuova specie e relativo sistema proposto
(es. pali, lanterne, long-line, ecc.). Non previsto in caso di banchi naturali;

IV.  modalita di gestione della nuova specie nella zona di produzione gia classificata;

V.  modalita approvvigionamento prodotto/novellame della nuova specie ai fini produttivi;

VI.  ciclo produttivo con relativa durata e, nel caso dei banchi naturali, fermi pesca previsti per
la specie in oggetto (tempi del ciclo di allevamento, taglie, produzione stimata);

VII.  imbarcazioni e attrezzi utilizzati per le fasi lavorative (se diversi da quelli gia indicati nella
precedente relazione);
VIII.  indicazione dei punti di sbarco se diversi da quelli precedentemente definiti;
IX. adozione o meno di nuovi manuali di corretta prassi igienica per I’implementazione delle

pratiche lavorative.

L’A.C.T. dovra inoltre tenere conto delle nuove informazioni di cui ¢ venuto a conoscenza dopo la

prima classificazione, per la successiva valutazione e programmazione ai fini della classificazione
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per la nuova specie.

A.C.T, al fine di ottimizzare le risorse, si potra avvalere del supporto logistico dell’impresa

richiedente la classificazione, senza delega di compiti di controllo ufficiale.
2. L'autorita competente classifica le zone di produzione in cui essa autorizza la raccolta di
molluschi bivalvi vivi in base all'appartenenza ad una delle tre categorie in funzione del livello di
contaminazione fecale. Se del caso, essa puo farlo in collaborazione con l'operatore del settore
alimentare.
3. L'autorita competente puo classificare come zone di classe A le zone da cui possono essere
raccolti molluschi bivalvi vivi direttamente destinati al consumo umano. I molluschi bivalvi vivi
raccolti da queste zone devono soddisfare i requisiti sanitari per i molluschi bivalvi vivi stabiliti
nell'allegato II1, sezione VII, capo V del regolamento (CE) 853/2004
4. L’autorita competente puo classificare come zone di classe B le zone da cui possono essere
raccolti ed essere immessi sul mercato ai fini del consumo umano i molluschi bivalvi vivi solo
dopo che questi abbiano subito un trattamento in un centro di depurazione o previa stabulazione
in modo da soddisfare i requisiti sanitari di cui al paragrafo 3.
5. L'autorita competente puo classificare come zone di classe C le zone da cui i molluschi bivalvi
vivi possono essere raccolti, ma possono essere immessi sul mercato soltanto previa stabulazione
di lunga durata al fine di soddisfare i requisiti sanitari di cui al punto 3.
Guida
A.C. classifica le zone di produzione in cui autorizza la raccolta di molluschi bivalvi vivi in base
all’appartenenza ad una delle tre categorie in funzione del livello di contaminazione fecale (E. coli) di
seguito indicate nella tabella che segue.
Le classi B e C derivano da quanto previsto nell’allegato II, capo II lettera A punti 4 ¢ 5 del
Regolamento 854/2004; i limiti di riferimento per E. coli per la classe A, sono definiti in
considerazione di quanto riportato nel punto 3 e pertanto riferibile ai criteri di sicurezza alimentare

riportati nel Regolamento 2073/2005.

CLASSIFICAZIONE STANDARD MICROBIOLOGICO PER 100 G TRATTAMENTO RICHIESTO
DI CARNE E LIQUIDO INTRAVALVARE DI
M.B.V.
A <230E. Coli (1) Nessuno
B | M.B.V. vivi raccolti in queste zone | eDepurazione in stabilimenti riconosciuti;
non devono superare i valori di | eDepurazione in zone classificate ai fini della stabulazione
4.600 E. coli (2) eTrasformazione in stabilimenti riconosciuti in accordo con i
metodi indicati nel Regolamento 853/2004, Allegato |,
Capitolo Il sezione VII
C I M.B.V. vivi raccolti in queste zone | Lunga depurazione (2 2 mesi)
non devono superare i valori di | trasformazione in stabilimenti riconosciuti in accordo con le
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46.000 E. coli indicazioni del Regolamento 853/2004, Allegato llI, Capitolo Il
sezione VI

PROIBITA Qualora i valori riscontrati siano > | Divieto di raccolta
46.000 E. coli

(1) zone da cui possono essere raccolti molluschi bivalvi vivi direttamente destinati al consumo
umano: pertanto riferibile ai criteri di sicurezza alimentare indicati nel Regolamento 1441/2007
Allegato 1 punto 1.25 (metodo ISO TS 16649-3)

(2) I molluschi bivalvi vivi provenienti da queste zone non devono superare, nel 90 % dei campioni, i
4600 E. coli per 100 g di polpa e di liquido intervalvare. Nel restante 10 % dei campioni, i
molluschi bivalvi vivi non devono superare i 46000 E. coli per 100 g di polpa e di liquido
intervalvare come indicato nel Regolamento 1021/2008

Il metodo di riferimento per la determinazione di Escherichia coli ¢ il test del numero piu probabile

(Most Probable Number — MPN) in 5 provette e 3 diluizioni, come specificato nella norma ISO

16649-3 paragrafo 9 punto 9.2.1.

11 divieto di raccolta ¢ applicabile anche alle aree non classificate o inadatte per ragioni sanitarie

L’A.C.T., al fine di ottimizzare le risorse, si potra avvalere del supporto logistico dell’impresa

richiedente la classificazione, senza delega di compiti di controllo ufficiale.

6. Se decide in linea di principio di classificare una zona di produzione o di stabulazione, I'autorita

competente deve:

a) effettuare un inventario delle fonti di inquinamento di origine umana o animale che possono
costituire una fonte di contaminazione della zona di produzione;

Guida

I’A.C.T. acquisisce le ulteriori informazioni utili, eventualmente da altri Enti competenti in materia,
tenendo conto anche di quanto indicato nella relazione tecnica fornita dall’impresa e della necessita o
meno di implementare le informazioni ivi contenute. L’A.C. deve tenere conto anche delle distanze
che vi sono tra la zona di produzione/stabulazione e la fonte di inquinamento accertata.

Al fine di facilitare I’A.C., nell’identificazione delle potenziali fonti di contaminazione, ¢ necessario
inizialmente prendere in considerazione le caratteristiche geografiche della zona e successivamente,
con ’ausilio di quanto riportato in tabella 1, fare un inventario delle potenziali fonti di inquinamento.
Le diverse fonti possono apportare un inquinamento “potenziale” che ¢ in relazione con 1’idrogeologia
dell’area, 1’apporto potenziale dato da ogni singola fonte, le misure preventive attuate (efficacia dei
processi di trattamento delle acque reflue , scarichi derivanti da acque di superficie e reflue, canali di
scolo, fiumi, fossati, attivita agricole, ecc.) e la distanza delle suddette dalla zona da classificare.

Le informazioni relative alle potenziali fonti di inquinamento saranno fornite dall’A.R.P.A.C.

Al fine di facilitare 1’individuazione delle potenziali fonti di contaminazione viene fatto riferimento a
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quanto riportato nel documento: “Microbiological monitoring of bivalve molluscs harvesting areas.
Guide to good practice: tecnical application” EU working group on the microbiological monitoring of
bivalve molluscs harvesting area edizione 2007 del European Community Reference Laboratory for

Monitoring bacteriological and viral contamination of bivalve molluscs (CEFAS). Le tabelle 1 e 2 di

riportano, a titolo indicativo, le potenziali fonti di inquinamento da prendere in considerazione.

Tabella 1 FONTI DI INQUINAMENTO IDENTIFICABILI

RIF. | FONTE LIVELLO DI RISCHIO ALLA SALUTE PUBBLICA
| Impianti di trattamento di acque | Rischio pil significativo per variabilita della popolazione e
reflue privati/comunali capacita depurativa; dipende da vari fattori tra cui volumi di
acque reflue, tipo di trattamento e rendimento dell'impianto

Il Fonti di rifiuti  industriali | Rischio significativo se i rifiuti riguardano patogeni capaci di

(impianti di lavorazione carni, | causare malattie umane, o sostanze chimiche che possono
trasformazione di vegetali, ecc) essere bioaccumulate.

11} Scarichi di piena di fogne | Rischio significativo per contributo di rifiuti biologici non trattati

congiunte

v Fosse settiche/pozzi di | Basso rischio in relazione ai limitati volumi trattati; il rischio

dispersione potrebbe essere correlato ad un eventuale mal funzionamento
dell'impianto

Vv Punti di  distribuzione di | Potenziale rischio derivato da inidoneo trattamento delle acque,

mangimi/allevamenti da agenti zoonotici trasmissibili e dilavamento da acque
superficiali in seguito ad eventi meterologici sfavorevoli.

Vi Aree industriali diverse da Il Potenziale rischio derivato dalla lavorazione di industrie e dagli
impianti in uso. Il potenziale rischio deve essere considerato sia
nel caso in cui gli insediamenti sono situati in prossimita delle
zone da classificare sia nel caso in cui vi possano essere influenze
sui corpi idrici e sulle acque superficiali che si riversano in
prossimita delle suddette zone. Verificare anche la presenza di
zone di rispetto e di tutela che limitano lo sfruttamento all’'uso
delle zone circostanti.

TABELLA 2 FONTI DI INQUINAMENTO DI DIFFICILE INDIVIDUZIONE E QUANTIFICAZIONE

RIF. | FONTE LIVELLO DI RISCHIO ALLA SALUTE PUBBLICA
Vil Scarichi di rifiuti da imbarcazioni | Rischio potenziale dovuto al possibile scarico intermittente di
liguami non trattati ed idrocarburi incombusti.
VIl | Scoli di piena, acque | Rischio potenziale per la possibile presenza di contaminazione
meteorologiche con liguami umani; rischio molto minore con condotte /fogne
combinate/congiunte
IX Terreno rurale con animali | Rischio ridotto (aziende agricole, prati) rispetto a quelli derivanti
domestici da fonti umane dirette
X Riserve naturali, foreste, paludi | Rischio significativamente inferiore rispetto a quelli derivanti da
ecc (presenza di animali e | fonti umane
volatili selvatici)

Oltre alle fonti di contaminazione di origine umana o animale ¢ opportuno effettuare un inventario

delle fonti di contaminazione di origine diversa, in modo da valutare complessivamente i potenziali
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rischi nella zona da classificare.

In tal modo I’A.C.T., dopo il sopralluogo della zona, potra avere un quadro completo ed esaustivo in
merito ai potenziali rischi e potra predisporre un opportuno programma di campionamento.
Propedeuticamente alla classificazione di un’area, va svolta una verifica sulla sussistenza di valori
accettabili per quanto concerne i contaminanti chimici.

Infatti, al fine di ottimizzare le risorse da investire per la classificazione di una zona e per il successivo
monitoraggio, ¢ bene sapere previamente se potranno essere rispettati i tenori massimi di contaminanti,
di cui al Reg. (CE) 1881/2006, nei molluschi bivalvi che saranno prodotti/raccolti nell’area
considerata.

Attualmente nei molluschi bivalvi sono previsti limiti relativamente ai seguenti contaminanti: Piombo,
Cadmio, Mercurio, diossine e PCB benzopirene (idrocarburo policiclico aromatico).

METALLI

I metalli pesanti, originati dalle attivita operate dall’'uvomo (Cd, Pb, Cr, Zn, Fe, Cu, ecc.), possono
essere riscontrati nell’ambiente marino e, se presenti in concentrazioni elevate, possono originare un
inquinamento di determinate aree. La concentrazione di queste sostanze dipende da molteplici fattori
quali: specie e fisiologia, capacita naturale di assorbire e trattenere le sostanze, livello di esposizione,
distanza dai siti industriali. Per alcuni metalli i limiti nei molluschi bivalvi sono previsti dalle norme
comunitarie.

Gli altri metalli i cui limiti sui molluschi (es. Argento, Arsenico, Cromo, Rame, Nichelio, Zinco) non
sono regolamentati dalla normativa comunitaria, possono essere ricercati dall’A.C. per la definizione
dei valori di fondo (riferimento iniziale); in tal modo, proprio per nello spirito di valutazione del
rischio, potranno essere poi valutate eventuali oscillazioni nel tempo.

DIOSSINE

La Commissione Europea per incoraggiare un approccio proattivo alla riduzione delle diossine e dei
PCB diossina-simili presenti negli alimenti e nei mangimi, ha definito i livelli d'azione relativi alla
riduzione della presenza di diossine, furani ¢ PCB nei mangimi e negli alimenti. Individuando le
potenziali fonti di contaminazione I’A.C. potra definire i livelli fondo delle aree in modo tale da poter
prendere opportuni provvedimenti ai fini di una riduzione o eliminazione nel tempo.

RADIONUCLIDI

Come nel caso dei metalli non regolamentati, I’A.C. potra stabilire i valori di fondo dell’area per
valutare eventuali oscillazioni nel tempo.

IDROSSICARBURI POLICICLICI AROMATICI (dPA)

L’A.C.T. deve tener conto del tenore di benzopirene nei molluschi nelle zone che potrebbero essere
condizionate dall’inquinamento prodotto dalle imbarcazioni che transitano in prossimita dell’area da

classificare.
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Presso le Regioni e le Province autonome deve essere disponibile uno schema nel quale, per area
classificata sul proprio territorio, siano indicate le informazioni di cui si € tenuto conto e della relativa
fonte di informazione, nonché una mappa nella quale siano identificate le fonti di contaminazione

individuate.

b) esaminare i quantitativi di inquinanti organici emessi nei diversi periodi dell'anno in funzione delle

variazioni stagionali della popolazione umana e animale nel bacino idrografico, delle precipitazioni, del

trattamento delle acque di scarico, ecc.;

Guida

La profondita dell’acqua (batimetria) e le correnti in una determinata zona hanno influenza sia sulla
circolazione delle sostanze inquinanti in una zona sia sul bioaccumulo nei molluschi a seguito del
processo di filtrazione; I’eventuale fattore di diluizione, anche in relazione alla distanza tra 1’origine
della contaminazione e I’area oggetto di classificazione, ha un ruolo importante nella valutazione da
parte dell’A.C. Per quanto concerne il livello di contaminazione microbiologica I’influenza ¢ dettata
dalla stagionalita, correnti, maree, venti predominanti ecc.

L’A.C.T. acquisisce dall’A.R.P.A.C., e eventualmente da altri Enti competenti in materia, ulteriori
informazioni utili, tenendo conto anche di quanto indicato nella relazione tecnica dell’impresa (apporti
dulciacquicoli quali fiumi, canali, ecc., e relativi meccanismi di regolazione) e della necessita 0 meno
di implementare le informazioni ivi contenute, localizzazione delle potenziali fonti di inquinamento,
Una ulteriore variabile, di cui I’A.C. dovra tenere conto, ¢ quella legata all’aumento della densita di
popolazione, in ambito costiero, durante il periodo estivo/festivo, variazioni stagionali delle condizioni
meteo marine e pluviometria.

Per quanto concerne il trattamento delle acque di scarico, gli impianti di trattamento potrebbero non
essere sufficientemente dimensionati e correttamente funzionanti; pertanto il carico inquinante nelle
acque reflue potrebbe aumentare influenzando lo stato sanitario della zona di produzione/stabulazione.
A tale riguardo, tenendo conto che in alcuni punti della costa sboccano canali di raccolta di reflui
urbani e/o scarichi di piena delle fogne attivati solo in caso di insufficienza e/o di avarie di
funzionamento di impianti di sollevamento o di condotte di scarico se lo sbocco € ubicato in prossimita
di una zona di produzione di M.B.V., nei casi in cui si verificano le predette condizioni straordinarie, i
Comuni devono prevedere un automatismo nell’informazione tempestiva all’A.C.T., la quale a
garanzia della sicurezza alimentare provvede a sospendere temporaneamente la raccolta dei M.B.V.
per il consumo umano.

La revoca della sospensione temporanea di raccolta € subordinata alla verifica a cura dell”’A.C.T. sulla

presenza dei requisiti di sicurezza alimentare dei M.B.V. raccolti dalla zona in questione, attraverso
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accertamenti analitici, dati storici, dati scientifici ovvero specifici strumenti per la verifica della
circolazione degli inquinanti.

Per quanto concerne le aree ad uso agricolo ¢ da tenere in considerazione la presenza di zone ad
intenso sfruttamento agrario o in abbandono che possono rappresentare, pur con motivazioni diverse,

fonti di contaminazione delle zone da classificare.

¢) determinare le caratteristiche della circolazione degli inquinanti sulla base dell'andamento della

corrente, della batimetria e del ciclo delle maree nella zona di produzione;

Guida

L’entita dell’inquinamento, derivante da una qualsiasi delle fonti precedentemente citate, puod variare
anche in relazione alle maree, correnti ed altri fattori ambientali che possono contribuire alla salubrita
del prodotto (stagione, vento temperature, salinita, ossigeno disciolto, ecc.). Le forze che mettono in
movimento le correnti, tendono a muovere la massa d'acqua in una ben determinata direzione; anche
altri fattori come natura e vicinanza della costa, presenza di golfi o stretti, maggiore o minore distanza
tra la superficie del mare ed il fondo influiscono sulle correnti.

Con I’acquisizione delle informazioni locali relative a ai flussi di marea, correnti e venti predominanti,
I’A.C.T. potra valutare oggettivamente la circolazione dei potenziali inquinanti nella zona da
classificare.

In assenza di dati sull’andamento della corrente, della batimetria e del ciclo delle maree che
consentano la valutazione della circolazione degli inquinanti, gli specchi d’acqua ubicati entro il raggio
di 500 metri da ciascuna fonte di contaminazione non sono classificabili ai fini della produzione e
stabulazione di molluschi bivalvi.

d) istituire un programma di campionamento dei molluschi bivalvi nella zona di produzione, basato

sull'esame di dati prestabiliti e su un certo numero di campioni; la distribuzione geografica dei punti di

campionamento e la frequenza del campionamento devono garantire risultati delle analisi il piu

possibile rappresentativi della zona considerata.

Guida

Ai fini della classificazione, considerati anche 1’arco temporale previsto da altri stati membri (es. 1
anno Inghilterra e Irlanda) e le precedenti linee guida (CSR/7 maggio 2007), si ritiene congrua la
durata minima di 6 mesi del programma di campionamento. La classe sanitaria dell’area da classificare
dovra essere attribuita sulla base dei risultati ottenuti per il parametro E. coli.

La strategia con cui viene concretizzato il campionamento scaturisce dell’implementazione dei rischi
valutati, per ogni specifica zona, in sede preliminare; essa conduce alla definizione di un programma di
campionamento e del periodo considerato (stagionalita), delle frequenze dei prelievi, della
distribuzione spaziale dei punti di campionamento e della procedura di campionamento.

Il programma di campionamento ha pertanto 1’obiettivo di fornire un quadro dinamico esauriente e
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rappresentativo dello stato sanitario della zona considerata. Il programma dovra riportare un piano di
campionamento per ogni singolo punto di campionamento fissato dall’A.C.T. sulla base delle
informazioni previamente raccolte. Qualora il programma stabilito in via preliminare subisca
variazioni nel corso della fase attuativa I’A.C. dovra dare evidenza delle modifiche apportate.

Proprio in virtu dei potenziali rischi ed al fine di ottimizzare sia le risorse che I’aggravio economico ¢
importante che I’A.C. definisca su quali punti devono essere prelevati i campioni da sottoporre alle
analisi e la relativa frequenza di campionamento.

Resta comunque obbligo per I’A.C.T. effettuare un campionamento con frequenza quindicinale, per

la ricerca del parametro Escherichia coli, nei punti ritenuti piu sfavorevoli. Per punto di
campionamento sfavorevole si intende quello che, in base alle informazioni raccolte, ha maggiore
probabilita di fornire risultati sfavorevoli per il parametro considerato (es. Escherichia coli). In fase di
classificazione, proprio perché non vi sono dati oggettivi pregressi, non € detto che un punto ad elevato
rischio per un paramero (es. metalli pesanti) possa coincidere con quello a quello sfavorevole per E.
coli.

Nel caso di prodotto allevato, le analisi dovranno essere effettuate su campioni di molluschi della
specie oggetto di classificazione; al fine di evitare risultati inattesi € utile considerare un periodo di
acclimatamento nel caso di trasferimento di prodotto da un’altra zona di produzione. I molluschi
oggetto di campionamento devono essere di taglia commerciale e forniti dal richiedente la
classificazione, ma devono essere prelevati, dall’A.C.T..

La classificazione deve riguardare le specie di M.B.V. di interesse commerciale, ciascuna delle quali
deve essere oggetto di campionamento a se stante. Se ¢ noto il livello di contaminazione
microbiologica di un gruppo di specie che vivono nella stessa zona, la specie con il livello di
contaminazione piu elevato potra essere utilizzata come “indicatore”, rendendo possibile la
classificazione di tutte le specie del gruppo. Tra piu specie ¢ definibile “indicatore” quella che, da dati
scientifici oggettivi, ha la maggiore probabilita di accumulare microrganismi e pertanto in grado di dare
esiti microbiologici sfavorevoli.

Qualora un’area di produzione presenti particolari caratteristiche che determinano un ciclo produttivo
non continuo nell’arco dell’anno, deve essere chiaramente specificato il periodo e la motivazione che
porta alla discontinuita delle frequenze di campionamento stabilite (es. temperature elevate, carenza di
ossigeno, variazioni di salinita, esigenze aziendali specifiche). Le motivazioni, che non devono
comunque influire sullo stato sanitario dell’area, devono essere coerenti con il piano produttivo
aziendale e di allevamento/raccolta.

Il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali o altri Enti competenti possono promuovere
annualmente piani di protezione e/o ripopolamento delle risorse acquatiche; pertanto sara necessario

tener conto, in caso di banchi naturali, dei periodi di fermo pesca. Nel caso di allevamenti
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(produzione/raccolta), zone di stabulazione o aree ove sia prevista una gestione controllata della
risorsa, dovra essere definita la stagionalita della raccolta; in questo caso il titolare della concessione
dovra definire il periodo della raccolta dandone comunicazione all’autorita competente e delle
motivazioni che portano ad eventuali interruzioni temporali nell’arco dell’anno.

Solo a fini esemplificativi si riportano di seguito due tabelle relative ad un possibile programma ed al

relativo piano di campionamento di una zona di produzione/stabulazione da classificare.

Programma di campionamento della zona YYY

Rischio per parametro considerato
Id punto | Lat. Long. E. coli Salmonella Metalli Fitoplancton Diossina
Nord Est
Punto 1 si medio nessuno No*
Punto 2 Si Basso rame Alexandrium*
Punto 3 nessuno nessuno mercurio Nessuno si
Punto si basso cadmio Si
XXX

* in prossimita di area gia monitorata da altro Ente (es. ARPA)

Il programma avra inizio a partire dal mese di (omissis) e continuera per sei mesi

(omissis); sono previste campionamenti con frequenza quindicinale per valutare i valori di E. coli; i

campioni saranno prelevati da ....... (omissis) con 1’ausilio della motobarca xxxx messa a disposizione
dell’interessato ¢ ...... (omissis). Qualora si manifestino condizioni meteo marine sfavorevoli quali
mareggiate, piogge ...... (omissis).

Nel presente programma di campionamento viene stabilito che al termine del terzo campionamento,
valutate anche le condizioni ambientali, il punto 2 non sara piu oggetto di campionamento se i valori di

E. coli saranno comparabili o se i valori del punto 2 saranno inferiori a quelli del punto 1.

Piano di campionamento della zona YYY

Id punto Rischio per parametro considerato
quindicinale | Salmonella Metalli Fitoplancton Diossina

Punto 1 quindicinale | primo Nessuno No*

campionamento

ed in caso di

eventi meteo

marini

sfavorevoli (es.

piogge)
Punto 2 Nessuno nella stagione Primo Alexandrium*

estiva (es. campionamento

quando aumenta

il flusso turistico)
Punto 3 quindicinale | nessuno Primo Nessuno primo

campionamento campionamento

Punto XXX quindicinale | Basso Primo Mensile per

Pagina 85 di 344




campionamento | valutare le
specie
presenti e
possibili
biotossine
correlate

* dati disponibili in quanto trattasi di area gia monitorata da altro Ente (es. ARPA)

Nel caso in cui I’A.C. si trovi di fronte a:

l.risultati contrastanti tra informazioni reperite attraverso diverse fonti (Enti, impresa del settore,

bibliografia, ecc.) rilevamento sanitario (sopralluogo presso la zona di produzione/stabulazione),

2. risultati con valori inattesi ottenuti durante I’attuazione del programma di campionamento,

3. sospetto di inquinamento

dovra effettuare ulteriori approfondimenti per valutare quanto riscontrato definendo, contestualmente e

dandone evidenza, le modifiche da effettuare rispetto a quanto previsto nel programma di

campionamento.

INTERPRETAZIONE DEI DATI

Al temine del periodo stabilito per la classificazione (6 mesi) delle aree destinate alla

produzione/raccolta/stabulazione di molluschi bivalvi, 1’autorita competente, alla luce di quanto

riscontrato dagli esiti analitici e valutata la documentazione a supporto (documenti, cartografie, ecc.) e

delle informazioni acquisite nel corso della classificazione (discrepanze tra dato atteso e riscontrato,

dati chimico fisici delle acque, direzione delle correnti e venti rilevati, ecc) esprime un parere per la
classificazione della zona oggetto della classificazione in una delle tre tipologie sanitarie:

1. Qualora tutti i risultati delle analisi siano conformi ai parametri di Escherichia coli previsti dal
Regolamento (CE) 2073/2005 e sue successive modifiche 1’area verra classificata come “A”;
qualora anche solo un campione non rispetti i parametri di cui al punto precedente la zona non
potra essere classificata come “A” per la specie XXXX. Pertanto, qualora anche un solo campione
non dovesse rispettare i parametri di E. coli previsti dal Regolamento (CE) 2073/2004 come criterio
di sicurezza alimentare e non sia garantito il rispetto del criterio di sicurezza alimentare previsto per
Salmonella, la zona non puo essere classificata come “A”.

2. Qualora i risultati forniscano valori di Escherichia coli superiori a 230 MPN/100g. ma inferiori a
4.600 MPN/100g la zona sara classificata come zona “B”. La presenza del 10 % di campioni non
conformi per il parametro E. coli (valori superiori a 4.600 MPN/100 g. ma inferiori a 46.000
MPN/100g.) per singolo punto di campionamento, rispetto a quelli previsti nel semestre, non incide
sulla classificazione dell’area stessa. Infatti, con il Reg. (CE) 1021/2008 del 17 ottobre 2008 ¢ stato
previsto che i M.B.V. provenienti da zona classificata come B non devono superare, nel 90% del

campioni i 4.600 E.coli per 100 gr. di polpa e di liquido intervalvare e che nel restante 10% dei
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campioni non devono essere superati i 46.000 E.coli per 100g. di polpa e di liquido intervalvare.

Qualora i risultati forniscano valori di Escherichia coli superiori a 4.600 MPN/100g. ma inferiori a

46000 MPN/100g la zona sara classificata come zona “C”. Nel caso in cui anche un solo un

campione fornisca un risultato di E. coli superiore a 46.000 la zona non potra essere classificata.

CLASSIFICAZIONE | STANDARD MICROBIOLOGICO PER | TRATTAMENTO RICHIESTO
100G DI CARNE E LIQUIDO
INTRAVALVARE DI M.B.V.

A < 230 E. coli (metodo ISO TS 16649- | NESSUNO
3)

B I M.B.V. raccolti in queste zone non | e Depurazione in stabilimenti riconosciuti;
devono superare nel 90 % dei | e Depurazione in zone classificare ai fini della
campioni i valori di 4.600 E. coli stabulazione
(metodo ISO TS 16649-3) e Trasformazione in stabilimenti riconosciuti dopo

trattamento termico in accordo con i metodi
indicati nel Regolamento 853/2004, Allegato I,
Capitolo Il sezione VII.

C I M.B.V. raccolti in queste zone non | e Lunga depurazione (2 2 mesi); I'A.C. pud stabilire
devono superare i valori di 4.600 E. un periodo di depurazione naturale inferiore ai 2
coli (metodo ISO TS 16649-3) mesi sulla base dell’analisi del rischio effettuata

dall’operatore del settore.

e Trasformazione in stabilimenti riconosciuti in
accordo con i metodi indicati nel Regolamento
853/2004, Allegato lll, Capitolo Il sezione VII

PROIBITA Qualora i valori riscontrati siano > | DIVIETO DI RACCOLTA
46.000 E. coli (metodo ISO TS 16649-

3)

Dalle aree che non sono stato oggetto di classificazione e valutazione da parte dell’A.C. non potranno

essere prelevati molluschi da destinarsi al consumo umano.

B. MONITORAGGIO DELLE ZONE DI

CLASSIFICATE

STABULAZIONE E DI PRODUZIONE

1. Le zone di stabulazione e produzione classificate devono essere monitorate periodicamente al

fine di verificare:

a) che non siano commesse infrazioni circa l'origine, la provenienza e la destinazione dei molluschi

bivalvi vivi;

Guida

Al termine del periodo di classificazione I’A.C.T. redige un piano di monitoraggio in cui, sulla base di

quanto emerso dalle attivita di classificazione stabilisce le frequenze di prelievo per ogni singolo punto

di campionamento e le analisi da effettuarsi sui molluschi. Il piano di monitoraggio, in accordo con

quanto stabilito nel Regolamento (CE) 854 Allegato II Capo II lettera B punto 1 e punto dovra definire

anche le frequenze e la tipologia di analisi per valutare la qualita microbiologica, presenza di plancton

tossico, biotossine

algali e contaminanti chimici.

Le analisi microbiologiche, chimiche, biotossicologiche sui campioni di M.B.V. sono eseguite presso i
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laboratori dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale del Mezzogiorno.

Le analisi dell’acqua per la ricerca del plancton tossico sono eseguite presso i laboratori
dell’A.R.P.A.C. o in altro laboratorio designato dall’ Assessorato alla Sanita.

Il campionamento deve riguardare le specie di M.B.V. di interesse commerciale, ciascuna delle quali
deve essere oggetto di monitoraggio a se stante. Se € noto il livello di contaminazione microbiologica
di un gruppo di specie che vivono nella stessa zona e la capacita fisiologica di accumulo delle
biotossine marine e dei metalli, le specie con il livello di contaminazione piu elevato potra essere
utilizzata come indicatore. Tra piu specie ¢ definibile “indicatore” quella che, da dati scientifici
oggettivi, ha la maggiore probabilitd di accumulare i microrganismi (E. coli, Salmonella), biotossine
algali, metalli e pertanto in grado di dare esiti sfavorevoli.

Quando i livelli di contaminazione della specie indicatore sono al di sopra dei limiti prescritti, la
raccolta delle altre specie e’ permesso soltanto se ulteriori analisi sulle altre specie mostrano che i loro
livelli di contaminazione restano al di sotto dei limiti.

Qualora un’area di produzione presenti particolari caratteristiche che determinano un ciclo produttivo
non continuo nell’arco dell’anno, deve essere chiaramente specificato il periodo e la motivazione che
porta alla discontinuita (es. temperature elevate, carenza di ossigeno, variazioni di salinita, esigenze
aziendali specifiche). Le motivazioni, che non devono comunque influire sullo stato sanitario dell’area,
devono essere coerenti con il piano produttivo aziendale e di allevamento/raccolta.

Il Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali o altri Enti competenti possono promuovere
annualmente piani di protezione e/o ripopolamento delle risorse acquatiche; pertanto sara necessario
tener conto, in caso di banchi naturali, dei periodi di fermo pesca. Nel caso di allevamenti
(produzione/raccolta), zone di stabulazione o aree ove sia prevista una gestione controllata della
risorsa, dovra essere definita la stagionalita della raccolta; in questo caso il titolare della concessione
dovra definire il periodo della raccolta dandone comunicazione all’autorita competente e delle
motivazioni che portano ad eventuali interruzioni temporali nell’arco dell’anno.

Zone di stabulazione

Nelle zone di stabulazione potranno essere immessi, per la depurazione naturale, M.B.V. provenienti
da zone di classe B e C per il periodo necessario al raggiungimento dei valori indicati dai criteri di
sicurezza alimentare (Regolamento (CE) 2073/2005). I confini di tali zone devono essere chiaramente
segnalate con boe, pali o altri materiali fissi; una distanza minima deve separare le zone di
stabulazione tra di loro e queste ultime dalle zone di produzione, in modo da ridurre al minimo 1 rischi
di estensione della contaminazione.

Particolare attenzione va posta al monitoraggio nelle zone di stabulazione in cui la scelta dei punti di
campionamento dovra tenere in considerazione alcuni fattori tra cui circolazione delle correnti,

modalita di gestione dei prodotti nelle zone e valutazione in merito al rilascio, nel mezzo acquoso, di
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contaminanti microbiologici in seguito alla depurazione naturale dei molluschi.

Nell’ambito della zona di stabulazione, devono provvedere ad una separazione dei settori in modo
sufficiente ad impedire che i diversi lotti si mescolino tra loro; si deve ricorrere al sistema — tutto dentro
tutto fuori - in modo che non sia possibile introdurre un nuovo lotto prima che sia stata estratta la
totalita di quello precedente.

Per una valutazione da parte dell’A.C. deve essere disponibile una planimetria della zona di
stabulazione in cui siano evidenziati i diversi settori destinati all’introduzione di lotti/specie.

L’ A.C.T. deve verificare che ogni O.S.A. che gestisce zone di stabulazione annoti regolarmente sui
registri di carico e scarico la provenienza dei M.B.V., i1 periodi di stabulazione impiegati e la
successiva destinazione di ciascun lotto stabulato.

Inoltre, deve verificare che I’O.S.A. sia in grado di identificare ciascun lotto in fase di stabulazione
mantenendolo in correlazione con le relative registrazioni.

Valutazioni del piano di monitoraggio

Per le zone di produzione e per quelle di stabulazione il piano di monitoraggio viene confermato anche
per gli anni successivi, se non vi sono particolari evidenze che portano ad una rivalutazione del sistema
adottato.

L’attivita di monitoraggio periodico deve riguardare anche ’origine, la destinazione e la provenienza
dei molluschi bivalvi vivi, echinodermi, tunicati e gasteropodi marini.

Novellame (stadio giovanile)

L’autorita competente deve verificare che ogni O.S.A. dimostri oggettivamente, nell’ambito della zona
di produzione classificata, di poter identificare, il prodotto allevato in base all’origine ed alla
provenienza del seme o del novellame (stadio giovanile), nonché in base alla data d’introduzione.

Allo stato attuale per poter definire la dimensione minima dei molluschi bivalvi, che possono essere
considerati allo stadio giovanile, viene fatto riferimento al titolo III Capo I del D.P.R. 2/10/1968 1639
“Regolamento per I’esecuzione della L. 14 luglio 1965, 963, concernente la disciplina della pesca
marittima” e Regolamento (CE) 1967/2006 del Consiglio de 21 dicembre 2006 “Relativo alle misure
di gestione per lo sfruttamento sostenibile delle risorse della pesca nel Mar Mediterraneo e recante la
modifica del Regolamento (CE) 2847/93 e che abroga il Regolamento (CE) 1626/94”.

Raccolta da zone non classificate

Qualora il novellame provenga da zone vietate alla raccolta su base di specifica autorizzazione
rilasciata dai competenti Enti ed Amministrazioni particolare attenzione va posta alla verifica dei
seguenti aspetti:

e Eventuali analisi per valutare la presenza di contaminanti o di agenti patogeni effettuate in relazione

alla zona di raccolta;
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¢ nulla osta da parte delle A.C. coinvolte dalla movimentazione (raccolta e semina);

e compilazione del Documento di trasporto novellame D.t.N, riportato in allegato, prima che il
novellame lasci la zona di raccolta. Sul documento dovranno essere riportate le coordinate
geografiche del banco naturale ove viene effettuato il prelievo e quelle della zona di reimmersione.
Eventuale prodotto adulto giacente nella zona di reimmersione dovra essere sottoposto alle condizioni
di raccolta previste per la raccolta del novellame seminato. L’A.C. per la zona di raccolta ed I’A.C.
ricevente devono essere informati in tempi utili (almeno 48 ore prima delle operazioni) per
programmare 1’eventuale attivita di sorveglianza ritenuta opportuna;

e regolare tenuta del Registro di carico scarico;

e che gli animali siano tenuti nell’allevamento per un periodo non inferiore a 2 mesi; qualora
necessario, in particolare in considerazione della provenienza e/o delle eventuali analisi svolte,
I’autorita competente puo prescrivere un periodo di mantenimento piu lungo. L’A.C. puo stabilire un
tempo inferiore ai 2 mesi sulla base di un’analisi del rischio (es. dati ottenuti dallo stesso sito in
periodi precedenti).

Raccolta da zone classificate

Qualora il novellame provenga da banchi naturali classificati e venga destinato a zone di allevamento,

particolare attenzione va posta alla verifica dei seguenti aspetti:

e Autorizzazione degli Enti competenti alla raccolta del novellame

e compilazione del Documento di trasporto novellame D.t.N, (modello proposto riportato in allegato
II), prima che il novellame lasci la zona di raccolta. Sul documento dovranno essere riportate le
coordinate geografiche del banco naturale ove viene effettuato il prelievo e quelle della zona di
reimmersione. Eventuale prodotto adulto giacente nella zona di reimmersione dovra essere sottoposto
alle condizioni di raccolta previste per la raccolta del novellame seminato. L’A.C.T. deve essere
informata in tempi utili per programmare 1’eventuale attivita di sorveglianza ritenuta opportuna;

e regolare tenuta del Registro di carico scarico;

Movimentazione dei M.B.V. tra aree di produzione classificate

L’operatore puo commercializzare raccolto in zone classificate al fine della reimmersione in altre zone
di allevamento classificate per la medesima classe sanitaria.

Tale pratica ¢ consentita previa comunicazione (es. via fax, posta elettronica, ecc.) almeno 48 ore prima
della spedizione, da parte dell’operatore all’A.C. territorialmente competente per la zona di spedizione
ed all’A.C. ricevente per ’eventuale attivita di controllo ufficiale. Particolare attenzione va posta alla
verifica dei seguenti aspetti:

e compilazione del Documento di registrazione (D.d.R.) prima che il prodotto lasci la zona di
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produzione da cui ¢ stato raccolto;

e in caso di commercializzazione tra allevamenti gli operatori interessati sono tenuti a detenere il registro
di carico/scarico;

e i lotti di molluschi reimmersi in allevamento devono essere individuabili geograficamente al fine della
tracciabilita del prodotto;

Nel caso di movimentazione di M.B.V. proveniente da zone classificate e sottoposte a divieto di raccolta

per presenza di biotossine algali, & consentito lo spostamento del prodotto al fine della reimmersione in

zone di allevamento classificate. Tale possibilita ¢ attuabile solo in seguito a richiesta del produttore e

previo nulla osta delle A.C. interessate (zona di prelievo e zona di reimmersione).

E consentito la movimentazione di M.B.V. che presentano livelli di biotossine superiori ai limiti previsti

dal Capitolo V ai fini della detossificazione; in questo caso, trattandosi di zone di produzione ove ¢

vietata la raccolta il trasferimento dei M.B.V. dovra essere effettuato in vincolo sanitario. Le Regioni

potranno disciplinare nel proprio ambito territoriale le modalita di trasferimento dei M.B.V. con limiti di

biotossine superiori a quelli previsti dal capitolo V.

Particolare attenzione va posta alla verifica dei seguenti aspetti:

e [1 produttore comunica (es. fax, posta elettronica, ecc) almeno 48 ore prima dello spostamento la
richiesta all’A.C. territorialmente competente per la zona di produzione ed a quello ricevente; tale
comunicazione deve includere le seguenti informazioni: a) nome o ragione sociale del destinatario;
b) luogo di destinazione e riferimenti geografici dell’allevamento; c) specie oggetto della
movimentazione (reimmersione); d) tipo di prodotto spedito (“novellame, pezzatura commerciale,
etc.); d) quantitativo e modalita di invio (reste, calze, etc.).

e Documento di registrazione (D.d.R.)

e Programma di movimentazione

La movimentazione ¢ possibile solo in seguito a nulla osta da parte dell’A.C. per il luogo di

destinazione e deve essere effettuata in vincolo sanitario.

I lotti di molluschi reimmersi devono essere individuabili geograficamente al fine della tracciabilita del

prodotto e per la valutazione della detossificazione nel tempo.

b) la qualita microbiologica dei molluschi bivalvi vivi relativamente alla zona di produzione e di

stabulazione;

Guida

Il monitoraggio relativo alla qualita microbiologica dei M.B.V. viene espletato mediante un’attivita
pianificata di campionamento che tiene conto della classificazione della zona e di tutte le informazioni
gia acquisite ai fini della classificazione stessa (fonti di inquinamento e relative possibili variazioni

stagionali, batimetria, circolazione delle acque ecc.) nonché, in maniera dinamica, vanno considerati

Pagina 91 di 344



anche gli eventuali dati relativi ad eventi meteo eccezionali (corsi d’acqua in piena che sversano in
prossimita dell’area classificata), informazioni del produttore, eventuali informazioni di ritorno dalla
filiera post primaria da prodotti della stessa provenienza ecc.

L’attivita di monitoraggio microbiologico ha lo scopo di verificare che lo stato assegnato in fase di
classificazione (A,B, C) rimanga invariato; a tal fine pertanto viene valutata la contaminazione dei
M.B.V. da E. coli, nonché, in particolare per le aree classificate A e per le zone di stabulazione, anche

alla verifica dell’assenza di Salmonella.

¢) la presenza di plancton tossico nelle acque di produzione e di stabulazione e di biotossine nei

molluschi bivalvi vivi;

Guida
Per quanto concerne le modalita di campionamento fare riferimento all’allegato tecnico “prelievo e

trasporto del campione”.

d) la presenza di contaminanti chimici nei molluschi bivalvi vivi.

Guida

Sulla base delle indagini preliminari 