
DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE VETERINARIO
SERVIZIO DI IGIENE DEGLI ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE

Relazione sulle attività di controllo ufficiale svolte nel 2021

Il Servizio di Igiene degli Alimenti di Origine Animale è la branca del Dipartimento diPrevenzione Veterinaria preposta al controllo sulle imprese alimentari che effettuano attività diproduzione, deposito, commercializzazione, trasformazione e trasporto di alimenti di origineanimale o di prevalente origine animale.
Le attività di controllo ufficiale sono pianificate ed effettuate sulla base di programmiregionali pluriennali sviluppati secondo le indicazioni fornite dal Regolamento Comunitario625/2017.
In particolare, in ottemperanza al Regolamento CE 625/2017, i controlli vengono eseguitisecondo procedure documentate atte a garantire che:- i controlli vengano svolti con efficacia, adeguatezza, imparzialità, qualità e coerenza;- i controllori siano liberi da conflitti di interesse;- i controllori siano supportati da idonee strutture ed attrezzature e da adeguate strutture dilaboratorio;- i controllori abbiano adeguata formazione, designazione formale scritta e legittimazionegiuridica;- nel caso in cui più servizi dell’autorità competente siano preposti ai controlli (ad esempio SIANe SIAOA) vi siano coordinamento e collaborazione efficienti ed efficaci;- i controlli siano effettuati senza preavviso;- i controllori elaborino una relazione scritta del controllo effettuato.

I controlli riguardano uno o più degli aspetti di seguito elencati:- requisiti strutturali e funzionali specifici per l’attività svolta;- gestione dell’acqua utilizzata come ingrediente, o per le operazioni di pulizia o per laproduzione di ghiaccio o vapore;- metodi di controllo degli animali infestanti;- igiene del personale e della prassi operativa;- pulizia e sanificazione di strutture ed attrezzature;- controllo di prodotti finiti, ingredienti e semilavorati;- etichettatura;- controlli sulla gestione della rintracciabilità, eventualmente condotti simulando evenienze diritiro o richiamo di alimenti;- valutazione del sistema haccp (analisi dei rischi e punti critici di controllo);- verifica della conformità ai criteri microbiologici fissati per singole tipologie di alimenti;- gestione di scarti, rifiuti e sottoprodotti di origine animale;- stoccaggio e trasporto degli alimenti;- rispetto delle temperature previste per le singole tipologie di alimento;- formazione del personale;



- gestione dei m.o.c.a. (materiali destinati ad entrare a diretto contatto con gli alimenti);- selezione ed accreditamento dei fornitori;- determinazione della vita commerciale di un alimento (data di scadenza, termine minimo diconservazione).
Per ogni tipologia di attività, le norme di settore (CSR 212/2016) fissano una frequenzaminima di controlli, che può essere intensificata sulla base di un’analisi del rischio preliminarmentecondotta per singola impresa; l’analisi del rischio permette di assegnare a ciascuna impresa unvalore numerico crescente che la qualifica come impresa a basso, medio o alto rischio. I fattoriprincipali che vengono presi in considerazione per l’attribuzione del punteggio sono: condizionistrutturali e manutentive; numero di addetti; estensione del mercato servito; tipo di alimento,complessità delle manipolazioni alle quali è sottoposto, eventuali trattamenti che lo rendonomicrobiologicamente stabilizzato; adeguatezza e grado di applicazione del piano di autocontrollo;pregresse non conformità e gravità delle stesse.
Parallelamente ai controlli pianificabili, vengono effettuati altri controlli che sonoconsiderati non pianificabili in quanto:scaturiscono da situazioni non programmabili (ad esempio macellazioni speciali d’urgenza);vengono programmati da altre pubbliche amministrazioni (ad esempio i controlli presso lostabilimento di destinazione sulle merci provenienti da altri stati membri disposti dall’UfficioVeterinario per gli Adempimenti CE);vengono programmati dalle imprese alimentari (ad esempio le attività correlate alla macellazioneordinaria, che prevede la presenza costante del veterinario ufficiale in giornate stabilitedall’impresa alimentare).
Per quanto premesso, è possibile distinguere i controlli effettuati in due gruppi: controllipianificabili e controlli non pianificabili.



Controlli pianificabili
Si considerano controlli pianificabili:- l’ispezione senza preavviso;- l’audit, che è un controllo ufficiale più capillare ma con preavviso;- il campionamento, se non scaturisce da un’esigenza contingente ma rientra in un programma dicampionamenti.
Controlli ispettivi effettuati nel 2021, suddivisi per tipologia di attività.

Tipologia di attività Presenza sulterritorio ControllieffettuatiImprese registrate per le attività di pesca 13 5Produzione primaria con vendita diretta al consumatore di latte e/o uova 5 5Macellazione di pollame o lagomorfi presso strutture registrate 1 1Macellerie e laboratori annessi 316 170Pescherie e laboratori annessi 73 48Attività di lavorazione dei prodotti dell’apiario 20 6Caseifici registrati 53 21Commercio all’ingrosso di alimenti e bevande, cash & carry 19 2Commercio al dettaglio di alimenti e bevande 92 38Commercio ambulante 34 14Depositi in conto di terzi registrati 8 4Trasporto in conto di terzi di alimenti e bevande 77 5Depositi frigoriferi autonomi riconosciuti 18 60Impianti autonomi di riconfezionamento 1 2Macelli di ungulati domestici (bovini, bufalini, equini, ovini, caprini, suini) 3 7Laboratori riconosciuti per il sezionamento di carni di ungulati domestici 9 21Macelli avicoli 2 11Laboratori riconosciuti per il sezionamento di carni di pollame 8 37Laboratori riconosciuti per la produzione di carni macinate, preparate e carniseparate meccanicamente 12 32
Laboratori riconosciuti per la preparazione di prodotti a base di carne 12 15Navi frigorifero riconosciute 2 2Impianti riconosciuti per la lavorazione dei prodotti della pesca 4 5Impianti riconosciuti per la trasformazione dei prodotti della pesca 3 3Centri di raccolta latte 1 3Caseifici riconosciuti 70 102Centri di stagionatura formaggi 6 12Centri di imballaggio di uova da tavola 8 10Impianti per la produzione di ovoprodotti 2 2

Sulle imprese sopra elencate sono stati svolti complessivamente 643 controlli ispettivi con ilriscontro di 60 situazioni di non conformità ai requisiti prescritti dalle normative di settore eadozione dei provvedimenti consequenziali.
Audit.Il SIAOA ha effettuato 46 audit su stabilimenti in possesso del riconoscimento CE.Di questi, 10 sono stati eseguiti in collaborazione con gli altri servizi afferenti alDipartimento di Prevenzione Veterinario. La scelta dipartimentale di effettuare alcuni audit inmaniera congiunta trova fondamento nel duplice obiettivo di concentrare in un unico atto ispettivo icontrolli programmati ed arrecare così il minor disagio possibile alle attività dell’impresaalimentare e al contempo mettere in atto controlli che riguardano la filiera nella sua interezza,



dall’alimentazione degli animali produttori di derrate alimentari all’immissione in commerciodell’alimento.
Prelievo di campioni da sottoporre ad analisi di laboratorio.I campionamenti di alimenti, con conseguente invio dei campioni all’Istituto ZooprofilatticoSperimentale della Sicilia, si inquadrano nell’ambito di una serie di piani fissati dalla regione, percui si distinguono i seguenti piani di campionamento:
Piano di campionamento NumeroanalisiAnalisi di contaminanti chimici e microbiologici su alimenti prelevati alla produzione o in fase didistribuzione 296
Analisi per la ricerca di additivi ed aromi alimentari, compresi aromi di fumo 4Analisi per la ricerca di contaminanti agricoli e tossine vegetali 6Analisi per la ricerca di residui di presìdi fitosanitari 24Analisi relative al piano sulle radiazioni ionizzanti 1Analisi per il monitoraggio della radioattività 4Totale 335

Controlli non pianificabili.
Tra le attività non programmabili si annoverano:- Vigilanza permanente presso i macelli- Macellazioni speciali d’urgenza- Istruttoria di pratiche conseguenti ad istanze per il riconoscimento CE- Istruttoria di pratiche conseguenti a Segnalazioni Certificate di Inizio Attività- Controlli eseguiti su disposizione dell’UVAC- Controlli conseguenti a richieste estemporanee di collaborazione da parte di altri enti o Forzedell’Ordine- Rilascio di certificati per l’esportazione su richiesta delle imprese alimentari- Attività conseguenti all’attivazione di sistemi di allerta- Attività di Polizia Giudiziaria- Attività di affiancamento a fini didattici a studenti laureandi o specializzandi in materie afferentialla Medicina Veterinaria- Finanziamento dei controlli ufficiali
Vigilanza permanente presso i macelli.

Presso i macelli è prevista la presenza costante del Veterinario Ispettore, i cui compiti sonosinteticamente:- Verifiche inerenti il benessere degli animali che vengono avviati alla macellazione, consistenti nonsolo nell’applicazione delle norme che tutelano l’animale durante l’abbattimento, ma anchenell’esame di elementi che potrebbero rivelare il mancato rispetto del benessere nell’allevamento diprovenienza o durante il trasporto;- Verifiche sulla corretta identificazione degli animali, al fine di garantire la tracciabilità della carne;- Visita sanitaria ante mortem per individuare eventuali sintomi di malattie trasmissibili all’uomo oagli animali che potrebbero determinare l’esclusione dalla macellazione;- Verifica dell’adozione di buone prassi igieniche in tutta la catena di macellazione;- Visita sanitaria post mortem volta a definire se le carni siano idonee o meno al consumo umano;- Gestione dei flussi informativi conseguenti ai riscontri (ad esempio feedback verso gli allevamentidi provenienza, segnalazione al SIAN competente in caso di zoonosi, segnalazione all’Assessoratoed all’ASP di provenienza in caso di riscontro di lesioni TBC);



- Attività correlate alla sorveglianza di alcune malattie specifiche (nei macelli a carne rossa:Brucellosi bovina, ovina, caprina, Tubercolosi bovina, Trichinellosi suina ed equina, AnemiaInfettiva equina, Encefalopatie dei ruminanti, Salmonellosi in tutte le specie; nei macelli avicoli:Salmonellosi e Campylobacteriosi).
Nello specifico, insistono sul territorio provinciale 5 macelli CE, di cui 3 di ungulati e 2 dispecie avicole, che hanno dato luogo ai seguenti volumi di macellazione:
Giornate dimacellazione BoviniBufalini OviniCaprini Equini Suini Avicoli

946 28930 9892 410 14982 11.934.075
La tabella seguente sintetizza le attività di campionamento svolte presso i macelli:
Prelievo diorgani perdiagnosi diBrucellosi

Prelievo diorgani perdiagnosi diTubercolosi

Prelievomuscolodi suidiperricercadiTrichine

Prelievomuscolodi equidiperricercadiTrichine

Prelievo ditroncoencefalicoperdiagnosi diBSE

Prelievo ditroncoencefalicoper ladiagnosi diScrapie

Prelievo dimatrici per laricerca diSalmonelle

Ptrelievomatrici per laconta dellecolonie diCampylobacter

Prelievo nonprogrammatodi organi pervalutazionecarica battericaricercapatogeni esostanzeinibenti201 79 14982 410 104 494 250 100 160
Nel corso delle attività svolte al macello sono stati riscontrati quadri patologici ascrivibili amalattie infettive o parassitarie inquadrabili come “zoonosi”, cioè malattie trasmissibili dall’animaleall’uomo e/o viceversa. A seguito di tali riscontri sono state complessivamente evase 157comunicazioni alle AA.SS.PP. competenti per territorio. In particolare, 35 di questi riscontririguardavano lesioni ascrivibili a tubercolosi in animali provenienti da allevamenti indenni dallamalattia.

Macellazioni speciali d’urgenza
La macellazione speciale d’urgenza è una modalità particolare di macellazione, chedifferisce da quella canonica in quanto la visita ante mortem, lo stordimento, la jugulazione e laraccolta del sangue, anziché essere effettuate, come di norma, al macello, vengono praticate pressol’allevamento di provenienza. Si applica ad animali colpiti da patologie, in genere di naturatraumatica, per i quali il trasporto verso il macello costituirebbe una fase di sofferenza nonammessa dalle norme sul benessere per motivi etici. Tuttavia, sia per lo stato patologico, sia per lecondizioni ambientali in cui prende avvio la macellazione, la legge impone che le carni ottenutedall’animale sottoposto a macellazione speciale d’urgenza siano licenziate al consumo umano solose sottoposte con esito favorevole ad esami di laboratorio per la valutazione di germi patogeni,della carica microbica e della presenza di residui di antibiotici. La visita ante mortem vieneeffettuata sistematicamente da un veterinario del SIAOA, che valuta la “non trasportabilità”dell’animale, la compatibilità della patologia con la successiva potenziale immissione della carne allibero consumo, la correttezza con cui viene praticato lo stordimento prima della jugulazione, lagestione del sangue raccolto. Poiché si tratta di animali sofferenti, la legge prevede che lamacellazione speciale d’urgenza abbia la priorità sulle altre attività e che la richiesta dell’allevatoredebba essere evasa nel più breve tempo possibile, anche a costo di interrompere, ove possibile,altre attività in corso.Nel 2021 sono stati conferiti presso i macelli che insistono sul territorio provinciale 156 animalisottoposti a macellazione d’urgenza, dei quali il 20% circa provenienti da allevamenti ricadenti inprovincia di Siracusa, l’80% circa provenienti da allevamenti ricadenti in provincia di Ragusa e,



pertanto, sottoposti a visita ante mortem da parte di personale del SIAOA dell’ASP di Ragusa.

Istruttoria delle pratiche per il riconoscimento CE
L’istruttoria delle istanze relative ai riconoscimenti CE (inizio attività, subentro/voltura,variazioni strutturali con o senza variazioni della tipologia di attività, variazioni di sede legale,legale rappresentante o ragione sociale), che coinvolge gli Sportelli Unici, l’ASP e l’AssessoratoDASOE-7, inizia con il ricevimento di una SCIA (Segnalazione Certificata di Inizio Attività) e siconclude con un provvedimento autoritativo rappresentato da un Decreto Assessoriale. L’iterprevede, tra i compiti del SIAOA, un esame della documentazione tecnica (planimetria e relazionetecnica) ed un sopralluogo che viene effettuato, per motivi di trasparenza, da due operatori. Taliadempimenti sono soggetti a termini temporali tassativi (30 giorni dal ricevimento della pratica).
Nel corso del 2021 sono state evase 15 pratiche appartenenti a questa tipologia.

Istruttoria delle pratiche per la registrazione
Le imprese alimentari che intendono avviare un’attività (o subentrare, o introdurreimportanti variazioni strutturali ecc.) non soggetta all’obbligo del riconoscimento, effettuano unasegnalazione al SUAP competente per territorio tramite l’istituto della SCIA. Il SUAP inoltra lapratica a tutti gli uffici tecnicamente competenti ad evidenziare eventuali rilievi che nonconsentano lo svolgimento dell’attività nei modi segnalati, tra i quali il SIAOA. In caso di esitofavorevole, il provvedimento, non autoritativo, che ne scaturisce è un atto amministrativo(provvedimento di registrazione) con il quale viene associato all’attività in questione un codicealfanumerico che la identifica in maniera inequivocabile, consentendo l’implementazione di unabanca di dati indispensabile per programmare le attività di controllo ufficiale. Il termine perprocedere alla registrazione è di 60 giorni a partire dalla data di ricevimento della SCIA.
Nel corso del 2021 sono state evase 125 pratiche appartenenti a questa tipologia.

Controlli eseguiti su disposizione dell’UVAC
Gli stati membri della UE controllano reciprocamente le merci oggetto di scambio non piùpresso le frontiere nazionali o le dogane di porti e aeroporti, ma presso la sede operativa del primodestinatario della merce importata. Tali controlli non vengono svolti a tappeto, ma vengonodisposti da un’autorità con ruolo decisionale (UVAC ovvero Ufficio Veterinario per gliAdempimenti CE) e materialmente eseguiti dai servizi veterinari operativi sul territorio.
Il SIAOA ha svolto, nel 2021, 28 controlli, schematicamente descritti nella tabella chesegue.

Controllodocumentale Controllodi identità Controllomateriale Controllo dilaboratorio Controllocon bloccodella partita
Controllosenza bloccodella partita

TOTALE

28 28 28 13 0 28 28



Controlli conseguenti a richieste estemporanee di collaborazione da parte di altri enti o Forzedell’Ordine.
Nel corso del 2021 sono state effettuati controlli congiunti o comunque in collaborazionecon altri Enti o Forze dell’Ordine, come schematizzato nella tabella che segue.

Capitaneria di Porto diPozzallo Comando N.A.S. Comando CC di Ragusa Totale
9 4 1 14

Rilascio di certificati per l’esportazione su richiesta delle imprese alimentari.
Nel corso del 2021 sono stati rilasciati, dietro formale richiesta delle ditte interessate, n. 28certificazioni per l’esportazione di alimenti di origine animale verso paesi non appartenenti all’UE.Ad ogni certificazione corrisponde un controllo documentale e, nella maggior parte dei casi, ancheun controllo fisico al momento del carico ed eventualmente al momento dell’apposizione dei sigilli.
Non risultano reclami da parte delle ditte interessate o dei destinatari degli alimenti in ordinealla documentazione rilasciata o ai tempi di rilascio della certificazione.

Attività conseguenti all’attivazione di sistemi di allerta
Il sistema di allerta si attiva allorquando l’Autorità Competente individua, in un alimentofinito o in un singolo ingrediente, un pericolo per la salute del consumatore tale da giustificarne ilritiro ed eventualmente il richiamo.
Per “ritiro” si intende l’individuazione dei canali commerciali seguiti dal prodotto inquestione al fine di bloccare la parte di prodotto non ancora ceduta al consumatore finale.
Se il pericolo per il quale si attiva il sistema di allerta è particolarmente rilevante, si attiva il“richiamo”, che rispetto al ritiro riguarda anche la parte di prodotto già consegnata al consumatorefinale; il richiamo viene attuato attraverso comunicazioni gestite dagli organi di stampa o i media ingenere, affissione presso i punti vendita di volantini che invitano il cliente che avesse acquistato ilprodotto a riconsegnarlo astenendosi dal suo utilizzo, avvisi sul sito web della ditta produttrice,pubblicazione del richiamo su una apposita pagina del sito del Ministero della Salute.

Le competenze del SIAOA nella gestione di un sistema di allerta variano a seconda se:1- il SIAOA è l’autore dell’attivazione dell’allerta, per avere riscontrato, nel corso della propriaattività, la presenza di un alimento pericoloso per il consumatore, che non è più sotto ilcontrollo della ditta produttrice, essendo stato immesso sul mercato;2- il SIAOA è semplicemente coinvolto nella gestione dei meccanismi di ritiro o richiamo dalmercato di prodotti alimentari nel contesto di sistemi di allerta attivati da altri enti pubblici ooperatori del settore alimentare.
In entrambi i casi l’attività viene gestita secondo uno schema piramidale nel quale intervengonoa livello nazionale il Ministero della Salute, a livello regionale il “nodo” regionale e a livelloprovinciale un team di operatori appositamente individuati, incaricati e formati.
Nella gestione dei sistemi di allerta gioca un ruolo fondamentale la rapidità dell’intervento. Il



team locale di norma completa gli adempimenti di propria competenza in un dato sistema di allertatrasmettendo al nodo regionale l’apposito modulo entro 7 giorni dall’attivazione del sistema.
Nel corso del 2021 il sistema di allerta è stato attivato 6 volte, come descritto nella tabella chesegue. In particolare, il sistema di allerta descritto alla riga 6 (vongole precotte congelate) èinquadrabile nel precedente punto 1, gli altri nel precedente punto 2.

N. Data diattivazione Alimento incriminato Descrizione del pericolo Data dichiusura1 08/06/2021 Tonno a pinna gialladecongelato Presenza di nitriti con conseguenteelevata metaemoglobinemia e sindromeanossica nei consumatori
08/06/2021

2 07/08/2021 Calamari congelati Presenza di metalli pesanti (cadmio)oltre i limiti consentiti 09/08/2021
3 14/08/2021 Yogurt Presenza di sostanza non consentita(ossido di etilene) in uno degliingredienti utilizzati per la produzione diyogurt (farina di semi di carruba)

16/08/2021

4 16/09/2021 Pesce spada congelatoprovenienza Spagna(RASFF 497188)
Presenza di metalli pesanti (mercurio)oltre i limiti consentiti 17/09/2021

5 20/09/2021 Pesce spada congelato(RASFF 503541) Presenza di metalli pesanti (mercurio)oltre i limiti consentiti 24/09/2021
6 22/10/2021 Vongole precottecongelate Salmonella Saint-Paul 05/11/2021

Attività di Polizia Giudiziaria
Nel corso delle attività sono state ravvisate, in 3 situazioni, ipotesi di reato con conseguenteinformativa alla Procura della Repubblica.
Attività di affiancamento a fini didattici a studenti laureandi o specializzandi in materieafferenti alla Medicina Veterinaria
L’A.S.P. di Ragusa ha contratto con alcune Università convenzioni finalizzate a consentire, aglistudenti di corsi di laurea in Medicina Veterinaria e di corsi di specializzazione in materieriguardanti l’ispezione degli alimenti di origine animale, lo svolgimento di periodi di tirociniopratico. Questa forma di collaborazione si estrinseca nell’affiancare ad ogni studente una guida chene affina la formazione in materia di controlli ufficiali presso le industrie alimentari, curando alcontempo che il percorso formativo si svolga nel rispetto della sicurezza presso luoghi di lavoro.Nel corso del 2021 sono stati seguiti nel loro tirocinio pratico 6 studenti provenienti dalleUniversità di Messina (2), Napoli (1), Parma (2), Torino (1).
Finanziamento dei controlli ufficiali.

Per alcune delle attività descritte, le ditte richiedenti o controllate corrispondono all’ASPdiritti sanitari ai sensi del D. L.vo 194/2008 o del tariffario regionale.
Tra i compiti di istituto rientra la determinazione dell’importo che le ditte devonocorrispondere, la compilazione della bolletta con cadenza periodica, la sua trasmissione al settore



economico e finanziario. Dal 2020 risulta in capo al SIAOA anche l’incombenza di gestire i casi dimorosità, tramite la notifica prima di un sollecito e, successivamente, di una intimazione alpagamento.
La somma riscossa dall’ASP nel 2021 a fronte delle attività espletate ammonta a 353.735,27euro, di cui 47.608,86 euro relativi ad anni precedenti.

Il Direttore del ServizioDott. Giampaolo Criscione


