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Registro numerico annuale delle principali non conformita riscontrate in impianti riconosciuti - allegato 3 bis

Tipologia di stabilimento

Condizioni
strutturali e
attrezzature

Gestione dei
prerequisiti

Piano HACCP

Gestione
sottoprodotti
e SRM

Igiene
lavorazione e
personale

Tracciabilita
rintracciabilit
a

Condizioni
pulizia
sanificazion
e

Mat.prime,
semilav. e
prod.finiti

depositi frigoriferi e impianti

di riconfezionamento

macelli e sezionamento carni

rosse

macelli e sezionamento carni

bianche

Macelli e sezionam.grande

selvaggina allevata e ratidi

Prodotti a base di carne

molluschi bivalvi vivi

prodotti della pesca

Latte e prodotti a base di latte

Uova e ovoprodotti

Cosce di rana e lumache

grassi animali fusi

Stomaci, vesciche e intestini

trattati

Incidenza %

28,99%

32,84%

10,65%




Condizioni Condizioni Mat.prime,
. Gestione dei . Gestione Tracciabilita .. p

strutturali e . ... Piano HACCP . . s pulizia semilav. e

prerequisiti sottoprodotti e SRM rintracciabilita e . o

attrezzature sanificazione prod.finiti

0,005%

B B Cond zioni struttural e attrezzature M Gestione dei preequisiti B Piano HACCF B Gestione sottoprodotti e SRM =
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5 La cresclta batterica aumenta
si blocca (SURGELAMENTO)

3 Refrigerazione
—— 18 La moltplicazione del batteri

La crescita batterica rallenta
.37 | 3 crecsita batterica & MASSIMA]

75 La magglor parte dei batter] mucre

(STERILIZZAZIONE)
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N. unita 11575 100%

Etichettatura 9 0,19%
Altro 95 2,03%
provvedimenti amministrativi 94 2,01%
notizie di reato 25 0,53%

= | N. unita controllate 4686 40,48 &
= %0
= n. unita con infrazioni 199 4,25% &
% tot.campioni prelevati 275 5,87% %
i campioni non regolamentari 5 0,11% :
— =
& h. infrazioni igiene generale 98 2,09% &
i lglene 104 2,22% &
= composizione 2 0,04% =
v n
= =
= 5
= e
- 5
- s




2,03% 2,01%

1

n. unita con infrazioni M tot.campioni prelevati W campioninon regolamentari
M n.infrazioni igiene generale igiene W composizione
M etichettatura maltro provvedimentiamministrativi

m notizie di reato




4. Tipologia di stabilimento

M carne fresca
B mattatoio
M prodotti della pesca

B centro imb. uova
M preparati a base di carne
W prodotti lattiero-caseari

15%




4. Tipologia di stabilimento

prodotti lattiero-casears

prodotti della pesca

preparati a base di care

mattatoio

centro imb. uova

carne fresca

3 10

Titolo asse

12

14

16

18

20




3. Frequenza dei controlli per distretto

B Bagheria m Carini m Cefalu
B Corleone M Lercara Friddi B Misilmeri
" Palermo ® Palermo E xtraurb. P artinico
W Petralia S ottana Termini Imerese

8% 8%

10% _

[8%

5% 7%




i generali delle strutture

IS

‘0\
R

Requ

LN o
(@} N

M inadeguato
B non conforme

T
(=)

\
v

L




Requisiti specifici applicabili ai locali di produzione di alimenti

M inadeguato

H non conforme




Piano HACCP

B inadeguato BNA ENC Hok

19% ~

5%

2%

S tratificazione HACCP per Tipologia di S tabilimento

H inadeguato
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Tracciabilita

Rintracciabilita

minadeguato MNA ®mNC mok

57%

2%



ALTRI REQUISITI
(ATTREZZATURE. RIFIUTI,
RIFORNIMENTO IDRICO,

REQUISITI SPECIFICI IGIENE PERSONALE,

i8R <2, 15 I APPLICAEILI Al LOCALI OVE SI

CE 852/2004 All.2 REQU.APPL.PRODOTTI
ALIMENT.,
CONFEZIONAMENTO,
TRATT. TERMICO,
FORMAZIONE
inadeg.non conf.
25.81%

PREPARANO/TRASFORMANO GLlI

el ALIMENTI All.2 Cap. Il

TRACCIABILITA’
RINTRACCIABILITA’




