Dipartimento di Prevenzione Veterinario 2012
Servizio di Igiene degli Alimenti di origine animale

Rilevazione dei dati di sintesi sul Controllo
Ufficiale degli alimenti di origine animale
“anno 2012”
effettuati dai Veterinari

e dai
Tecnici della Prevenzione
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Ari. 10 del Reg. (CE) $32/2004
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AI SENST DELL'ARTICOLO 7, PARAGR. 1 DEL REGOLAM. CE N. 882/2004 L'AUTORITA'
COMPETENTE E' TENUTA A METTERE A DISPOSIZIONE DEL PUBBLICO LE
INFORMAZIONI RELATIVE ALL'ATTIVITA' DI CONTROLLO UFFICIALE EFFETTUATA
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Dipartimento di Prevenzione Veterinario 2012

Servizio di Igiene degli Alimenti di origine animale
RILEVAZIONE DATI SUL CONTROLLO UFFICIALE
AZIENDE REGISTRATE ai sensi del Reg.CE 852/2004 TOTALI INCIDENZE
NUMERO DI UNITA' 11057
NUMERO DI UNITA' CONTROLLATE 5432 49,13%
NUMERO DI ISPEZIONI 5686 51,42%
NUMERO DI UNITA' CON INFRAZIONI 57 1,05%
TOTALE CAMPIONI PRELEVATI 414
CAMPIONI NON REGOLAMENTARI 9 217%
Infrazioni igiene generale 18
infrazioni igiene (HACCP, formazione personale) 9
Infrazioni composizione 11
Infrazioni contaminazione diversa da quella microbiologica 2
Infrazioni etichettatura 28
Altre infrazioni 16
Provvedimenti amministrativi 74
Notizie di reato 7

Distribuzione degli operatori nel settore ali
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Aziende Riconosciute ai sensi
del Reg.CE 853/04

Nr.
* N.accessi Inadeguatezze/non N. N. Audit delle
negli N. conformita audit sugli| Regioni/Province
stabilimenti | Ispezioni riscontrate OSA sulle ASP
210 834 381 396 6 2
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Inadeguatezze/non conformita riscontrate
totale: n.396
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Condizioni Gestione dei Piano HACCP Gestione Igiene Tracciabilita Condizioni Mat.prime,
strutturali e prerequisiti sottoprodotti lavorazione e | rintracciabilita pulizia semilav. e
attrezzature e SRM personale sanificazione prod.finiti
| M Seriel 100 61 100 25 9 66 7 28
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Il Direttore del Servizio

Dott. Carlo Milletati




