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Piano Regionale di Prevenzione 2013 - Sicurezza alimentare

Indicazione di Priorita

O Attuazione del Piano Integrato di Sicurezza Alimentare con
particolare attenzione all’uniformita, efficacia ed appropriatezza
dei controlli.

O Sostegno alle imprese alimentari e alla produzione primaria nel
processo di miglioramento della valutazione e gestione del rischio.

O Mantenimento e gestione efficace dei sistemi di sorveglianza MTA
e allerta.

O Semplificazione delle procedure di gestione del rischio nelle
microimprese e attenzione ai fattori di rischio comportamentali.

O Adozione di programmi di comunicazione efficace sulla valutazione
e gestione dei determinanti di rischio alle imprese, associazioni di
categoria e popolazione generale.

o Migliorare la capacita di gestione dei rischi nutrizionali finalizzata
al miglioramento della qualita dell’'offerta alimentare e a favorire
la capacita di scelta dei consumatori.



Piano Regionale di Prevenzione 2013 - Sicurezza alimentare

Obiettivo generale

o  Migliorare la qualita igienico-sanitaria delle produzioni alimentari
e le garanzie di salute legate al consumo di alimenti.

Obiettivi specifici
O  Sorvegliare e mantenere sui livelli attesi lI'incidenza delle MTA;

O  Migliorare la valutazione e gestione del rischio nelle filiere
alimentari compresa la produzione primaria ed i mangimi;

O  Migliorare la gestione dei fattori di rischio comportamentali e
“ambientali” nelle microimprese ed in particolare nella
ristorazione pubblica e vendita ad dettaglio (retail);

o Informazione/comunicazione alla popolazione generale per
migliorare le conoscenze sui determinanti di rischio
comportamentali ed ambientali nel contesto domestico;

o  Miglioramento della qualita nutrizionale dell’offerta alimentare
con particolare riferimento alla ristorazione scolastica ed
assistenziale.




Piano Regionale di Prevenzione 2013 - Sicurezza alimentare

Eegione

ASL

1.

Definizione e invio alle Asl del Piano
regionale mtegrato d1 SICULEEEA
alimentare Valutazione dei livelli di coerenza
nei PAIR A e nelle relazioni di attivita

Prozecumone aggornamento  procedure e
andit SETVIZE]. Progratmtnazione ed
effettuazione audit di sistema e settore nelle
A5

Fewisione della scheda walutamione del
rischio (S1AN, BWVET), predisposizione di un
protocollo operativo sulla filiera avicunicola
fatea A, B e ), predisposizione di un
protocolle sulla  corretta  gestione  della
macellazione d'urgenza (area A, B e O,

Comunicamone:  strutturare format per le
amoni  di  comunicazione  alle  imprese,
associazioni, popolazione generale

Coorditatnento delle iniziative di fortnazione
attiwate dalle ASL.

[tnplementamione gestione Alletta con ausilio
PIPPY.

Maggiore copertura  della  wigilanza  su
wvecchie e nuove tipologie di distribuzione
dell’acqua.

Definizione di  idiesd e sostegno
all’attuarione dei progratemt di prevencione
in atnbito nutnizionale.

1.

Drefinizione da parte del gruppo di lavoro aziendale
del PAISA degli indmzm per Mattuazione delle
amoni  previste.  Attuazione delle attiwita
prograftmate nel PAISA

Prozecuzione del processo di rmglioramento della
gqualita del  serwizi e programmazione ed
effettuamone andit internt.

Predisporre almeto una procedua di atisrita
integrata (SIAR, SVET), mdividuare almeno un
settore di attivita che wenga gestito da zerwvizi
diversi da quello titolare della competenza;
mntegrazione deir SlAN, SVET per atirrita di
catnpionatmenta,

Organtzzare mcontri a livello locale sulla base di
mnditizzi regionall

Organivzate un  evento  formative fradhile da
operatori di tutte le ASL del terntorio regionale.

Implementamione procedure e mesza a regime del
nodo allerta ariendale.

Prosecuzione dei controlli inerenti 1l nischio acqua
le inprese alimentari e mizio di quelli inerenti le

“rasette dell’acqua™.

attuarione del progratot.




Obiettivi del Corso Selvaggina cacciata,
ristorazione e commercializzazione

O Dare informazioni ai Servizi Sanitari
competenti (S.I.A.N. e Servizi Veterinari Area B)
inerenti la normativa sulla commercializzazione
della selvaggina cacciata, le deroghe concesse
relative alla cessione diretta di capi di selvaggina
cacciata al consumatore o ai laboratori che
vendono direttamente al consumatore finale
(compresi ristoranti).



