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Piano Regionale di Prevenzione 2013 – Sicurezza alimentare

Indicazione di Priorità

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

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

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

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

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

� Migliorare la capacità di gestione dei rischi nutrizionali finalizzata 
al miglioramento della qualità dell’offerta alimentare e a favorire 
la capacità di scelta dei consumatori.



Piano Regionale di Prevenzione 2013 – Sicurezza alimentare

Obiettivo generale

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

Obiettivi specifici_____________________________________________________

� Sorvegliare e mantenere sui livelli attesi l’incidenza delle MTA; 

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

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

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

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



Piano Regionale di Prevenzione 2013 – Sicurezza alimentare
Attività previste



Obiettivi del Corso Selvaggina cacciata, 
ristorazione e commercializzazione

� 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).


