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La qualità e la sicurezza degli alimenti dipendono 
dall’impegno di tutte le persone coinvolte lungo tutta 
la filiera produttiva dagli allevamenti/campi, alla 
lavorazione, trasporto, preparazione, conservazione e 
consumo.consumo.

La sicurezza alimentare è una 
responsabilità condivisa dal campo alla 

tavola



Garantire  qualità e  sicurezza degli alimenti lungo l'intera 
filiera alimentare significa attuare:

� procedure operative atte a garantire la salubrità dei cibi

� sistemi di monitoraggio per garantire che le operazioni � sistemi di monitoraggio per garantire che le operazioni 
vengano effettuate correttamente.



Tutto ciò è possibile attraverso:

� l'applicazione della normativa del settore alimentare;

� Responsabilizzazione degli OSA ;

� l'esecuzione di appropriati controlli ufficiali;

� la capacità di attuare rapide ed efficaci  misure di 
salvaguardia difronte ad emergenze sanitarie che si 
manifestino in qualsiasi punto della filiera.



« Il presente regolamento costituisce la base per 
garantire un livello elevato di tutela della salute 
umana e degli interessi dei consumatori in relazione 

Reg.(CE)178/2002 art.1

umana e degli interessi dei consumatori in relazione 
agli alimenti, tenendo conto in particolare della 
diversità dell'offerta di alimenti compresi i prodotti 
tradizionali, garantendo al contempo l'efficace 
funzionamento del mercato interno.»



Reg.(CE)178/2002 



Tutela degli interessi dei consumatori

� 1. La legislazione alimentare si prefigge di tutelare 
gli interessi dei consumatori e di costituire una base 
per consentire ai consumatori di compiere scelte 
consapevoli in relazione agli alimenti che 

Reg. (CE) 178/2002 – art. 8 

consapevoli in relazione agli alimenti che 
consumano. Essa mira a prevenire le seguenti 
pratiche:

� a) le pratiche fraudolente o ingannevoli;

� b) l'adulterazione degli alimenti;

� c) ogni altro tipo di pratica in grado di indurre in 
errore il consumatore.



Reg.(CE) 178/2002

Principi di trasparenza :

Art. 9 - consultazione dei cittadini

Art.10 - informazione dei cittadini



Reg. (CE) 178/2002





Controllo ufficiale : qualsiasi forma di

controllo eseguita dall'autorità competente o dalla Comunità 
per la verifica della conformità alla normativa in materia di 
mangimi e di alimenti e alle norme sulla

Reg. CE 882/2004 Articolo 2 - Definizioni

mangimi e di alimenti e alle norme sulla

salute e sul benessere degli animali



L’attività di controllo ufficiale comprendetra le altre attività 
(Audit, sorveglianza, verifica, campionamento, etc..) anche:
L’esame di tutti i sistemi di controllo posti in atto dagli OSA
L’ ispezione:
-degli impianti dei produttori primari;
-delle materie prime, ingredienti, coadiuvanti tecnologici…

Il Controllo ufficiale –art. 10 Reg. CE 
882/2004

-delle materie prime, ingredienti, coadiuvanti tecnologici…
-dei prodotti semilavorati ;
-dei materiali destinati al contatto con alimentari;
-dei prodotti e procedimenti di pulizia, di manutenzione..
-dell’etichettatura, presentazione e pubblicità alimentari;
Il controllo delle condizioni igieniche nelle aziende;
� La valutazione delle procedure di buone prassi igieniche 

(GHP), buone prassi di fabbricazione (GMP), e HACCP;
L’ esame della documentazione pertinente



Gli Stati membri garantiscono che i controlli ufficiali sono 
eseguiti periodicamente e con frequenza appropriata, in 
base ad una valutazione dei rischi

Linee Guida per il Controllo Ufficiale ai 
sensi dei Reg. Ce/882/2004 E Ce/854/2004

Il numero ed il tipo di controlli è proporzionato al rischio 
complessivo  degli impianti (categorizzazione del rischio) 

Questa si basa sulla conoscenza dei fenomeni sanitari  
collegati all’ operatore del settore alimentare ed ai risultati 
del controllo ufficiale sul suo operato.



Reg CE 882 Art.12 - Laboratori ufficiali:

L’ autorità competente designa i laboratori che possono eseguire l analisi dei campioni 
prelevati durante i controlli ufficiali.

Le autorità competenti, tuttavia, possono designare soltanto i laboratori che operano, sono 
valutati e accreditati conformemente alle seguenti norme europee:

a) EN ISO/IEC 17025 su «Criteri generali sulla  competenza dei laboratori di prova e 
di taratura»;

b) EN 45002* su «Criteri generali per la valutazione dei laboratori di prova»;
c) EN 45003** su «Sistemi di accreditamento dei  laboratori di taratura e di prova 

requisiti generali per il funzionamento e il riconoscimento», tenendo conto dei 
criteri per i diversi metodi di prova stabiliti nella normativa comunitaria incriteri per i diversi metodi di prova stabiliti nella normativa comunitaria in
materia di mangimi e di alimenti.

L’accreditamento e la valutazione dei laboratori di prova possono riguardare singole prove o 
gruppi di prove.
L’ autorità competente può annullare la designazione se non sono più rispettate le condizioni di 
cui sopra
Accreditamento flessibile



sono responsabili di:
� fornire ai laboratori nazionali di riferimento dettagli sui metodi di 

analisi, compresi i metodi di riferimento;
� coordinare l ‘applicazione, ad opera dei laboratori nazionali di 

riferimento, dei metodi implementati :
• organizzando test comparativi e       assicurando un appropriato 

Laboratori comunitari di riferimento 
(Reg. CE 882/2004 Art. 32)

• organizzando test comparativi e       assicurando un appropriato 
follow up di questi ultimi conformemente a protocolli 
internazionalmente accettati, se disponibili;

� coordinare, nel loro ambito di competenza, le disposizioni pratiche 
necessarie per applicare nuovi metodi di analisi e informare i 
laboratori nazionali di riferimento dei progressi in tale ambito;

� condurre corsi di formazione iniziale e avanzata a beneficio del 
personale dei laboratori nazionali di riferimento e di esperti dei 
paesi in via di sviluppo;

� fornire assistenza scientifica e tecnica alla Commissione,



EFSA :Agenzia Europea per la Sicurezza 
Alimentare
� agenzia europea finanziata dall’UE che opera in modo 

indipendente dalla Commissione europea, dal Parlamento 
europeo e dagli Stati membri.

� istituita nel 2002 a seguito di una serie di crisi alimentari, 
verificatesi alla fine degli anni ‘90, come fonte verificatesi alla fine degli anni ‘90, come fonte 
indipendente di consulenza scientifica e comunicazione 
sui rischi associati alla catena alimentare. L’agenzia è stata 
formalmente istituita dall’Unione europea ai sensi del 
Reg.178/2002



L’EFSA , in qualità di organismo incaricato della 
valutazione del rischio, elabora pareri scientifici e 
consulenza che formano il fondamento della legislazione e 
delle politiche europee in materia di catena alimentare. Il 
suo ambito di competenza comprende:

� Sicurezza degli alimenti e dei mangimi� Sicurezza degli alimenti e dei mangimi

� Nutrizione umana

� Salute e benessere degli animali

� Protezione delle piante

� Salute delle piante



Valutazione dei rischi in materia di sicurezza alimentare 
Comunicazione 

Comitato Scientifico e di specifici "panel" di esperti incaricati di elaborare pareri sulla base 
dei dati scientifici disponibili

Per fare fronte al lavoro da svolgere è di fondamentale importanza acquisire OGNI 
INFORMAZIONE SCIENTIFICA DISPONIBILE, incluse ovviamente quelle provenienti dalla 
RICERCA che viene svolta nei diversi paesi dell’UE. 

Per facilitare il rapporto dell’EFSA con le strutture scientifiche nei singoli Paesi si è resa necessaria 
l’individuazione del Focal Point nazionale .



Il focal point nazionale

I compiti del Focal point
� di favorire la circolazione delle informazioni relative ai progetti di ricerca 

scientifica,
� contribuire alla visibilità dell’EFSA attraverso la divulgazione in campo 

nazionale dei pareri scientifici adottati dalla stessa Autorità,
� supportare le Autorità nazionali nella predisposizione del programma di lavoro
� fungono da interfaccia tra l’EFSA e le autorità nazionali per la sicurezza 

alimentare negli Stati membri dell’Unione europea, sostenendo i rispettivi 
membri del foro consultivo nella realizzazione di progetti congiunti tra gli Stati 
membri e l’EFSA

� garantiscono lo scambio di informazioni scientifiche tra le autorità competenti 
negli Stati membri e tra gli Stati membri e l’EFSA



L’Istituto Superiore di Sanità , individuato quale "Focal point" tecnico-
scientifico, avvierà tutte le forme di collaborazione con le strutture scientifiche italiane, che si 
occupano di sicurezza e qualità degli alimenti e di sanità pubblica veterinaria, per acquisire le 
informazioni scientifichenecessarie a garantire un adeguato supporto all’EFSA.













Presenza di Salmonella negli 

animali

















OIE







One Health, via alla fase operativa Accordo OIE, Ministero della 
salute e IZS– PROPOSTA OPERATIVA Direttore generale della sanità animale e dei farmaci 
veterinari del Ministero della salutee Capo dei servizi veterinari italiani, Silvio Borrello e dal 
Direttore Generale dell'IZS del Mezzogiorno, Antonio Limone, portavoce degli Istituti 
Zooprofilattici italiani in ambito internazionale OIE, ha presentato tre proposte operative da applicare, 
a livello internazionale, per supportare l’impegno dell’OIE nell’ambito della tutela della sanità animale 
e della salute pubblica a livello globale:

• la creazione di una piattaforma informatica epidemiologica per rafforzare le attività di individuazione precoce e 
caratterizzazione della popolazione vettoriale in determinate aree geograficheattraverso programmi di sorveglianza 
entomologica. Il cambiamento climatico globale associato all’aumento delle movimentazioni degli animali, delle merci e 
degli esseri umani ha, infatti, contribuito ad aumentare la probabilità di diffusione di malattie trasmesse da vettori (Vector-
borne Diseases – VBDs) in aree precedentemente indenni

• promuovere la partecipazione dell’OIE al Progetto ERFAN (EnhancingResearchfor Africa Network), una rete di • promuovere la partecipazione dell’OIE al Progetto ERFAN (EnhancingResearchfor Africa Network), una rete di 
laboratori e scuole veterinarie che coinvolge ad oggi otto paesi dell'Africa sub-sahariana appartenenti alla Comunità di 
sviluppo del Sud Africa e 4 paesi nordafricani appartenenti all'Unione del Maghreb arabo. La partecipazione dell’OIE, 
abbinata al sostegno del Fondo mondiale, è finalizzato a sviluppare, nelle aree interessate, un'efficace rete di sorveglianza 
epidemiologicabasata su sistemi informativi condivisi e nella creazione di Centri in grado di lavorare nel rispetto degli 
standard OIE

• realizzazione di una Biobanca Virtuale in Italia per la condivisione di materiali e informazioni prodotte dai centri di 
Referenza OIE.Partendo dal presupposto che la condivisione e l’armonizzazione d’informazioni sono principi 
fondamentali per la prevenzione delle malattie, la Biobanca dovrebbe rappresentare un Centro di risorse di materiale 
biologico di diversa tipologia da rendere fruibile a tutti gli enti aderenti al Network attraverso un portale dedicato. Il 
materiale biologico depositato sarà corredato da specifiche schede informative e favorirà l’uniformità e la standardizzazione
operativa. Si ipotizza anche una riduzione dei costi relativi al materiale, al tempo, al personale e alle attrezzature che 
ciascun Ente partecipante dovrebbe dedicare in maniera individuale

Ogni progetto avrà come capofila uno dei dieci Istituti Zooprofilattici Sperimentali e vedrà il coinvolgimento degli altri istituti 
secondo le proprie competenze specifiche.



Ma cosa succede ogni giorno 
nella commercializzazione nella commercializzazione 
degli alimenti ?



Dislocazione sul territorio nazionale degli uffici UVAC e PIF



Uffici PIF (posto di Ispezione frontaliera)
� Nel 2016 sono state importate sul territorio italiano attraverso i PIF,

47431 partite di animali, prodotti di origine animale e mangimi di origine animale 
da oltre 100 Paesi terzicon un incremento del 1% rispetto all’anno 2015. 

I prodotti della pesca con 34.843 partite (73,5%) rappresentano il gruppo 
merceologico più numeroso seguito dalle carni con 3.508 partite (7,4%), dagli animali 
vivi con 2.921 partite (6,2%), mangimi ed integratori con 2.015 partite (4,2%).

� I controlli sanitari, sulla base delle valutazioni degli ispettori veterinari, delle 
disposizioni comunitarie e delle notifiche ricevute tramite il RASFF: RapidAlertdisposizioni comunitarie e delle notifiche ricevute tramite il RASFF: RapidAlert
System for Food and Feedhanno consentito il respingimento di 181 partite di 
merci provenienti dai Paesi Terzi, all’incirca lo 0,4% circa 

� Inoltre, sulla base del Piano Nazionale di monitoraggio per i controlli di laboratorio 
sugli alimenti di origine animale importati da Paesi Terzi, i PIF italiani hanno dato 
origine a 52 notifiche di allerta RASFF(46 per gli alimenti di origine animale e 6 
per i mangimi) pari al 13,7% delle notifiche originate da tutti i PIF europei.



Attività degli UVAC
È rappresentata ordinariamente dall’organizzazione dei controlli a 
sondaggioe non discriminatori sulle merci provenienti da Paesi UE, 

nel 2016 ha visto l’intensificarsi dei controlli nel campo della sanità 
animale, attraverso il monitoraggio delle introduzioni di animali vivi 
da quei Paesi membri nei quali si sono registrati nuovi focolai di 
malattie infettive. 

Inoltre, a seguito delle varie emergenze di sanità pubblica susseguitesi 
nel 2016, gli UVAC hanno continuato a svolgere il consueto importante nel 2016, gli UVAC hanno continuato a svolgere il consueto importante 
ruolo di gestione dei controlli sanitari sulle merci potenzialmente 
coinvolte, in stretto coordinamento con le Autorità centrali e locali 
competenti ed hanno disposto il controllo documentale e fisico su 
10.433 spedizioni di animali vivi e prodotti di origine animale 

Su 10.433 partite totali 4.140 sono state sottoposte a controlli di 
laboratorio e i controlli veterinari effettuati dalle Aziende Sanitarie 
Locali (AASSLL) hanno portato al respingimento/distruzione di 101 
partite di merci potenzialmente pericolose per la salute del consumatore 
o per la salute degli animali.



La rete degli Istituti Zooprofilattici
�10 Istituti

�90 sedi provinciali

L’IZS del Mezzogiorno:L’IZS del Mezzogiorno:L’IZS del Mezzogiorno:L’IZS del Mezzogiorno:
� 2 regioni (Campania e Calabria)

� 9 sedi (NA, AV, BN, CE, SA,
CS, CZ, RC, VV)



Regioni italiane

Servizi
Veterinari

Servizi Igiene
Alimenti e 
Nutrizione

Laboratori ufficiali

Istituti Zooprofilattici
Sperimentali: 90 Laboratori 

Agenzia Regionali
Protezione Prevenzione 
Ambientale: 21 laboratori regionali



Il ruolo del laboratorio ufficiale 
nell’organizzazione dei controlli

L’IZSM in collaborazione con la Regione Campania  

definisce :

1. la tipologia di controlli da effettuare

2. le matrici da controllare2. le matrici da controllare

3. il numero di esami da eseguire

VALUTAZIONE DEL RISCHIO

dati bibliografici   o   risultati di campo



Piano di controllo alimenti

Strumento di programmazione delle attività di controllo 
ufficiale attuato dalla regione Campania  ogni anno.

Si articola in controlli di tipo:Si articola in controlli di tipo:
fisico, chimico e microbiologico

Sono compresi alimenti sia di origine animale che vegetale

Controlli sulle singole filiere produttive



� L’analisi dei dati ottenuti dai piani di monitoraggio 
che annualmente vengono condotti dalle ASL, sono 
la base sulla quale vengono preparati e modificati i 

IZS Mezzogiorno

la base sulla quale vengono preparati e modificati i 
controlli che verranno effettuati in seguito



Attività analitica dell’IZS del Mezzogiorno:
Ogni anno si effettuano circa

3 MILIONI di ANALISI3 MILIONI di ANALISI
- Nel settore della sicurezza alimentare (ricordiamo anche le 

emergenze come il caso dell’epatite A nei molluschi – MTA quali 
botulino e Salmonella)

- Per il controllo delle frodi alimentari (identificazione specie - Per il controllo delle frodi alimentari (identificazione specie 
ittiche – scandalo carni equine)

- Esami chimici per il controllo dei contaminanti ambientali nella 
filiera delle produzioni animali (diossine, metalli pesanti, fitofarmaci, 
etc.) ma anche farmacovigilanza (residui di antibiotici, ormoni), ricerca 
additivi non consentiti e biotossine, etc.

- Per la salvaguardia della sanitàe del benessere animale



ATTIVITA’ DI RICERCA

Il programma di ricercasanitaria si articola nelle 
attività di:

RICERCA CORRENTE
Attuata tramite progetti istituzionali degli Enti di ricerca 

RICERCA FINALIZZATA
Attua gli obiettivi prioritari (biomedici e sanitari) Attuata tramite progetti istituzionali degli Enti di ricerca 

rientranti nell’ambito degli indirizzi del programma 
nazionale, approvati dal Ministero della Salute

Attua gli obiettivi prioritari (biomedici e sanitari) 
del Piano Sanitario Nazionale

(D. Lvo 502/92 art. 12)



ATTIVITA’ DI RICERCA
Principali tematiche:

- Sanità e Benessere animale(biological modeling di tumori, TBC,

Leishmania)

- Sicurezza Alimentare(sviluppo nuove metodiche analitiche rapide, incremento

performance limiti di rilevabilità dei metodi, studio di geni codificanti per tossine come da

linee guida EFSA)

- Controllo di microinquinanti ambientali(utilizzo di

biosentinelle, studio fenomeni di bioaccumulo)

- Intolleranze alimentari(studi su presenza di allergeni in alimenti)

- Controllo residui di antibiotici negli alimenti(sviluppo

metodi chimici innovativi per la farmacovigilanza)

- Tutela dei prodotti tipici campani



Punti salienti della Dieta Mediterranea
Nel 2010 l’UNESCO proclamata“Patrimonio orale 
e immateriale dell’Umanità”.

�Un elevato consumo di frutta, verdura, patate, fagioli, 
noci, semi, pane e cereali
� Uso dell'olio d'oliva per cucinare e per condire� Uso dell'olio d'oliva per cucinare e per condire
� Moderate quantità di pesce, ma poca carne
� Piccole/moderate quantità di formaggio grasso e yogurt 
intero
� Consumo moderato di vino, di solito ai pasti
�Alimentazione basata su prodotti locali, stagionali, 
freschi
� Stile di vita attivo



Il sistema agroalimentare campano è 
una delle componenti di maggior 
rilievo dell’economia regionale, 

vantando un ampio paniere di prodotti, 
di cui molti oggetto di tutela con 

marchio nazionale ed internazionale.

La Campania, infatti, si distingue 
rispetto alle altre regioni del 

Mezzogiorno per la presenza di circa 28 
prodotti tra DOC, DOCG e DOP, a cui 

vanno aggiunti oltre 300 prodotti 
tradizionali delle diverse realtà 

territoriali.



La Dieta Mediterranea si fonda sul rispetto per il territorio e la biodiversità.
Garantisce la conservazione e lo sviluppo delle attività tradizionali e dei mestieri collegati.

Sicurezza alimentare
La qualità e la sicurezza degli alimenti dipendono dall’impegno di tutte le persone coinvolte lungo tutta la filiera 

produttiva dagli allevamenti/campi, alla lavorazione,trasporto, preparazione,conservazione e consumo.



DISINFORMAZIONEDISINFORMAZIONE
MEDIATICAMEDIATICA

L’EMERGENZA “TERRA DEI FUOCHI”L’EMERGENZA “TERRA DEI FUOCHI”

ConsumatoreProduttore CRISI e CALO dei CONSUMI

DIFFIDENZA VERSO I PRODOTTI LOCALIDIFFIDENZA VERSO I PRODOTTI LOCALI



Contaminanti ambientali

Si rinvengono negli alimenti in seguito ad inquinamento 
(sostanze xenobiotiche)

Idrocarburi Policiclici Aromatici (IPA) Idrocarburi Policiclici Aromatici (IPA) 

Diossine

PoliCloroBifenili (PCB) 

Metalli pesanti



La regione Campania è stata suddivisa in:

•Celle4x4Aree boschive e a basso rischio potenziale

•Celle2x2Aree prevalentemente agricole

•Cella1x1Aree Decreto e Potential Hazard

La realizzazione del reticolo su tutto il territorio regionale, risultato dell’intersezione di dati esistenti 
e delle aree rappresentative, ha portato all’individuazione di 4700 celle di diverse dimensioni

Nelle aree individuate in base al Decreto "Terra dei

fuochi" e secondo le direttive del 23/12/2013 e del

16/04/2014 le celle sono di1km x 1km

Per ogni cella è stata individuata un'azienda
vegetale e/o animale sulla quale sono effettuati i
campionamenti di acqua, suolo e matrice alimentare

per un totale di circa 5540 campioni



PROGETTO QR CODE
IN CAMPANIA, LA SICUREZZA È UN GESTO SEMPLICE.

L’UNICA COSA CHE METTIAMO A FUOCO: I PRODOTTI DELLA NOSTRA TERRA.

Si tratta di una “Quick Response”, applicato sulle confezioni dei prodotti delle 
aziende che aderiscono al sistema, per informare il consumatore su cosa acquista 
tramite un codice a barre bidimensionale leggibile tramite cellulare o smartphone.
Il codice QR fornirà tutte le informazioni sulla sicurezza e sulla tracciabilità del 

prodotto interessato.

La risposta più immediata all’allarmismo “Terra dei  Veleni” è il Qr- Code Campania
Dicembre 2013

prodotto interessato.



19 ottobre 2015 Expo Milano



EVOLUZIONI: le Start-Up del Progetto

26 Novembre 2013 – Manifestazione a Montecitorio 

Dicembre 2013 – Nasce il Progetto QRCode Campania

31 Gennaio 2014 – Presentazione Ufficiale QRCode Campania“I prodotti campani sono sicuri!!!!!”
Panico!!! I prodotti campani sono contaminati

E’ questo che il gruppo GioVet urla a Montecitorio…



AZIONI CONCRETEAZIONI CONCRETE: : QRCodeQRCode CampaniaCampania







Verifica amministrativa Valutazione del rischio+

Tempi di Valutazione delle Domande
QRCode

Campania Sicura

45 GIORNI

COMUNICAZIONE ESITO ISTRUTTORIA



Commissione Tecnica

Valutazione del Rischio

Piano di Analisi

DIAGRAMMA DI FLUSSO
Processo QrCode Campania

QRCode

Campania Sicura

Comitato di Garanzia

Check piano di analisi

Rivalutazione piano di 

analisi

VOUCHER



Valutazione

Ambientale Aziendale

Prodotto

COMMISSIONE TECNICA
Valutazione del Rischio

QRCode

Campania Sicura

Valore del Rischio

Prodotto



Valutazione Ambientale
Variabili e Sistema Informativo Cartografico

QRCode

Campania Sicura



Valutazione Ambientale
Variabili e Sistema Informativo Cartografico

QRCode

Campania Sicura



L’IZSM con il sistema QR Code Campania ha stipulato importanti convenzioni di cooperazione e interscambio dati con il SIAN di AGEA 

COLLABORAZIONI
QRCode

Campania Sicura

L’IZSM con il sistema QR Code Campania ha stipulato importanti convenzioni di cooperazione e interscambio dati con il SIAN di AGEA 

oltre ad una stretta collaborazione con SMA Campania per il costante monitoraggio di roghi e incendi boschivi.



QRCode

Campania Sicura



CAMPIONAMENTO
QRCode

Campania Sicura

Il campionamento è svolto da personale certificato, che opera secondo quanto previsto

dalle linee guida fornite dall’ISS (Istituto Superiore di Sanità) e dalle normative nazionali

e comunitarie.

Metodologia di campionamento in base a :

• Matrici alimentari,

• Analisi da eseguire (chimiche o microbiologiche)



BANCA DEI CAMPIONI
QRCode

Campania Sicura

Durante la fase di campionamento saranno prelevati campioni di acqua e suolo al finedi realizzare una Banca dei Campioni.

ACQUA

TERRENI



GESTIONE NON CONFORMITA’
Commissione Gestione Emergenze

QRCode

Campania Sicura

1. COMUNICAZIONE NC AGLI ENTI
In caso di positività del campione (NC), l’ Istituto provvede ad avvisare l’OSA (nelle parti l’Azienda
oggetto di valutazione) e l’ASL di competenza.

2. SEGNALAZIONE E REGISTRAZIONE NC
Tutte le non conformità sono segnalate dal Responsabile dell’Unità Operativa alla Commissione
gestione emergenze e sono registrate mediante l’utilizzo di appositi moduli.

3. VERIFICA DELLA NON CONFORTMITÀ
Valutata la natura della non conformità, la commissionegestione emergenzeprovvede adValutata la natura della non conformità, la commissionegestione emergenzeprovvede ad
identificare la probabile fonte di contaminazione mediante una verifica in Azienda.

4. AZIONI CORRETTIVE
Qualora dovessero essere identificate le cause, la commissione gestione emergenze suggerisce al
produttore eventuali risoluzioni del problema.





È vero che in Campania ci si ammala di
più? Quali sono i potenziali effetti dei
contaminanti sulla popolazione sana? Esiste
una correlazione?

L’obiettivo è di valutare la relazione tra esposizione
ambientale e salute in Campania, misurando in
maniera sistematica i biomarcatori di esposizione,
biomarcatori di effetto biologico precoce (
valutazione del potenziale danno ) con indicatori di
suscettibilità genetica: epigenetica, metabolomica
ecc…al fine di verificare eventuali differenze di
rischio salute fra residenti nelle diverse aree
territoriali campane.
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Dall’ambiente al piatto i rischi negli Dall’ambiente al piatto i rischi negli 
alimenti



La comunicazione nella pubblica 
amministrazione

comunicazione  
esterna

comunicazione interna



La comunicazione in tempo di crisi……. 
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In conclusione….
� In un epoca in cui il concetto “dal campo alla tavola”,

diventa sempre più astratto, il ruolo degli enti preposti al
controllo degli alimenti deve essere quello di giungere ad
una precoce identificazione, caratterizzazione euna precoce identificazione, caratterizzazione e
comunicazione dei rischi emergenti. Ciò sarà possibile,
sviluppando metodi e strategie adeguati ad esigenze
sempre nuove, dettate dallo scambio continuo di merci tra
paesi non sempre caratterizzati dagli stessi standard
produttivi.



� “For consumer, safety is the most important 
ingredient of their food…” ingredient of their food…” 

(Androulla Vassiliou, European Commisioner for Health)




