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L’audit è stato effettuato al fine di verificare il sistema dei controlli ufficiali posto in essere a livello 
regionale per assicurare l’ottemperanza alla normativa vigente in materia di prodotti alimentari di 
origine animale nella filiera dei molluschi bivalvi e dei prodotti della pesca. 
L’attività si è svolta nei competenti Uffici regionali e presso le AULSS di Chioggia e Adria, sono 
stati ispezionati 3 stabilimenti CDM – CSM, 1 stabilimento di trasformazione, 1 di preparazione, 
cernita, deposito, vendita all’ingrosso e dettaglio, 1 mercato ittico, punti di sbarco e attività di 
commercio al dettaglio ricadenti nel territorio di competenza delle citate AUSSLL e della AULSS 
12 di Venezia. È stata inoltre effettuata una verifica documentale presso gli uffici delle AULSS 14 e 
19 su diverse zone di produzione di molluschi bivalvi vivi. 
  
Nella Regione Veneto è presente un sistema di controlli ufficiali nei settori oggetto di audit e i 
regolamenti del pacchetto igiene in generale sono applicati dalle autorità competenti, benché sia 
necessario un ulteriore sforzo, con particolare riguardo ai controlli sulla produzione primaria e 
sull’autocontrollo.  
Manca ancora la formalizzazione della procedura relativa alle emergenze nel settore degli alimenti e 
mangimi. 
L’Intesa del 8 luglio 2010 tra il Governo, le Regioni e le Province autonome di Trento e di Bolzano 
concernente le "Linee guida per l’applicazione del Regolamento (CE) n. 854/2004 e del 
Regolamento (CE) n. 853/2004 nel settore dei molluschi bivalvi”, con le opportune integrazioni in 
relazione alle specificità regionali è stata recepita dalla Regione con Delibera Regione Veneto 
DGRV 870-2011.  
Non è ancora concluso l’adeguamento al sistema informatico nazionale. L’inserimento dei dati 
geografici e di campionamento delle aree di produzione nel sistema informativo veterinario per le 
aree di produzione molluschi non è stato ancora completato benché ci siano evidenze di 
collaborazione in corso tra IZS/CREV della regione Veneto e l’IZS AM per l’integrazione dei 
sistemi informativi regionale e nazionale.  
Non per tutte le aree sono stati prefissati precisi punti di campionamento rappresentativi. Tale 
mancato riscontro si accompagna con il concetto di “omogeneità di tipo microbiologico 
dell’ambito” utilizzato in passato ai fini della classificazione e non pienamente in linea con le attuali 
linee guida comunitarie.  

La frequenza dei campionamenti per biotossine è tendenzialmente settimanale per i mitili in 
entrambe le AULSS auditate anche se spesso, a causa della rotazione dei punti di campionamento 
usati, risulta comunque non conforme se valutata per singolo punto. La frequenza di 
campionamento per la ricerca delle biotossine degli altri MBV, nelle aree in cui non sono presenti 
mitili, risulta non conforme non essendo stata formalizzata alcuna valutazione del rischio che ne 
giustifichi la riduzione. 
La procedura sperimentale per il campionamento, prorogata dalla Giunta Regionale con prot. 
310954 del 22 luglio 2013, prevede la preidentificazione delle reste con sigilli posti dalle A.C., 
posizionamento nelle aree da monitorare e successivo prelievo, previo accordo con l’OSA, delle 



stesse reste presso i punti di sbarco. Tale procedura ha effettivamente permesso di mantenere alta la 
frequenza dei campionamenti per biotossine a fronte della relativa scarsità di mezzi delle AULSS. 
Per il momento essa è stata applicata unicamente per le biotossine poiché per i campionamenti di 
tipo microbiologico la procedura ancora non fornisce sufficienti garanzie che l’operatore non possa 
interferire spostando le reste. 

I risultati analitici e i provvedimenti delle AC sono in generale rapidi. A livello locale può 
comunque accadere che il mancato chiarimento di ruoli e responsabilità delle A.C., con il Sindaco 
che emette i provvedimenti ufficiali di chiusura delle aree di produzione di MBV, comporti un 
ritardo nell’emanazione dei provvedimenti stessi e una conseguente possibile carenza 
nell’attuazione immediata delle misure di controllo. 

Gli stabilimenti ispezionati sono provvisti di un piano di autocontrollo e di un manuale di 
HACCP ed hanno le schede di registrazione compilate. Sebbene i manuali di autocontrollo nelle 
imprese oggetto della visita siano risultati conformi non sempre i veterinari ufficiali hanno 
dimostrato una conoscenza approfondita delle procedure applicate dall’OSA e gli stessi operatori 
hanno mostrato lacune nella spiegazione di tutti i dettagli. 
I CDM/CSM visitati si presentano nel complesso in buone condizioni strutturali ed igieniche e 
dimostrano di avere un adeguato sistema di tracciabilità dei lotti benché non sia sempre conosciuta 
la disposizione normativa per cui ogni confezione di molluschi bivalvi vivi depurati inviata a un 
centro di spedizione debba essere munita di un'etichetta attestante che i molluschi sono stati 
depurati.  È necessario in generale un aggiornamento del manuale di autocontrollo e delle prove di 
validazione del processo di depurazione.  

Il riscontro della salmonella in area B durante il monitoraggio comporta o la sola notifica 
all’OSA da parte della AC oppure l’emissione di un’ordinanza che stabilisce il tempo di 
depurazione minimo. In entrambi i casi non vi è evidenza di procedure di verifica da parte della 
A.C. che garantiscano l’assenza del pericolo in fase di immissione al commercio. Inoltre non è 
presente nei piani di autocontrollo dei  CDM la procedura di depurazione validata da applicare nel 
caso in cui  venga comunicata dalla AULSS la presenza di Salmonella spp.  

I controlli ufficiali sulle imbarcazioni da pesca registrate ai sensi del Reg. (CE) 852/2004 
non sono eseguiti periodicamente, in base ad una valutazione dei rischi e con frequenza appropriata, 
ma eseguiti occasionalmente in una AULSS oppure non eseguiti affatto in un’altra. 

Presso le rivendite al dettaglio le condizioni igieniche dei prodotti e l’uso del ghiaccio sono 
in generale buone. Anche l’etichettatura dei prodotti della pesca, compresi i prodotti sfusi, è in 
generale conforme. Il D.M 17 luglio 2013 “Informazioni obbligatorie a tutela del consumatore di 
pesce e cefalopodi freschi e di prodotti di acqua dolce, in attuazione dell'articolo 8, comma 4, del 
decreto-legge 13 settembre 2012 n. 158, convertito, con modificazioni, dalla legge 8 novembre 
2012, n. 189 è applicato ma non in tutte le rivendite. 
 Gli aspetti di criticità sopra esposti hanno determinato la formulazione delle relative 
raccomandazioni alla Regione ai fini dell’adozione delle opportune azioni correttive. 


