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Piano Nazionale Integrato di controllo pluriennale
Multi annual National Control Plan (MANCP)

Documento di programmazione che pianifica tutte le attività di 
Controllo Ufficiale delle Autorità di Controllo (es. ASL)

Al fine di garantire l'effettiva attuazione dell’articolo 17, paragrafo 2 del 
regolamento (CE) n. 178/2002, delle norme sulla salute e sul benessere 
degli animali e dell’articolo 45 del presente regolamento, ciascuno 
Stato membro elabora un unico piano integrato di controllo nazionale 
pluriennale (PNI).

Regolamento 882/2004

Articolo 41



Ciascun piano di controllo nazionale pluriennale contiene informazioni 
generali sulla struttura e sull’organizzazione dei sistemi di controllo dei 
mangimi e degli alimenti e della salute e del benessere degli animali nello 
Stato membro interessato, in particolare: 
a)  sugli obiettivi strategici del piano di controllo e sul modo in cui le priorità 
dei controlli e lo stanziamento delle risorse rispecchiano tali obiettivi; 
b)  sulla categorizzazione del rischio delle attività interessate; 
c)  sulla designazione delle autorità competenti e sui loro compiti a livello 
centrale, regionale e locale, nonché sulle risorse di cui esse dispongono; 
d)  sull'organizzazione generale e la gestione dei controlli ufficiali a livello 
nazionale, regionale e  locale, compresi i controlli ufficiali in singoli 
stabilimenti;
e)  sui sistemi di controllo applicati ai diversi settori e sul coordinamento tra 
i diversi servizi delle autorità competenti incaricati dei controlli ufficiali in 
tali settori; 
f)  se del caso, sulla delega di compiti a organismi di controllo; 
g)  sui metodi per assicurare la conformità ai criteri operativi di cui 
all'articolo 4, paragrafo 2; 
h)  sulla formazione dei funzionari che eseguono i controlli ufficiali di cui 
all'articolo 6; 
i)  sulle procedure documentate di cui agli articoli 8 e 9; 
j)  sull’organizzazione e sul funzionamento di piani di emergenza in caso di 
emergenze per  malattie di origine animale o alimentare, contaminazioni di 
mangimi e di alimenti e altri rischi  per la salute umana; 
k) sull'organizzazione della cooperazione e dell'assistenza reciproca.

Articolo 42
Principi per l'elaborazione dei piani di controllo nazionali pluriennali





http://www.salute.gov.it/pianoNazionaleIntegrato2015/homePianoNazionaleIntegrato2
015.jsp

http://www.salute.gov.it/pianoNazionaleIntegrato2015/homePianoNazionaleIntegrato2015.jsp


PRIC 2015- 2018



Piano Regionale Integrato Controlli della 
Regione Lazio (PRIC) 2015 - 2018

http://www.izslt.it/sicurezzaalimentare/



“Document in progress”

Piano Regionale Integrato Controlli della 
Regione Lazio (PRIC) 2015 – 2018: 



Regolamento CE 882/2004

Art.3: «Stati membri debbano 
garantire che i controlli 
Ufficiali siano eseguiti 
periodicamente, in base ad 
una valutazione dei rischi e 
con frequenza appropriata»



PROGRAMMAZIONE MINIMA DEI CONTROLLI ANALITICI



MACROCATEGORIA ALIMENTI MATRICE

Pericolo da ricercare** 
(n. singole determinazioni) 

Si tratta dei pericoli da ricercare nell’ambito di 
una programmazione minima dei controlli;altri 

parametri possono essere presi in considerazione 
se previsti da specifiche norme vigenti o se  

giustificati da un approccio risk-based.

N. analisi

N. analisi
PRODUZION

E
(45%) *

N. analisi
DISTRIBUZIONE

(55%) *

CARNE FRESCA,PRODOTTI A BASE DI CARNE, 
PREPARAZIONI DI CARNE, CARNI SEPARATE 

MECCANICAMENTE

CARNE FRESCA (di qualsiasi specie)

Salmonellaspp (v. valori guida in Allegato 7)

5,300 2385 2915

Salmonella enteritidis e Salmonella typhimurium
(Reg. 2073) (carne fresca di pollame)

Listeria monocytogenes(v. valori guida in Allegato 
7)
Metalli pesanti ( Pb, Cd) (Reg.1881)
Diossine e PCB (Reg.1881)

CARNI MACINATE,PREPARAZIONI A BASE DI 
CARNE,CARNI SEPARATE MECC.

Salmonellaspp (Reg.2073)

3,000 1350 1650

Escherichia coliSTEC (v. valori guida in Allegato 7)

Escherichia coli( Reg. 2073)
Listeria monocytogenes(Reg. 2013)
Listeria monocytogenes(v. valori guida in Allegato 
7)
Microrganismi mesofili aerobi (Reg. 2073)
Metalli pesanti ( Pb, Cd) (Reg.1881)
Diossine e PCB (Reg.1881)
IPA per carni e derivati affumicati (Reg.1881)

PRODOTTI A BASE DI CARNE (Tutti)

Salmonellaspp (Reg. 2073)

3,000 1350 1650

Listeria monocytogenes(v. valori guida in Allegato 
7)
Listeria monocytogenes(Reg. 2073)

Escherichia coliSTEC (v. valori guida in Allegato 7)

Escherichia coli(v. valori guida in Allegato 7)
Stafilococchi coagulasi positivi (v. valori guida in 
Allegato 7)
Clostridium perfringens(v. valori guida in Allegato 
7)

Yersinia enterocolitica(v. valori guida in Allegato 7)

Metalli pesanti ( Pb, Cd) (Reg.1881)
Diossine e PCB (Reg.1881)
IPA per carni e derivati affumicati (Reg.1881)

Allegato 6: 



MACROCATEGORIA ALIMENTI MATRICE

Pericolo da ricercare** 
(n. singole determinazioni) 

Si tratta dei pericoli da ricercare 
nell’ambito di una programmazione 
minima dei controlli;altri parametri 

possono essere presi in considerazione se 
previsti da specifiche norme vigenti o se  
giustificati da un approccio risk-based.

N. analisi
Linee guida 882

2015

N. analisi
Linee guida 882

2016

CARNE FRESCA,PRODOTTI A BASE DI CARNE, 
PREPARAZIONI DI CARNE, CARNI SEPARATE 

MECCANICAMENTE

CARNE FRESCA (di qualsiasi specie)

Salmonellaspp (v. valori guida in Allegato 7)

1,200 5,300

Salmonellaenteritidis
eSalmonellatyphimurium (Reg. 2073) 
(carne fresca di pollame)
Listeria monocytogenes(v. valori guida in 
Allegato 7)
Metalli pesanti ( Pb, Cd) (Reg.1881)
Diossine  e PCB (Reg.1881)

CARNI MACINATE,PREPARAZIONI A BASE DI 
CARNE,CARNI SEPARATE MECC.

Salmonellaspp (Reg.2073)

1,200 3,000

Escherichia coliSTEC (v. valori guida in 
Allegato 7)
Escherichia coli( Reg. 2073)
Listeria monocytogenes(Reg. 2013)
Listeria monocytogenes(v. valori guida in 
Allegato 7)
Microrganismi mesofili aerobi (Reg. 2073)
Metalli pesanti ( Pb, Cd) (Reg.1881)
Diossine e PCB (Reg.1881)
IPA per carni e derivati affumicati 
(Reg.1881)

PRODOTTI A BASE DI CARNE (Tutti)

Salmonellaspp (Reg. 2073)

1,200 3,000

Listeria monocytogenes(v. valori guida in 
Allegato 7)
Listeria monocytogenes(Reg. 2073)
Escherichia coliSTEC (v. valori guida in 
Allegato 7)
Escherichia coli(v. valori guida in Allegato 7)
Stafilococchi coagulasi positivi (v. valori 
guida in Allegato 7)
Clostridium perfringens(v. valori guida in 
Allegato 7)
Yersinia enterocolitica(v. valori guida in 
Allegato 7)
Metalli pesanti ( Pb, Cd) (Reg.1881)
Diossine e PCB (Reg.1881)
IPA per carni e derivati affumicati 
(Reg.1881)

Totale 2015 Totale 2016 

20,500 43,020



PRIC: Piano Vigilanza e Controllo Alimenti

Basi normative: Determinazione 27 febbraio 2015, n. G01963 Piano regionale di campionamento degli alimenti di origine animale destinati al 
consumo umano 2015-2018.



Principali modifiche rispetto alla precedente revisione del 
piano di campionamento (revisione del 2017):

TABELLA 1: SALMONELLA SPP

ASL
Carni fresche 

di pollame
Carni 

macinate

Preparazioni a 
base di carne 

macinata 
(es.hamburger

, salsiccie)

Preparazioni a 
base di carne 
(generiche)¹

Prodotti a base di carne
Uova fresche e 
prodotti a base 
di uova crude

Molluschi 
bivalvi³

Salumi²

Prodotti a 
base di carne 

(diversi da 
salumi)

S D S D S D S D S D S D S D S4 D
RM1 3 12 1 6 2 6 2 6 1 6 1 6 1 3 6 14

RM2 7 18 4 9 3 9 3 9 2 9 2 9 1 3 2 16

RM3 2 6 1 3 1 3 1 3 0 3 0 3 1 1 13 7

RM4 1 4 0 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 2 4

RM5 3 6 2 3 1 3 1 3 1 3 1 3 1 3 31 6

RM6 7 6 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 11 7

VT 2 4 1 2 1 2 1 2 2 2 2 2 3 3 2 4

RI 2 2 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 3 0 2

LT 2 6 1 3 1 3 1 3 2 3 2 3 3 3 41 7

FR 1 6 0 3 1 3 1 3 1 3 1 3 1 2 7 6

Totale 
attività

30 70 15 35 15 35 15 35 15 35 15 35 15 25 115 73

Totale 
matrici

100 50 100 100 40 188

TOTALE 578

1.1 Campionamento ufficiale per la valutazione dei criteri di sicurezza alimentare del Reg. CE 2073/2005

(Listeria monocytogenes,  Salmonella, E. coli e Enterotossina satfilococcica,)



1.2 Campionamento ufficiale per la sorveglianza di alcuni agenti zoonotici 

Il DLgs 191/2006, attuazione della direttiva 2003/99/CE sulle misure di sorveglianza delle zoonosi e degli 
agenti zoonotici (GU n. 119 del 24 maggio 2006 ), ha lo scopo di garantire una adeguata sorveglianza delle 
zoonosi e degli agenti zoonotici per consentire di raccogliere le informazioni necessarie ad una valutazione 
delle relative tendenze e fonti (Flusso Zoonosi). L'Autorità Competente ai fini dell'applicazione delle 
disposizioni del DLgs 191/2006 è il Ministero della Salute mentre le Regioni e le Province Autonome di 
Trento e di Bolzano provvedono alla raccolta, all'analisi e all'invio dei dati relativi all'incidenza di zoonosi, di 
agenti zoonotici e di resistenza agli antimicrobici ad essi correlata.  Ogni anno i dati sulle zoonosi provenienti 
dai 27 Stati Membri della Comunità Europea e da 4 nazioni non comunitarie (Norvegia, Svizzera, 
Liechtenstein ed Islanda), vengono esaminati dall’Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA) e dal 
Centro Europeo per la Prevenzione ed il Controllo delle Malattie (ECDC). L’EFSA e l’ECDC pubblicano 
annualmente una relazione sulle zoonosi e sulle epidemie di origine alimentare.   

In considerazione di quanto stabilito nel DLgs 191/2006, dei rapporti EFSA/ECDC degli ultimi anni e 
dall’analisi dei dati disponibili nella regione Lazio, il presente piano di campionamento ufficiale dispone il 
prelievo di alcune matrici alimentari per la ricerca dei seguenti patogeni: 

• Coli STEC 
• Campylobacter spp. 
• Yersinia enterocolitica 
• Vibrio patogeni 
• Virus dell’epatite A 



TABELLA 8: VIBRIO PATOGENI

ASL
Prodotti ittici pronti al consumo 

(RTE)

S D

RM1 2 7

RM2 3 8

RM3 1 4

RM4 1 2

RM5 2 3

RM6 2 3

VT 2 3

RI 1 1

LT 3 4

FR 1 3

Totale attività 18 38

TOTALE 56

TABELLA 9: EPATITE A

ASL
Molluschi bivalvi

S D

RM1 2 2

RM2 1 4

RM3 3 2

RM4 1 1

RM5 6 2

RM6 3 2

VT 1 1

RI 0 1

LT 8 2

FR 2 1

Totale attività 27 18

TOTALE 45

SI RICORDA CHE PER OGNI MATRICE CAMPIONATA, OLTRE AL PATOGENO/I RICERCATO/I, DEVONO ESSERE 
RICHIESTE LE RELATIVE PROVE PER LA RICERCA DI GERMI INDICATORI D’IGIENE (FARE RIFERIMENTO ALLA 
TABELLA 10 – RIASSUNTO DELLE RICERCHE MICROBIOLOGICHE).



TABELLA 10: RIASSUNTO DELLE RICERCHE MICROBIOLOGICHE

Matrice Sotto categoria Microrganismi/tossine Microrganismi indicatori di igiene

Salmonella Listeria 
monocyt
ogenes¹

Enteroto
ssina 
stafilococ
cica

E. coli (crit. 
di 
sicurezza 
alimentare
)

Coli
STEC¹

Campyl
obacter
²

Yersinia 
enteroc
olitica³

Vibrio 
patogeni

Virus 
Epatite A

E. coli
(come 
germe 
indicatore 
d’igiene)

Stafilococchi
coagulasi
positivi

Enteroba
tteriacee

Carni fresche - x² x x x

Carne macinata - x x x x

Preparazioni a 
base di carne

generiche x x x x x

prep. a base di carne 
macinata (es. Hamburger) x x x

prep. a base di carne (es. 
Spiedini) x x x x x x

Prodotti a base di 
carne

prod. a base di carne 
generici x x4 x x x

prod. a base di carne cotta x x x

prod. a base di carne 
salata x x x x

salumi (non cotti e breve 
stagionatura) x4 x4 x x x

Formaggi

generici x x x x

erborinati x x x x x

a pasta molle e/o breve 
stagionatura x x x x x

a latte crudo x x x x x x

Prodotti ittici RTE - x x x x

Gastronomia e 
alimenti pronti

-
x x x x

Molluschi bivalvi 
vivi

-
x x x

Uova fresche e 
prodotti a base di 
uova crude

-
x x



RISULTATI: PRIC 2015



Campioni Controllo Ufficiale in Italia
- Alimenti di Origine Animale -

Fonte dati: Ministero della Salute – Sistema NSIS – Anno 2015



Campioni Controllo Ufficiale in Italia
- Alimenti di Origine Vegetale -

Fonte dati: Ministero della Salute – Sistema NSIS – Anno 2015
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