A cura di: SIAN

Approvvigionamento acqua potabile:
ricerca di antiparassitari

FONTE DATI: Servizio di lgiene degli Alimenti e della Nutrizione (SIAN) ASL NO
Periodo: 01 gennaio 2021 - 31 dicembre 2021

Fonti di approvvigionamento acqua potabile ASL NO

Totali Con presenza di antiparassitari*
Distretti Pozzi Sorgenti suricriilgali P((g/:)z i Sog%nti supA(;Crcf]iL:jali
(%)
Area Nord 101 15 6 (1}‘;) (73@ 0
Area Sud 66 38 0 (35(?/0) 0 0
inoa | 0 0 s 0 0
ASL NO 192 18 6 (2330) (601/0) 0

I*presenza di antiparassitari = anche un solo tipo di residuo in concentrazione al di sotto del valore
imite
§ le sorgenti ubicate nel distretto di Area Sud approvvigionano I'acquedotto di Novara

La presenza di prodotti fitosanitari si riscontra in 46 (21%) delle 216 fonti di ap-
provvigionamento idrico esistenti nel’ASL NO.

Tra le fonti di approvvigionamento, la presenza di antiparassitari interessa quasi
esclusivamente i pozzi. La contaminazione della falda idrica & maggiore nell’Area
Sud del territorio del’ASL NO, tradizionalmente destinata a coltivazioni cerealico-
le (riso e mais). Le acque superficiali utilizzate per 'approvvigionamento di acque
potabili nel’ASL NO sono captate a monte di colture potenzialmente trattate con
antiparassitari.

Pozzi con impianti di trattamento per antiparassitari

Impianti di trattamento
Distretti valori superiori ai valori inferiori ai limiti
Totale o )
limiti di legge di legge

Area Nord 8 4 4
Area Sud 15 10 5
letreno Urbano 9 3 6
di Novara

ASL NO 32 17 15

Nell’anno 2021, delle 46 fonti idriche interessate dalla presenza di antiparassitari,
16 pozzi ed 1 sorgente (pari al 36%) registrano all’origine valori al di sopra dei
limiti di legge.

Per il loro utilizzo vengono adottati specifici interventi, rappresentati da impianti di
trattamento con filtri a carboni attivi. Analoghi impianti sono stati previsti dal Ge-
store dei Servizi Idrici su altri 15 pozzi per i quali i controlli hanno evidenziato con-
centrazioni di antiparassitari inferiori ai limiti di legge molti dei quali con concentra-
zione appena rilevabile. Tali numeri sono soggetti a variazioni annuali in base alle
condizioni climatiche di piovosita e siccita stagionali. Si precisa che nel periodo
01/01/2021-31/12/2021 la presenza di antiparassitari € stata pressocché sovrap-
ponibile a quella del periodo 01/01/2020-31/12/2020 avendo avuto analoghe con-
dizioni climatiche.

Servizio di Epidemiologia - ASL NO

| prodotti fitosanitari
(antiparassitari) sono
composti destinati alla
protezione delle piante e
delle derrate alimentari.
A seguito del loro utilizzo
in agricoltura, alcuni resi-
dui possono percolare e
raggiungere le falde ac-
quifere.

Il laboratorio della Agen-
zia Regionale Prevenzio-
ne Ambientale (ARPA) di
Novara ricerca nei cam-
pioni di acqua potabile,
prelevati dal SIAN, fino
a 29 principi attivi di
sostanze antiparassita-
rie. Quelli piu frequen-
temente riscontrati sono i
diserbanti: atrazina e i
suoi metaboliti, metola-
clor, terbutilazina, sima-
zina e bentazone.

La presenza delle so-
stanze atrazina, simazi-
na e bentazone, vietate
dagli anni ‘90, si spiega
con la loro elevata iner-
zia e la lenta capacita di
autodepurazione  delle
falde.

Il controllo delle acque
potabili da parte del
SIAN prevede almeno un
campionamento an-
nuale sull’impianto di
approvvigionamento

prima e dopo I’even-
tuale impianto di tratta-
mento e prelievi perio-
dici sulla rete idrica.

In caso di superamento
dei valori limite previsti
dalla legge, l'acqua vie-
ne dichiarata non potabi-
le e deve essere sotto-
posta a trattamento per
essere nuovamente im-
messa in rete.
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A cura di: SIAN Servizio di Epidemiologia - ASL NO

“Casette de"’acqua” Le “casette dellacqua’ so-

no punti di erogazione au-
FONTE DATI: Servizio di lgiene degli Alimenti e della Nutrizione (SIAN) ASL NO tomatica di acqua colle-
Comuni dell’ASL NO con “casette dell’acqua” gati all’acquedotto ed in-
Anno 2022 ' stallati in spazi pubblici.

Il loro scopo ¢ offrire acqua
refrigerata e/o addiziona-
ta di anidride carbonica
(acqua gassata), variamen-
te trattata.

Il servizio & offerto da
aziende private ed & a pa-
gamento. L‘acqua & prele-
vata direttamente dai citta-
dini.

Attualmente sul territorio
delPASL NO sono pre-
senti 47 “casette dell’ac-
qua” collocate in altrettanti
Comuni.

| gestori delle “casette
dellacqua” sono considera-
ti a tutti gli effetti operatori
del settore alimentare e
quindi sono soggetti alla
normativa relativa alla
sicurezza alimentare. De-
vono pertanto certificare |l
materiale dell'impianto di
distribuzione e mettere in
atto un piano di autocon-
— trollo (Hazard Analysis Cri-

Sulla base di una programmazione stabilita annualmente dalla Regione Piemon-  tical  Control ~ Points -
te, il Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione (SIAN) controlla le “casette  HACCP).

dell'acqua” sia con ispezioni e verifica della documentazione di autocontrollo che | || piano di autocontrollo de-
con campionamenti da sottoporre ad analisi microbiologica e chimica. Il campio- " EEER preecaire @
namento riguarda I'acqua erogata dalla “casetta” e quella a monte dell’impianto. .p. P o
Nella tabella seguente vengono riportati i controlli effettuati negli ultimi 6 anni da | pulizia e  sanificazione
cui si evidenzia che nell’ultimo triennio non si sono riscontrate “non conformita”. dellimpianto, manutenzio-
Il riscontro d|\ eventuali non conformlt_a a segglto di v_aIutaZ|or)e del pgrametro_ in- ' ne dei filtri ed esecuzione
teressato pud comportare la sospensione dell’erogazione dell’acqua fino alla riso-

luzione del problema. di controlli analitici per la

potabilita dellacqua. | con-

Casette Campioni Campioni Campioni non | trolli effettuati ed i loro esiti

Anno controllate chimici microbiologici| conformi* [ devono essere annotati su
2016 24 48 48 2 appositi registri.

2017 18 36 36 1 I con_trolll |g|e.n|co-sar.1|tar|

sono importanti per evitare

2018 11 22 22 2 che un malfunzionamento o

2019 10 20 20 0 una non corretta manuten-

2020 6 12 12 0 zione o sanificazione degli

2021 10 20 20 0 impianti possano comporta-

2022 10 20 20 0 re anomalie soprattutto di

- tipo microbiologico.
*Le non conformita riscontrate si riferiscono a parametri microbiologici.
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A cura di: SIAV Area C

Distributori automatici di latte crudo

FONTE DATI: SIAV Area C ASL NO

Comuni del’ASL NO con distributori automatici di

latte crudo
Anno 2022
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Nel periodo 2019-2022 il Servizio Veterinario ha effettuato i controlli previsti dal
Piano Ufficiale di Monitoraggio prelevando il latte crudo sia dalla cisterna
frigorifera aziendale sia direttamente dai 4 distributori automatici presenti sul ter-
ritorio del’ASL NO, con particolare attenzione alla presenza eventuale di batteri
indicatori di scarsa igiene. Le tipologie di controllo ed il numero di controlli effet-
tuati sono dettagliati in tabella.

Tipo di controllo 2019 2020 2021 2022
Germi patogeni 9 8 9 9
Antibiotici 9 8 8 8
Aflatossina M1 5 5 4 4
Conformita latte crudo 5 4 4 4
TOTALE 28 25 25 25

| risultati di tutti questi campionamenti effettuati dal 2019 al 2022 hanno rilevato
soltanto 3 non conformita: 1 per presenza di Aflatossina M1 (anno 2020), 1 per
presenza di Staphylococcus aureus superiore al limite di legge (anno 2021) ed 1
per presenza di Campylobacter termotolleranti, evidenziando pertanto che i con-
trolli costanti ed accurati garantiscono la salubrita del latte erogato. Il riscontro di
una eventuale non conformita comporta la sospensione immediata della vendita
del latte, fino alla risoluzione del problema, a tutela della salute pubblica.

Servizio di Epidemiologia - ASL NO

| distributori automatici con-
sentono la vendita diretta di
latte crudo dal produttore
al consumatore finale. At-
tualmente  sul territorio
del’ASL di Novara sono
presenti 4 distributori auto-
matici, collocati nelle stesse
aziende agricole di produzio-
ne del latte.

La vendita diretta di latte
crudo per [lalimentazione
umana €& regolamentata
dall’Accordo Stato Regioni
Rep. n. 5/CSR del
25/01/2007 che, a tutela del-
la sicurezza alimentare del
consumatore, prevede che |l
latte crudo venga consumato
previa bollitura.

Per rispettare gli standard di
igiene e di salubrita richiesti
al latte distribuito, le Aziende
devono attuare un piano di
autocontrollo, che garanti-
sca sia la salute ed il benes-
sere delle bovine che la cor-
retta gestione del distributo-
re automatico (pulizia e di-
sinfezione, controllo di rodi-
tori ed insetti, controllo della
refrigerazione del latte ed
analisi su campioni di latte).

Il Servizio Veterinario vigi-
la regolarmente  sulle
Aziende, verificando i requi-
siti previsti, la corretta appli-
cazione del piano di auto-
controllo ed effettuando
campionamenti del latte se-
condo un Piano Ufficiale di
Monitoraggio stabilito an-
nualmente dalla Regione
Piemonte. | campioni vengo-
no effettuati per escludere la
presenza di germi patogeni,
di batteri indicatori di scarsa
igiene, di residui di antibiotici
e di Aflatossina M1, tossina
derivante da eventuali muffe
presenti nei mangimi.
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A cura di: SIAV B

Carni di cinghiale:
meglio quelle con il bollo!

FONTE DATI: Servizio di Igiene e Assistenza Veterinaria (SIAV) Area B ASL NO

Cinghiali lavorati sul territorio ASL NO
Periodo 2012-2022
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Sul territorio del’ASL NO vi sono due stabilimenti riconosciuti per la lavorazione
delle carni di cinghiale. | circa 3.500 cinghiali lavorati tra il 2013 ed il 2022 sono
stati cacciati nelle Province di Novara e Vercelli, provenienti dalle Aree protette
del Parco del Ticino, Lago Maggiore e dal Parco Valle Sesia, nonché da riserve
private e da Aree Territoriali di caccia.

Tutti gli animali esaminati fino al 2022 sono risultati negativi per la ricerca di Tri-
chinella. Tuttavia per dare a chi consuma carni di cinghiale una tutela nei confronti
di una malattia rara ma che puo dare esiti molto gravi, i controlli continuano sul
100% dei capi avviati alla lavorazione o conferiti su base volontaria per I'autocon-
sumo dei cacciatori.

Bollo sanitario

Codice ISO del paese in cui & situato lo stabilimento

Codice di riconoscimento dello stabilimento

Abbreviazione di Comunita europea

L’etichetta di tutte le carni di selvaggina testate immesse sul mercato pre-
sentano un bollo sanitario ovale, riportante il numero dello stabilimento di
lavorazione. Al momento dell’acquisto il bollo garantisce al consuma-
tore I'idoneita delle carni per il consumo umano.

L’acquisto di selvaggina andrebbe effettuato solo da circuiti certificati in
quanto il congelamento delle carni, i trattamenti di salatura-stagionatura e
la cottura possono risultare non sufficienti ad evitare infestazioni o tossin-
fezioni alimentari.

Servizio di Epidemiologia - ASL NO

I cinghiali sono suidi selvatici la
cui popolazione tende ad au-
mentare causando problemi a
coltivazioni, allevamenti e alla
circolazione veicolare. Inoltre la
recente scoperta di un focolaio
di PSA (Peste Suina Africana)
nella popolazione di cinghiali ha
sollevato forti preoccupazioni
per le possibili e pesanti ricadute
sulla filiera della carne suina.

Per contenerne la numerosita i
cinghiali sono sottoposti a perio-
diche campagne di abbattimen-
to da parte di guardiacaccia e
“selecontrollori” autorizzati.
Un’attivita di caccia stagionale e
inoltre possibile in specifiche
aree territoriali.

Negli stabilimenti autorizzati alla
della

cinghiali

lavorazione selvaggina
abbattuti

sono sottoposti a controlli sani-

cacciate i

tari dal Veterinario Ufficiale del
Servizio Veterinario dell’ASL di
NO e questi comprendono an-
che la ricerca di Trichinella spira-
lis, parassita che pu0 causare
nell’'uomo patologie allergiche o
importanti danni funzionali agli
organi colpiti.

Solo nel 2020, in Piemonte, si
registrato 1 focolaio di infesta-
zione umana da Trichinella spi-
ralis, dovuto al consumo di cin-
ghiale cacciato, non sottoposto
ad Ispezione e ricerca di Trichi-
na. Ormai da anni, grazie a una
disposizione della Regione Pie-
monte, i cacciatori che vogliono
utilizzare per autoconsumo le
carni di cinghiali abbattuti pos-
sono conferire un campione di
muscolo presso le sedi dell’ASL
NO e ricevere (via email in pochi
giorni) il risultato dell’esame
trichinoscopico effettuato pres-
so I'Istituto Zooprofilattico di
Vercelli.
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A cura di: SIAN

Consumo dei funghi in sicurezza
Periodo 2008-2022

FONTE DATI: Servizio di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione (SIAN) ASL NO

Esito controlli su funghi raccolti da privati

Servizio di Epidemiologia - ASL NO

| funghi spontanei sono un
alimento molto apprezzato |l
cui consumo pud, tuttavia,
comportare rischi anche gravi
per la salute. Per prevenire
tali conseguenze & operativo
presso il Servizio di Igiene
degli Alimenti e della Nutrizio-

18% 10% W Tossiche e mortali ne (SIAN) FIspettorato Mico-
13% Non commestibili logico che fornisce consu-
lenza gratuita ai raccoglito-
Commestibili ma ri.
52% alterate Nel  periodo  2008-2022
I'lspettorato  ha registrato
Commestibili dopo 1.454 accessi con identifi-
cottura cazione di 2.548 specie fun-
gine.
La specie non commestibile
Specie mortali n Specie tossiche n  riscontrata con maggiore fre-
Amanita phalloides 5 Agaricus xanthodermus 41 quenza continua ad essere la
Galerina marginata 1 Hypholoma sublateritium 19 Clitocybe nebularis, respon-
Lepiota brunneoincarnata 1 Paxillus involutus 18 sabile di casi di intolleranza
Totale 7 Hypholoma fasciculare 16 individuale.
I Tra le specie tossiche e mor-
Scleroderma citrinum 8 . .. o
o tali sono stati riconosciuti
Specie non commestibili n Cortinarius spp. 6  esemplari di Amanita phalloi-
Clitocybe nebularis 84 Amanita muscaria 5 des, Galerina marginata e
Tylopilus felleus 28 Tricholoma spp. 4 Lepiota brunneoincarnata tra
Boletus calopus 20 Boletus satanas 4 |C(|3 tOSSiC?Ierit"o\gariciusd'x?nth'o-
. ermus. iro e la distruzio-
Po/y/f)orus spp. 6 Lactar/{,ls spp. 4 ne del 30% dei funghi esa-
Laetiporus sulphureus Ramaria spp. eIl o cliresiare  eErne
Amanita citrina 3 Inocybe spp. 3 questo servizio fornito ai citta-
Altre specie 102 Altre specie 23 dini contribuisca a prevenire
Totale 247 Totale 154 casi di intossicazione e avve-
lenamento da funghi.
Specie fungine responsabili di episodi di Ocsgr;'tor:ZdeﬁSéT:NO*z;:a’fagg
avvelenamento e/o intossicazione il controllo e la certificazione
. . 1 N° [ N°casi | N°casi| dei funghi alla vendita e corsi
Specie fungine Causa dell’episodio L . . . .
episodi | malatti | mortali per i preposti al loro commer-
Amanita phalloides Specie tossica mortale 6 17 3 cio.
Clitocybe dealbata Specie tossica 1 1 0 Dal 2008 al 2022 risultano 45
Amanita muscaria Specie tossica 1 1 0 episodi di intossicazione da
Armillaria mellea Cottura inadeguata per mancata prebollitura 20 31 0 funghi con 69 casi di malattia,
Clytocibe nebularis Non commestibile per intolleranza individuale 1 1 0 di cui 57 con ricovero. | 6 epi_
Russula olivacea Tossico per cottura inadeguata 1 1 0 sodi attribuiti al consumo di
Z’I'g;er?: inclinata, Colybia) o ie aluicinogene 1 1 0 Amanita phalloides hanno
Polypores Spm . - causato. 3 deges&. Per c':on-.
Macrolepiota rachodes | oPECie on commestibile 2 2 0 sumo di Amanita muscaria si
Lactarius sez. dapetes, € registrato 1 caso di sindro-
Boletus gr. edules, me neurotossica. | rimanenti
éilfeci;zrg?.'s“?:g:l:, Consumati'crudi/po'co gotti 0 in pasti 12 14 0 epISOdI Sono rlconc-iumblll plri==
Leccinum sp., Clitocybe  |abbondanti e rawicinati valentemente a inadeguata
gibba, Agaricus cottura (Armillaria mellea),
campestris, Macrolepiota A T
rachodes intolleranza individuale e con-
Totale 45 69 3 SuUmMOo eccessivo.
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A cura di: SIAV B e SIAN

Allerte alimentari

FONTE DATI: MINISTERO DELLA SALUTE - RELAZIONE ANNUALE RASFF 2021
Notifiche trasmesse dal sistema di allerta rapido
(RASFF)

e numero annuo totale
Periodo 2008-2021
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e numero per tipologia di rischio
Anno 2021

Altro; 459

Microrganismi patogeni; 863

Altri contaminanti microbiologici; 297

Controlli insufficienti; 98— 2
Adulterazione/Frode; 407

Allergeni; 198 |
Corpi estranei; 73

Additivi alimentari; 176 _—

Metalli pesanti; 185
Composizione; 151

Attivita ASL NO per RASFF

Residui di pesticidi; 1231

\Micotossine; 450

2018 2019 2020 2021 2022
Segnalazioni ricevute da RASFF 176 152 168 271 159
Sopralluoghi c/o Operatori Settore Alimentare 247 179 210 293 165
Attivazioni del Sistema RASFF 0 3 3 4 6

Nell’anno 2022 il Ministero della Salute ha segnalato un cluster di listeriosi presente sul territorio
nazionale dal 2017. La listeriosi € un’infezione acuta causata da Listeria monocytogenes (L.m.),
batterio gram-positivo non sporigeno. La trasmissione dell’infezione avviene prevalentemente
per via alimentare e I'ambiente rappresenta il principale serbatoio dell’agente. L.m. puo cresce-
re a temperature variabili da 0° a 45°C e tende a persistere nell’ambiente, inclusi gli ambienti di
lavorazione degli alimenti. Nell'uomo, il rischio di sviluppare la malattia € particolarmente eleva-
to per le donne in gravidanza, neonati, anziani ed individui immuno-compromessi. La maggior
parte dei soggetti adulti in buona salute non presenta alcun sintomo dopo il consumo di alimenti
contaminati. Gli alimenti pit frequentemente contaminati da L.m. sono le carni fresche e lavora-
te, i prodotti lattiero-caseari, i vegetali e i prodotti ittici. Gli alimenti pronti al consumo (ready to
eat) sono quelli che presentano i rischi maggiori, in quanto consumati senza ulteriori trattamenti
di mitigazione del rischio (cottura, riscaldamento) e conservati a temperatura di refrigerazione
che comunque non impedisce al batterio di sopravvivere e moltiplicarsi durante la vita commer-
ciale degli alimenti. La nostra ASL ha ricevuto 26 segnalazioni di presenza di alimenti contami-
nati da listeria monocytogenes alla commercializzazione, che sono stati ritirati dal mercato.
Dalle indagini effettuate risulta che la probabile causa di questi casi ripetuti di infezioni da liste-
riosi sia ascrivibile al consumo di prodotti a base di carne (wurstel).

Servizio di Epidemiologia - ASL NO

La sicurezza degli alimenti
e dei mangimi & garantita
nellUnione Europea me-
diante il RASFF (Rapid
Alert System for Food
and Feed - Sistema di Al-
lerta Rapido per Alimenti
e Mangimi). Condividen-
do informazioni in maniera
rapida e semplice, il siste-
ma consente di impedire la
distribuzione di prodotti ali-
mentari risultati non confor-
mi prima che il consumato-
re ne risulti danneggiato.
Questo strumento, avviato
nel 2000, gestisce attual-
mente in Europa circa
4.000 notifiche ogni an-
no. Le cause piu frequen-
ti di non conformita sono la
presenza di microrganismi
patogeni e residui di pesti-
cidi.

I RASFF ¢é costituito da
punti di contatto attivi in
tutti gli Stati membri 24
ore su 24 allertati rapida-
mente in presenza di infor-
mazioni su un rischio grave
negli alimenti, nei mangimi
e nel materiale a contatto
con gli alimenti.

In Italia il punto di contatto
con gli altri Stati membri & il
Ministero della Salute che,
attraverso le Regioni, attiva
le ASL per verificare I'effet-
tivo ritiro dal commercio del
prodotto non conforme. Il
ritiro € in carico al produtto-
re.

Per le notifiche di Allerta
IFASL NO ha istituito un
ufficio unico condiviso
tra il Servizio Veterinario ed
il Servizio di Igiene Alimenti
e Nutrizione. L’ufficio verifi-
ca il ritiro dei prodotti se-
gnalati e attiva il sistema
di allerta rapido nel caso
di riscontro di una non
conformita sul proprio
territorio, ad esempio in
seguito a prelievi di alimen-
ti risultati non conformi.
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