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CRITERIO MICROBIOLOGICO :DEFINIZIONE

REGOLAMENTO (CE) n. 2073/2005 DELLA COMMISSIONE del
15 novembre 2005 sui criteri microbiologici applicabili ai
prodotti alimentari

Art 2 —commab

Criterio che definisce I'accettabilita di un prodotto, di una
partita di prodotti alimentari o di un processo, in base
all'assenza, alla presenza o al numero di microrganismi e/o in
base alle quantita delle relative tossine/metaboliti, per unita
di massa, volume, area o partita

Centro di Riferimento Regionale per le Tossinfezioni Alimentari - CeRRTA =\




Utilizzi attuali dei criteri microbiologici:

\Verificare i processi (verifica HACCP) (OSA)

\Verifica protocolli di sanificazione

Indagini epidemiologiche
Controllo ufficiale

Centro di.

Riferim,

ento Regionale per le Tossinfezioni Alim

entari - CeRRTA

(OSA)
(AC)
(AC)



I CRITERI MICROBIOLOGICI NEL CONTROLLO UFFICIALE

Fin dall’entrata in vigore del Regolamento CE 2073/2005, il controllo ufficiale
in Italia, come anche in altri paesi europei, e stato sempre applicato anche per
combinazioni parametro/matrice non previsti dal suddetto regolamento.

COME VALUTARE GLI ESITI DI QUESTE COMBINAZIONI?

Centro di Riferimento Regionale per le Tossinfezioni Alimentari - CeRRTA
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ALLEGATO 6 - Analisi

MACROCATEGORIA ALTMENTI

MATRICE

Pericolo da ricercare®¥
(n. singole determinazioni)

Si tratta dei pericoli da ricercare nell’ambito di una
programmarione minima dei controlli; aliri parametri possono
essere presi in considerazione se previsti da specifiche norme
vigenti o s¢ giustificati da un approccio risk-based.

CARNE FRESCA.PRODOTTIT A BASE
DI CARNE, PREPARAZIONI I
CARNE. CARNI SEPARATE
MECCANICAMENTE

CARNE FRESCA (di gualsiasi
specie)

Salmonella spp (v. valori guida in Allegato 7)

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

Listeria monocylogenes (v valori guida in Allegato 7)

Metalli pesanti { Pb, Cd) (Reg.1881)

Diossine e PCB (Reg I1881)

CARNI
MACINATE,PREPARAZICONI A
BASE DI CARNE, CARMNI
SEPARATE MECC.

Salmonella spp (Reg.2073)

Escherichia coli STEC (v. valori guida in Allegato 7)

Escherichia coli{ Reg. 2073)

Lisieria monocviogenes (Reg. 2013)

Livteria monocviogenes (v, valori guida in Allegato 7)

Microrganismi mesofili aerobi (Reg. 2073)°

Metalli pesanti ( Pb, Cd) (Reg. 1881)

Diossine e PCH (Reg.|1B81)

TP A per carni e derivati affumicar (Reg. 1881)

PRODOTTI A BASE DI CARNE
(Tuatti)

Salmonella spp (Reg. 2073)

Listeria monocyvtogenes (v. valori guida in Allegato 7)

Listeria monocytogenes (Reg. 2073)

Escherichia coli STEC (v. valori guida in Allegato 7)

Escherichia coli (v. valori guida in Allegato 7)

Stafilococchi coagulasi positivi (v. valori guida in Allegato 7)

Clostridiem perfringens (v. valori guida in Allegato 7)

Yersinia enterocolitica (v. valori guida in Allegato 7)

Metalli pesanti { Pb, Cd) (Reg.1881)

Diossine ¢ PCB (Reg. 1881)

IPA per carni e derivati affumicati (Reg 1881




ALLEGATO 7 - Criteri microbiologici
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Scopo del Protocollo Tecnico e quello di:

1. stabilire le modalita di effettuazione dei controlli
microbiologici e I'interpretazione degli esiti analitici
2. fissare ulteriori criteri di sicurezza e di igiene di
processo rispetto a quelli gia individuati dalla
legislazione comunitariq, in base ad una valutazione
del rischio utilizzando le conoscenze scientifiche e
'esperienza del Gruppo di Lavoro

3. stabilire le analisi minime di laboratorio da
effettuare in caso di MTA



Criteri di sicurezza e di igiene aggiuntivi rispetto a quelli gia individuati dalla legislazione
comunitaria

L’articolo 3, comma c della Legge 283 del 30 aprile 1962 prevedeva che i limiti relativi alle
cariche microbiche «saranno stabiliti dal regolamento di esecuzione o da ordinanze
ministerialp>.
In realtq, relativamente alle problematiche microbiologiche, sono state emesse fino ad oggi
solo tre ordinanze ministeriali/circolari, in risposta a problematiche igienico- sanitarie
emerse:
-OM 11 ottobre 1978 «Limiti di cariche microbiche tollerabili in determinate sostanze
alimentari e bevande»
-Circolare del Ministero della Sanita n. 32 del 3 agosto 1985 «Norme igienico-sanitarie sulla
produzione e conservazione delle paste alimentari speciali»
-OM 7 dicembre 1993 «Limiti di Listeria monocytogenes in alcuni
prodotti alimentari»

LE TRE NOTE MINISTERIALI VENGONO INGLOBATE O SOSTITUITE NEL
PROTOCOLLO TECNICO E | METODI ANALITICI INDICATI/AGGIORNATI.



Criteri di sicurezza e di igiene aggiuntivi rispetto a quelli gia
individuati dalla legislazione comunitaria

In base a quanto stabilito dall’articolo 1 del Regolamento CE
2073/2005 s.m.i. vengono fissati ulteriori criteri (valori
guida)relativi  a combinazioni microrganismo/matrice
alimentare non previste dal suddetto regolamento

Gli ulteriori criteri sono stati concordati dal Gruppo di
Lavoro, sulla base delle conoscenze scientifiche, dei dati
epidemiologici e delle problematiche risultanti dall’attivita
routinaria di laboratorio.




2. Criteri di sicurezza e di igiene aggiuntivi rispetto a quelli
gia individuati dalla Legislazione comunitaria

e Gli ulteriori criteri individuati si applicano sia agli alimenti immessi sul mercato
durante il loro periodo di conservabilita (criteri di sicurezza) sia agli alimenti prima
della loro commercializzazione (criteri di igiene di processo).

e Gli ulteriori criteri applicabili agli alimenti immessi sul mercano possono riguardare
anche gli alimenti di provenienza comunitaria ed extra comunitaria.

» Secondo quanto previsto dall’articolo 14 del Regolamento CE 178/2002, nel caso di
superamento dei limiti fissati nell’Allegato 1 del presente protocollo relativamente ai
valori guida, occorre sempre tenere conto della natura dell’'alimento, del suo uso
abituale (alimento consumato crudo o poco cotto), del rischio di contaminazione
crociata, delle informazioni messe a disposizione del consumatore, della popolazione a
rischio (anziani, bambini, individui immunodepressi).



Tabella 2. Agenti infettivi

ALLEGATO 8§ - Accertamenti analitici per micror ganismi ¢ loro tossine responsabili di
Malattie Trasmesse dagli Alimenti (MTA)

Caratterizzazione biochimica e/o

Test di patogenicita

Limite di accettabiliti/quantita 1

Agente infettivo . . , . .
£ sierologica (metodiche) (metodiche) analizzata
+ cente
Salmmella spp. (IS0 6579) - Assente
Campvlebacter teemafili (C. jejuni, . coli, T + Assente
upsaliensis) (150 10272-1)
Closiidi i + {riu,n:r.nwing <10 ufe/g/ml & assenzd tossina
ostridium perfringens area Lossine: e e
(IS0 7937) kil commerciali/metodi interni) nell allanm_
ity _ + [riCCTE3+lD5!-]111L' <1 ufc/g e assenza di tossina diarroica
deillig cereus enterolnssigenn a - , cll"ali
(IS0 7932) kit commerciali/metodi interni) nell"alimento
, + <1(Fufcig € assenza di tossine stafilococciche
Stafilococehi voagulast positivi {150 GERE)

[ricerca tossing)

nell’alimento

Escherichia coli produttort di tossing Shiga

+

(STEC) Q137 Q26, QN1 QI3 0145 ¢ (ISO TS 13136) (dentificazione geni di virulenza) ssenie
O104:H4 _
, , + Assenle o
Listeria monocylogenes (150 11290 parti 1 e 2) ) ) <100 ufc/g
+ +
i, olitic , ) " Assent
¥ersinig enterocolitica (IS0 10273) (IS0 10273, id. sierotipo ¢ gene Ail) ssEnie |
-+
Vibrio parahaemolyticus (150 .-'TS+2I872—|} {Tdentificazione gu:|1_ir:ii{i|_;|:]a{ug:niciu‘n TDH el Assente
Vibrio + . . + Assente
cholerae (M e 0139 (ISO /TS 21872-1) (Identificazione sierological )
Vibrio + . + . Assente
cholerae non 01 ¢ non 0139 (IS0 /TS 21872-1) (dentilicarione geni Jdi virelenza STOSTN)
i - i
- . Assente
Virus epatite A (IS0 15126-2) ~ ©
+ )
; H Aszenti
Narovirus Gl e GI (150 15126-2) ]
. + -
Cronobacter spp. (IS0 /TS 22964 Assente
+
[ Assente
Shigelia spp. (180 21567)
.-:F\ Trrmeminn HPl 100 meky




... MA LA REGIONE PIEMONTE HA FATTO
ANCHE QUESTO...

LINEE GUIDA PER L'ANALISI DEL RISCHIO NEL CAMPO DELLA
MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI Progetto regionale “Analisi del rischio
microbiologico legato al consumo di alimenti finalizzato alla riduzione dei
costi analitici”,

Le presenti linee guida si propongono di individuare dei parametri
microbiologici attendibili, alla luce delle attuali conoscenze scientifiche, con la
finalita sia di fornire agli OSA uno strumento per la validazione dei propri
processi produttivi incluse la strutturazione e valutazione dei programmi di
autocontrollo ed HACCP, sia di consentire un’interpretazione degli esiti delle
analisi microbiologiche proposte nell’allegato 1 al “Protocollo tecnico per
I'effettuazione dei controlli microbiologici sugli alimenti e I'interpretazione e
gestione degli esiti analitici” del PRISA 2012



| risultati delle analisi microbiologiche sui prodotti alimentari possono
essere classificati in una delle quattro categorie di qualita
microbiologica (soddisfacente, accettabile, non soddisfacente e
potenzialmente dannoso) a cui corrispondono specifiche azioni da
adottare.

CATEGORIA SIGNIFICATO

Soddisfacente Il risultato indica una qualita microbiologica ottimale per la tipologia di prodotto.

Il risultato e l'accettabilita dal punto di vista del protilo microbiologico, ma il livello di
Accettabile presenza di alcuni microrganismi potrebbe indicare aree di miglioramento
nell’approvvigionamento di materie prime o nell’igiene dei processi produttivi.

I1 risultato indica un livello di contaminazione microbiologica elevata in relazione al tipo
Non soddisfacente | di prodotto, evidenziando problemi nell’approvvigionamento di materie prime o
nell’igiene dei processi produttivi.

Il risultato evidenzia quantita di microrganismi tali da rendere il prodotto inadatto al
Potenzialmente consumo umano o potenzialmente dannoso in caso di batteri inseriti in criteri di sicurezza
dannoso alimentare. Presenza certa di problemi di approvvigionamento o nei processi produttivi e

carenze nella gestione dell autocontrollo.




ESITO

AZIONI CORREITIVE

Soddisfacente

Nessuna azione daadottare,

Accettabile

Effettuare verifiche sul processo produttivo e la valutazione dei rizultati in autocontrollo.

ESITO

AZIONI CORRETTIVE

Soddisfacente

Nesstin azione da adottare.

Valutare eventuali ricampionament’, soprattutto se i risultati borderline sono ripetono frequentemente.

Fornire eventualf prescrizion su misuse coreettive da adottare in relazione al riscontro di problematiche inerenti
il processo produttivo.

Coliformi, Anacrobi solfito ridu ttori,

Non
soddisfacente

Enterobatteriacee,
Pscudomonadaceae, Batteri lattici mesofili non innestati, ...

Escherichian coli.
Licwviti e muaffe,

Es OB,

Verifiche approfondite sul processo di produzione, sulla qualita delle materie prime, sul mantenimento della
catena del freddo, s eventuali risultati delle analisi microbiologiche, registro NC, .
Verifiche sulle misure messe in atto dall 05A per accestare la causa dei sisultati imsoddisfacenti, i sensi

dellart7 del Reg, CE 2073/2005.

Imposizione di misure correttive al fine di riportare il processo satto controllo, di cud all'art? del Reg. CE
2073/2005 e sani e allart. 54 del Reg. CE 822/04 (es. miglioramento delle condizioni igieniche durante la
produzions, miglioramento della scelta e/o dellorigine delle materie prime, controllo dellefficacia del
trattamento termico e prevenzione della ricontaminazione, ecc.).

Imposizione revisione del piano di autocontrollo aziendale (Intesa Stato-Regioni del 10 maggio 2007).

Effettuazione di ulteriori esami, ai sensi del Reg, CE 2073/2005 e smi, solo nel caso di rilevamento di
Enterobatteriaceae nel latte in polvere.

A seguito di controllo ufficiale, 1 superamento dei limiti relativi ai criteri indicatori di igiene del processo
riportati dal Reg, CE 2073/2005 e san.i. o degli altri valori guida riportati in allegato, poiché non puo essere
considerato un pericolo per la salute del consumatore, a meno che non vengano individuati specifici rischi *
(es. alimento inadatto al constmo tmano per concentrazioni molto elevate di Pseudomonas spp. lieviti o batteri
attici mesofili non innestai), NON comporta automaticamente azion sanzionatorie o penali per | 054, nofifica
all Autosith giudiziasia competente o attivazione di allesta, sitiro 0 sichiamo,

* Lalimento puo essere considerato “non adatto al consumo umano”, e quindi “a rischio”, SOLO dopo aver
preso in considerazione tutti i punti di cut allart, 14 commi 2 (lettera b), 3 e 5 del Reg, CE 178/2002 e smi. e
aver fatto valutazioni correlate alla fase i vita commerciele del prodotto. Solo ove sitenuto strettamente
necessario, |ente prelevatore potra richiedere la ripetizione def parametr interessati anche al fine di decidere,
sitlla base delle ristltanze della valutazione del sischio, la contestazione di sanzioni amministrative o penali
nell'ambito di quanto previsto dall'art. 35 del Reg, CE 882/ 2004 e s

Come indicato anche nell Tnfesa Stato-Regioni su “Linee guida selative all'applicazione del Reg, CE 2073/ 2003" del 10 maggio 2007, generalments, il controllo
ufficiale non s attua su critesi indicator di igiene di processo mediante campionamento ed analisi su matrici alimentari al termine del processo di lavorazione o su
prodott finit in fase di commencializzazione, Relativamente a tali parametri, di norma Autorita competente verifica il comretto operato dell 09A valutando: le
modalita di scelta dei campion e di campionamento; le modalita di conferimento dei campioni al laboratorio di analisi in autocontrollo; I idoneita del laboratotio
di prova a condurre le analis (accreditamento del laboratorio e delle metodiche appropriate, ai sensi del Reg, CE 882/2004 e sn.i); le azioni successive lla

comunicazione del sapposto di prova da paste del laboratorio.

rmonociytogenes, E. coli O157 e altri WV ITEC,

Canrpylobacte r spp.. Yersinia enter, Vibrio spp,. Virus epatite A, Shigella spp..

Es. Salmonella spp., L.

Clostridi produattori di tossine botuliniche, oo

Potenzialmen-
fe dannoso

Verifiche sul processo di produzione, sulla qualita delle materie prime, sul mantenimento della catena del
freddo, su eventuall risultatt delle analis microbiologiche, registro NC,...

Verifiche sulle misuse messe in atto dall 0SA per accertare [ cansa deisisultat insoddisfacent], ai sensi dell 't
7 del Ree, CE 2073/ 205,

El

linposizione d; misure coreettive al fine di siportare il processo softo controllo (es. mughoramento delle
condszions igveniche durante la prodizione, mugloramento della scelta &0 dell'orgme delle matene prime,
controllo delleffcacia del rattamento termico  prevenzione della ricontaminazione, ...

inposizione revisione del piano di autocontrollo aziendale,

linposizione di misuse b emergenza: ad esempio, 1 prodott ¢t immessi sul mercato, ¢ non ancora ghunti a
livello del deftaglio, possono essere sottoposti a wna wleriore treclormazione mediante wn processo che
aasantisca | eliinazions del pericolo in questione fat. 7 comma 2 del Reg, CE 2073/ 2005).

L'alimento viene considerato "dannoso”, e quindi “a sischio”, SOLO dopo aver preso in considerazione fuff i
punti i o all at 14 comumi 2 ettera ), 3 ¢ 4 del Reg, CE 175/2002, aver fatto valutazioni coreelate alla fase di
vita commerciale del prodotto e aver valutato se 1l lvello di conteminazione supera il valore indicato nella
colonna " potenzialmente dennoso” dell llegato o presente documento,

S alimento & dannoso, I Autorita competente pue effetuare:

- Ripetizione del parametro difforme e revisione di analisi (2 meno che non sia staa elfettuate wn'analisi in
093,

- Imposizione diritro/ sichiamo del prodotto o dell partta dal mercato, afsensi ast, 19 Reg, CE 178/2002:

aliquofa unica e rsipetibile ex articolo 223 nac..pip) secondo l Decseto Mandsteriale 16/ 12

- Eventuale attivazione i “allerta” in caso di e sichio disetto o indivetto per l selute vanana

- Sull base della valutazione dl nschio puo essere decisa a confestazione di sanziom: ammistrative o penali
nell‘ambito di quanto previsto dallart. 55 del Reg, CE 882/ 2004 esmi;

- Eventuale sesnalazione al Autorita gindiziaria, a seconda s traff i pericolo precunto o pesicolo concreto;

- Nef asd piu gravi, sospensione delle operazion o la ldususa in fofo o fn paste dellazienda inferessata per un
appropiato petiodo d:tempo oppre a sospensione ol sifro del iconoscimento dello stailimento,

Clostridium perfringens, Stafilococchi coagulasi positivi, ...

Es. Bacillus cereus,

ESITO

AZIONI CORRETTIVE

Soddisfacente

Nessuna azione da adottare.

Accettabile

Effettuare verifiche sul processo produttive e la valutazione dei risultati in autocontrallo.

Valutare eventuali ricampionamenti a scadenza ravvicinata,

Fornire eventuali preserizioni su misure correttive da adottare in relazione al riscontro di problematiche inerenti
il processo produttivo.

Non
soddisfacente

Esecuzione di tlferiori prove atte ad accertarne |'eventuale potere tossinogeno in caso di superamento dei
valori gida per microrganismi potenzialmente patogen (es. staftlococchs coagulast positivy, Bacillus cerets,
Clostridium perfringens).

Effettuazione di ulteriori esami, ai sensi del Reg. CE 2073/2005 e smi, solo nel caso di rilevamento di
Stafilococchi coagulasi positivi nei prodotti a base di late.

Verifiche sul processo di produzione, sulla qualita delle materie prime, sul mantenimento della catena del
freddo, st eventuali risultati delle analisi microbiclogiche, registro NC, ...

Verifiche sulle misure messe in atto dall'OSA per accertare la causa dei risultati insoddisfacent, ai sensi
dell'art 7 del Reg. CE 2073/200.

Imposizione di misure correttive al fine di riportare il processo sotto controllo (es. miglioramento delle
condizioni igieniche durante la produzione, miglioramento della scelta e/o dell'origme delle materie prime,
controllo dell'efficacia del trattamento termico e prevenzione della ricontaminazione, ...).

Imposizione di misure di emergenza: ad esempio, i prodotti gia immessi sul mercato, e non ancora giunti a
livello del dettaglio, possono essere sottoposti a una ulteriore trasformazione mediante un processo che
garantisea | eliminazione del pericalo in questione.

Imposizione revisione del piano di autocontrollo aziendale (Infesa Stato-Regioni del 10 maggio 2007).

Potenzialmen-
te dannoso

L'alimento viene considerato “dannoso”, e quindi “a rischio”, SOLO dopo aver preso in considerazione tutti i
punti di cui all'art. 14 commi 2 (lettera a), 3 e 4 del Reg. CE 178/2002 e s.m.1, aver fatto valutazioni correlate alla
fase di vita commerciale del prodotto e aver valutato se il livello di contaminazione supera il valore indicato
nella colonna “potenzialmente dannoso” dell'allegato al presente documento.
Qualora vi siano motivi di sospettare che lalimento & danneso, I'Autorita competente applica tutte le azioni
correttive previste per |'esito "non soddisfacente” ed inoltre puo eseguire:
Ripetizione del parametro difforme e revisione di analisi (2 meno che non sia stata effettuata un'analisi in
aliquota unica e irsipetibile ex articolo 223 na.c.c.p.p.) secondo il Decreto Ministeriale 16/12/1993;
Imposizione di ritiro/ richiamo del prodotto o della partita dal mercato, ai sensi dell'articolo 19 del Reg, CE
178/2002 e s.m.;
Eventuale attivazione di “allerta” in caso di un rischio diretto o indiretto per la salute umana;
Sulla base della valutazione del rischio puo essere decisa la contestazione di sanzioni amministrative o
penali nell ambito di quanto previsto dall'art. 53 del Reg, CE 882/2004 e s:m.i;
Eventuale segnalazione all' Autorita giudiziaria, a seconda si tratti di pericolo presunto o pericolo concreto;
Nei casi pin gravi, sospensione delle operazioni o la chiusura in toto o in parte dell'azienda interessata per
il appropriato periodo di tempo oppure la sospensione o 1l ritiro del riconoscimento dello stabilimento.




5. PANE, PASTICCERIA E BISCOTTERIA DA FORNO

5.1 PASTICCERIA FRESCA E PREPARATI PER PASTICCERIA

VALORI GUIDA CONSIGLIATI (ufe/g)

NORMA DI AZIONI | CAMPO
PARAMETRI METODO i Nom Potenz. NOTE
RIFERIMENTO" J sodd. Act. Riferimenti CORR. | APPLICAZ
Sodd. | dannoso
1 ¥ 1 e ' '] I- Il '] 'I- - Il 'I' .
Microreanismi mesofili . Zavanella B.[2008); AFSSA [2007); Decreto Nethedands n. 563/79; Tiecoo ’ "
EI'II'E Ll &3 <10° Wex<llf | »10° [2000); Gelosa L. (1998); Delibera n. 5310/34 Giunta Reg. Umbria; Racc. I:.a:ml :|tb.n|: fluowt & EIJ"°' 1
aerobi 022193 Istituta IEaliane Alimenti Surgelat \ICTHE palICCEN Surgea.
, Sy i s 1 1 . . - Limite di accettabilita <1u" ufef/g per | prodotti con frutta
E.coli 8-glucuronidasi positivi | 150 166452 Z10 10 x <100 210 FCD {2009); AWZFA [2001); Gilbert et ol. {2000] P B 1
. ; . ? i i ] Decreto Netherlands n. 56374 Tiecco (2000); Delibera n. 5310/94 Giunta
. P . ; J R -
Coliformi totali IR 10 W=xsll 210 Reg. Umdbria; Race. 03 2/93 lstituto Italiano Aliment Surgelati Pediceat Frisch # sarpaiea 1
. 2 1 4 & i " I
Enterobacteriaceae [50 215282 <10 10 =% <10 =10 ANTFA [2001); Gilbert &t ol {2000 Per prodatt ready-to-zat 1 A
Stafilococchi Eﬂiﬂmiii 1860 GA8-1 <10 10¢ 'w‘lD? 2']_|:I'l :.'1::-"-: Decreto Netherlands n. 563774 Tiecco (2000); Delibera n. 5310094 Giunta 3
pusiti'ﬂ' i L = SET(+) | Mep. Umbria; RBace. 02 2/93 kstitufo italiana Alimenti Surgelati
; : il 1. O - T .
Bacillus cereus presunto 150 7932 <10 10 x <10’ | 210 ey | OA {2001, ANZEA [2001) 3
Muffe NFVDE-056 a0' | 10%exedt | s10° WOA (2011) 1
Lieviti NFVIE 054 a0’ | 10'exe0’ | s10° WOA [2011) 1
Assente in 25g Prodatti a base di uova, esdusi | prodatti per | quali il
Salmonella SPp. {50 B0 —— fssente Presente procedimento di lavorazone o la compeosizione del prodotio 2
w.q,l:EIT:IJ‘;ﬂ-E-J-. "“ elimirana il rischia di Salmanela sp.
Assente in 25 B
# hszente Presente
o (50110401 E , *imite di rfermento da stabilire secondo quanto dispesto
[ LN era =100
Lister monacytogenes S0 11290-2 | oppure S100ufefz . o dal Reg. CE 2073/05 ¢ s.m. -
m=5, e=() U8 el
R, CE 2073005 & i




... QUINDI ABBIAMO TANTI STRUMENTI
PER LA VALIDAZIONE DEI PROCESSI E 1A
VALUTAZIONE DEI RAPPORTI DI PROVA




COSA POSSIAMO INTENDERE PER “INTERPRETAZIONE DEI
RISULTATI DELLE ANALISI MICROBIOLOGICHE NELL’AMBITO DELLE
ATTIVITA DI CONTROLLO UFFICIALE”?

Essere in grado di leggere un rapporto di prova del laboratorio

-Essere in grado di dare un significato ai valori espressi per i diversi parametri
ricercati

-Collegare il risultato al campione (tipo di alimento, fase di prelievo,modalita
di conservazione, informazioni disponibili per il consumatore...) per arrivare ad
esprimere un giudizio (favorevole, accettabile oborderline, inaccettabile o
inadatto al consumo umano, dannoso)

-Assumere le decisioni conseguenti dal punto di vista della sicurezza
alimentare e delle garanzie di pratiche commerciali leali

-Assumere decisioni in merito all'avvio di procedimenti sanzionatori
amministrativi e/o penali




LEGGERE UN RAPPORTO DI PROVA - DARE UN SIGNIFICATO Al
VALORI

Parametri per i quali non esistono limiti di legge ma che svolgono un ruolo in
quali di determinanti di malattia (sorveglianze delle MTA) odi impatto sulle
caratteristiche dell’'alimento (es. mozzarella blu)

e Microrganismi patogeni (Campylobacter spp., Yersinia)

e Microrganismi patogeni dose o ceppo-correlati (B.cereus, C.perfringens,
Stafilococcus, Vibrio spp.)

 Microrganismi alteranti

OPZIONI POSSIBILI
a. Non cercarli
b. Cercarli senza fornire indicazioni interpretative

c. Cercarli prevedendo a livello di autoritd competente regionale o nazionale
la individuazione di parametri sulla base di una valutazione del rischio

Centro. di Riferimento Regionale per le Tossinfezioni Alimentari - CeRRTA =\




COLLEGARE IL RISULTATO AL CAMPIONE PER ARRIVARE AD ESPRIMERE UN
GIUDIZIO (FAVOREVOLE, ACCETTABILE OBORDERLINE, INACCETTABILE O
INADATTO AL CONSUMO UMANO, DANNOSO)

Individuare sulla base dei dati epidemiologici e della letteratura i parametri
microbiologici significativi per le diverse categorie dialimenti e stabilirne dei
livelli di accettabilita in linee guida

9.5 PRODOTTI A BASE DI CARNE (PRODOTTI DI SALUMERIA COTTI O PASTORIZZATI) | Prosciutto cotto, man:
I CRITERIO VALORI GUIDA CONSIGLIATI
PARAMETRI METODO NN |

| o No Potenz.
iglene sicurezza FFERRINTO Acc. Borderline . o
acc. pericoloso |

Microrganismi ’ ‘ " .

‘ X <10 10°< x €10 »10
mesofili aerobi
E.coli B-gluburonidasi

< X 0 10 10 0

positivi

Enterobacteriacese SO 215282 X <10 10< x <10 »10
Stafilococchicoagulasi
positivi

Bacillus cereus
presunto

X <10 10°< x <10* »10°

Anaerobl solfito
riduttori

Clostridium
perfringens

x <10 10°< x €10 »10

X <10° 10°s x €10 »10 »10% & CCEl+)




ASSUMERE LE DECISIONI CONSEGUENTI DAL PUNTO DI VISTA DELIA
SICUREZZA ALIMENTARE E DELLE GARANZIE DI PRATICHE COMMERCIALI
LEALI

Reg.CE 178/2002 - Art. 14 — Requisiti di sicurezza degli alimenti
Gli alimenti sono considerati “A RISCHIO" nei casi seguenti:

* Se sono DANNOSI per la salute

e Sesono INADATTI al consumo umano

Servizio Senitario della Toscana



1. Qualora i campioni risultino “NON CONFORMI” per:

(J superamento dei limiti previsti dal Reg.CE 2073/05 e s.m.i.
per i criteri di sicurezza (es. Salmonella spp., L. monocytogenes,
E.coli, Enterobacter sakazakii, Enterotossine stafilococciche)

] presenza di microrganismi e/o tossine patogeni

T~ —

v’ ripetizione parametro difforme, ai sensi del D.M. 16/12/1993

v’ valutazione effettiva del rischio (tipo di consumo, informazioni
rese disponibili al consumatore, ecc...)

v’ eventuale attivazione di allerta e adozione di misure sanitarie

v' eventuali procedimenti penali e/o amministrativi al fine di
irrogare eventuali (art. 55 del Reg.CE 882/2004).



L’ Allegato 7, oltre ai criteri, fissati dal Regolamento (CE) 2073/2005 comprende ulteriori criteri non
contemplati nei regolamenti comunitari che possono essere utilizzati per la rilevazione e la misura
della presenza di altri microrganismi, delle loro tossine o dei loro metaboliti, o come verifica dei
processi, nell’ambito della facolta delle Autorita competenti, sancita dall’art. 1 del regolamento (CE)
2073/2005 e s.m.i., di procedere a ulteriori campionamenti ed analisi.

Secondo quanto previsto dall’articolo 14 del Regolamento (CE) 178/2002 e dall’articolo 5, lettere c)
e d) della Legge 283/1962, nel caso di superamento dei valori guida, contrassegnati con asterisco,
presenti nell’ Allegato 7, per I’interpretazione dei risultati occorre sempre tenere conto della natura
dell’alimento, del suo uso abituale (alimento consumato crudo o poco cotto), del rischio di
contaminazione crociata, delle informazioni messe a disposizione del consumatore, della popolazione
a rischio (anziani, bambini, individui immonodepressi).

Inoltre, nella gestione dei risultati non conformi relativi ai valori guida, contrassegnati con asterisco,
& necessario tenere in considerazione i limiti di accettabilita riportati nell’ Allegato 8.



