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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 – comma b

Criterio che definisce l’accettabilità 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 quantità delle relative tossine/metaboliti, per unità
di massa, volume, area o partita
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Utilizzi attuali dei criteri microbiologici:

• Verificare i processi (verifica HACCP) (OSA)
• Verifica protocolli di sanificazione (OSA)
• Indagini epidemiologiche (AC)
• Controllo ufficiale (AC)
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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, è stato sempre applicato anche per 
combinazioni parametro/matrice non previsti dal suddetto regolamento.

COME VALUTARE GLI ESITI DI QUESTE COMBINAZIONI?



Approvazione da 
parte della Regione 

Piemonte del 
Protocollo Tecnico

Richiesta di parere 
da parte del MdS

all’ISS sul protocollo



Parere dell’ISS



Viene istituito un 
gruppo di lavoro









Scopo del Protocollo Tecnico è quello di:
1. stabilire le modalità di effettuazione dei controlli 
microbiologici e l’interpretazione degli esiti analitici
2. fissare ulteriori criteri di sicurezza e di igiene di 
processo rispetto a quelli già individuati dalla 
legislazione comunitaria, in base ad una valutazione 
del rischio utilizzando le conoscenze scientifiche e 
l’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 già 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 
ministeriali».
In realtà, 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 Sanità 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 I METODI ANALITICI INDICATI/AGGIORNATI.



Criteri di sicurezza e di igiene aggiuntivi rispetto a quelli già
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’attività
routinaria di laboratorio.



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

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





...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
finalità 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
l’effettuazione dei controlli microbiologici sugli alimenti e l’interpretazione e
gestione degli esiti analitici” del PRISA 2012



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







....quindi abbiamo tanti strumenti 

per la validazione dei processi e la 

valutazione dei rapporti di prova
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Cosa possiamo intendere per “interpretazione dei

risultati delle analisi miCrobiologiChe nell’ambito delle 

attività 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,modalità
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
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Leggere un rapporto di prova – dare un significato ai 

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)
• Microrganismi patogeni (Campylobacter spp., Yersinia)
• 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 autorità competente regionale o nazionale 
la individuazione di parametri sulla base di una valutazione del rischio



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 accettabilità in linee guida



Centro di Riferimento Regionale per le Tossinfezioni Alimentari - CeRRTA

Assumere le decisioni conseguenti dal punto di vista della 

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

• Se sono INADATTI al consumo umano






