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TCE TNO TSE

Focolai 

regionali Totali

Casi 

totali

Casi 

confermati

% casi 

confermati

2002 11 20 14 45 338 142 42,0

2003 11 15 12 38 553 121 21,9

2004 15 13 13 41 645 153 23,7

2005 10 9 6 25 321 211 65,7

2006 17 8 8 33 330 88 26,7

2007 11 10 4 25 198 87 43,9

2008 13 10 6 29 449 108 24,1

2009 12 9 3 24 209 36 17,2

2010 16 8 12 36 355 77 21,7

2011 18 22 3 43 385 85 22,1

2012 21 12 12 45 239 72 30,1

2013 11 14 7 1 33 150 50 33,3

2014 14 16 14 1 45 187 62 33,2

2015 14 10 10 34 248 22 8,9

2016 19 16 9 44 175 59 33,7

213 192 133 2 540 4782 1373

Il dato toscano può essere confrontato solo con il 

dato Europeo perché i numeri sui focolai di MTA

in Italia si fermano al 2009 (SIMI)

TASSO DI NOTIFICA 
TOSCANA 2015

TASSO DI NOTIFICA 
MEDIO DEGLI STATI 

MEMBRI

TASSO DI NOTIFICA 
ITALIA DA REPORT 

EFSA

0,91 
focolai/100,000 abitanti

0,95 
focolai/100,000 abitanti

0,06
focolai/100,000 abitanti
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Le prime criticità …….

0

100

200

300

400

500

600

700

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Casi confermati Casi totali

88,9 84,2 85,4

84,0

66,7

76,0

72,4

70,8 47,2 53,5

51,1

46,9
38,6

26,5

47,7

0,0

10,0

20,0

30,0

40,0

50,0

60,0

70,0

80,0

90,0

100,0

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

% Focolai in cui sono state eseguite ricerche  sui casi

REVIVAL DI 
SALMONELLA 
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• La disponibilità delle persone a portare campioni 

biologici si è ridotta (scarsa fiducia ???)

• In alcune situazioni le persone sono irreperibili 

(gruppi turistici, profughi e immigrati etc)

• Non viene effettuata la ricerca attiva dei casi 

(Decreto Rosy Bindi) PRIVACY?????

• Le risorse in Sanità Pubblica sono ridotte rispetto ai 

primi anni di sorveglianza

• Sono insorte nuove emergenze (tubercolosi, 

meningite, morbillo, epatite A in MSM) che hanno 

dirottato le già esigue risorse

• Manca il feed-back informativo che renda 

consapevoli dell’utilità delle proprie azioni
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% di focolai sostenuti da salmonella % focolai ad agente noto

Non c’è conoscenza dei 

patogeni emergenti 

Le richieste non sono 

congrue (sintomi e 

tempi di insorgenza) né 

quelle dei medici né 

quelle dei Dipartimenti 

di Prevenzione

Si continua a chiedere 

«coprocoltura»
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Se un laboratorio di primo livello non ha una

convenzione con un laboratorio di secondo livello

gli esami più complessi (biologia molecolare) e con

richieste sporadiche (IgM Epatite E) non vengono

eseguiti.

Clostridium botulinum 4
Bacillus cereus e sue tossine 3
Clostridium perfringens 3
Norovirus 3
Listeria monocytogenes 2
Shigella 2
acido peracetico 1
Bacillus cereus 1
Biotossine marine 1
Colchicum autumanlis 1
Escherichia coli enteroemorragico STEC 1
Francisella tularensis 1
Giardia lamblia 1
Trichinella spp. 1
Vibrio parahaemolyticus 1
Yersinia enterocolitica 1
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prodotti ittici
102

uova e prodotti 
a base di uova

81

piatti misti e a 
buffet

58

dolci e gelati
17

carne di suino 
e prodotti 

derivati
12
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% di focolai nel corso dei quali sono state eseguite analisi di alimenti

% di esiti positivi
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TIPO DI RICERCA
N° di test 
effettuati

Presenti
Dose 

significativa
POSITIVI % positività

Salmonella 208 10 4,8

S.aureus 147 17 1
Tossine di S.aureus 129 3 2,3
Listeria monocytogenes 129 2 1,6
B.cereus 128 15 1
C.perfringens 126 6 3
Yersinia enterocolitica 86 2 2,3
Tossina diarroica di B. 
cereus

77 2 2,6

Tossine di C.perfringens 72 0 0,0

Istamina 47 20 42,6
E. coli VTEC 32 5 3 9,4
Campylobacter 29 0 0 0
Tossina di C. botulinum ** 16 1 6,3
Shigella 10 0 0,0
V.parahaemolyticus 8 0 0,0

Stafilococchi coagulasi + 7 3 0

V. cholerae 4 0 0,0
Trichinella spp. 3 2 66,7
Norovirus 3 1 33,3
Tossine algali 2 0 0,0
Giardia lamblia 1 1 100,0

• Alimenti irreperibili per ritardi nella 

segnalazione e di conseguenza nel sopralluogo

• Prelievo di alimenti non correlati né per matrice 

né per patogeno con i casi con conseguente 

richiesta di «tutti» gli agenti responsabili di MTA

• Mera constatazione dell’assenza dell’ alimento 

sospetto senza conduzione di un’indagine 

accurata sulle modalità di preparazione, 

conservazione, trasporto etc il che potrebbe 

coinvolgere anche materie prime per le quali 

occorrerebbe un’accurata analisi di 

rintracciabilità
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I luoghi di preparazione e consumo dell’alimento 

sono molti ma essenzialmente riconducibili a due 

grosse categorie: preparazione e consumo domestici e 

non domestici cioè in esercizi pubblici (ristoranti, bar, 

gastronomie etc ) e mense comunitarie (ospedaliere, 

scolastiche, aziendali etc.) 

Le attività preventive sono estremamente diverse nei 

due tipi di setting: nella categoria esercizi pubblici il 

sistema di preparazione/somministrazione di alimenti 

è regolamentato da normative europee e nazionali 

sulla sicurezza alimentare e gli addetti devono 

sottostare a regole ben precise per quanto riguarda la 

formazione e l’addestramento, definite anche queste 

da norme europee, nazionali e regionali. Per questo 

le attività preventive di focolai in esercizi pubblici 

devono comprendere il controllo da parte delle 

Autorità Competenti del rispetto da parte dell’OSA di 

tali norme, compresa la formazione degli addetti 

La prevenzione degli episodi domestici invece passa 

attraverso l’informazioni/educazione del 

consumatore che deve essere consapevole dei rischi 

legati agli alimenti e alle attività di conservazione e 

manipolazione domestica di ciò che è destinato al 

consumo familiare 
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Consumo alimento

CONSUMO PUBBLICO CONSUMO PRIVATO
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Preparazione alimento

PREPARAZIONE PUBBLICA PREPARAZIONE PRIVATA

Si conferma, come negli
ultimi anni, la tendenza
ad un aumento dei
focolai in esercizi
pubblici/mense, con
una differenza tra i due
setting che è ampia per
quanto riguarda le
attività di preparazione
e meno ampia per
quanto riguarda i
luoghi di consumo.
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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

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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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
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Parere 
dell’ISS

Viene istituito 
un gruppo di 

lavoro
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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.
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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.

«L’autorità competente verifica il rispetto delle norme e dei criteri di cui 
al presente regolamento conformemente al regolamento (CE) n. 882/2004, 
senza pregiudizio del suo diritto di procedere a ulteriori campionamenti 
ed analisi per la rilevazione e la misura della presenza di altri 
microrganismi, delle loro tossine o dei loro metaboliti, o come verifica dei 
processi, per i prodotti alimentari sospetti, o nel contesto dell’analisi del 
rischio»

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.

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).
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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
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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.
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-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 o borderline, 

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

Parametri per i quali non esistono limiti di legge ma che 

svolgono un ruolo in qualità di determinanti di malattia 

(sorveglianze delle MTA) o di 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
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Individuare sulla base dei dati epidemiologici e della letteratura i

parametri microbiologici significativi per le diverse categorie di

alimenti e stabilirne dei livelli di accettabilità in linee guida

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
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N° di focolai

non determinato 141

ingredienti/alimenti crudi contaminati da patogeni di origine animale 67

mantenimento del freddo inadeguato 23

errata manipolazione da parte degli operatori 20

alimenti rimasti a temperatura ambiente per diverse ore                   14

modalita' di raffreddamento inadeguate 13

manipolazione da parte di operatori portatori di patogeni 11

ingestione di prodotti crudi contaminati 10

conservazione dell'alimento in ambiente contaminato 9

inadeguata pulizia e sanificazione degli utensili 8

preparazione degli alimenti 12 o piu' ore prima della somministrazione 6
tempo e/o temperatura insufficienti durante i processi iniziali di 
cottura/riscaldamento 6

cibo provenienti da siti contaminati 5

contaminazione crociata da ingredienti crudi di origine animale 3

mantenimento al freddo per molti giorni 1

scongelamento inadeguato dei prodotti congelati 1

utilizzo di materia prima tossica per la preparazione di alimenti 1

tempo e temperature inadeguate nella fase di riscaldamento 1

I FATTORI CHE HANNO GENERATO O CONTRIBUITO ALLO 
SVILUPPO DEL FOCOLAIO (dal Report 
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• Da prodotti crudi sulla cui superficie sono 

naturalmente presenti batteri

Da un indagine EFSA 
di alcuni anni fa 
risulta che in Unione 
Europea circa il 75% 
delle carcasse di pollo 
sono contaminate da 
Campylobacter e il 
23% da Salmonella
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Batteri materiale livello di 
contaminazione

Campylobacter Succo di pollo, pelle, 
carcassa

103 – 10 7  CFU

Contenuto cecale di 
polli da carne

10 5 – 10 9 CFU

Superficie di fette di 
pollo al dettaglio

1,9 x 10 3/ per 
fetta

E.Coli O:157 
H:7

Carne macinata 5 CFU

Feci di bovini e ovini 103 – 10 5  CFU

Salmonella Succo di pollo, pelle, 
carcassa

102 – 10 6  CFU

dopo ogni contatto con
attrezzature o oggetti non
attinenti la manipolazione
degli alimenti

dopo aver usato il WC dopo aver manipolato
materie
prime potenzialmente
contaminate

carne 
cruda di 
bovino 

carne 
cruda di 
pollo

dopo essersi soffiato il naso

• Dalle mani degli operatori

http://images.google.com/imgres?imgurl=http://comps.fotosearch.com/comp/IMZ/IMZ291/soffiando-naso_~sps0337.jpg&imgrefurl=http://www.fotosearch.it/IMZ291/sps0337/&usg=__KHO8yeK3nvgE4YNzkF9umHF_oms=&h=320&w=202&sz=31&hl=it&start=9&itbs=1&tbnid=Yi5kLl95ZTA9SM:&tbnh=118&tbnw=74&prev=/images?q=naso+soffiato&hl=it&sa=G&gbv=2&tbs=isch:1
http://images.google.com/imgres?imgurl=http://comps.fotosearch.com/comp/IMZ/IMZ291/soffiando-naso_~sps0337.jpg&imgrefurl=http://www.fotosearch.it/IMZ291/sps0337/&usg=__KHO8yeK3nvgE4YNzkF9umHF_oms=&h=320&w=202&sz=31&hl=it&start=9&itbs=1&tbnid=Yi5kLl95ZTA9SM:&tbnh=118&tbnw=74&prev=/images?q=naso+soffiato&hl=it&sa=G&gbv=2&tbs=isch:1
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Numero di batteri presenti sulle 
mani degli operatori fino a 12 

ore di distanza dalla 
contaminazione

• Dagli imballaggi

• Alcuni autori 
americani hanno 
dimostrato la 
presenza di 
Campylobacter nel 3 
% dei campioni nei 
quali è stato 
analizzata la 
pellicola 
esternamente e nel 
34% dei campioni in 
cui è stata analizzata 
anche internamente
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• Dall’aria 
ambientale

• Dall’utilizzo di acqua non potabile per la 
pulizia delle superfici

http://it.dreamstime.com/register?jump_to=http://it.dreamstime.com/fotografia-stock-donna-che-pulisce-la-cucina-image10206640
http://it.dreamstime.com/register?jump_to=http://it.dreamstime.com/fotografia-stock-donna-che-pulisce-la-cucina-image10206640
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Il pericolo maggiore è la formazione sulle superfici

a contatto con gli alimenti di BIOFILM

BIOFILM = matrice biologica adesa ad una

superficie solida costituita da microrganismi e

sostanze polimeriche, di solito esopolisaccaridi

prodotti dai microrganismi stessi

Lo scopo della formazione di biofilm è quello di

proteggere i microrganismi negli ambienti ostili e di

agire come una trappola per le sostanze nutritive

Fase 1 : condizionamento della superficie

I batteri, insieme a molecole organiche e

inorganiche, come per esempio proteine

derivanti dalla lavorazione di latte e carne, si

adsorbono sulla superficie formando il FILM

CONDIZIONANTE.

Il processo di condizionamento delle

superfici non è indice di sicura formazione di

biofilm
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Fase 2 : adesione reversibile delle cellule

ADESIONE REVERSIBILE : le cellule in sospensione 
nel fluido (a) vengono in contatto con la superfici solida 
(b) quindi si staccano e tornano in sospensione (c)

Fase 3 : adesione irreversibile

ADESIONE IRREVERSIBILE : le cellule in sospensione nel 
fluido (a) vengono in contatto con la superfici solida (b). Se le 
forze che trattengono le cellule sulla superficie sono 
sufficientemente forti le cellule non si staccano e possono 
produrre esopolimeri che aiutano l’ancoraggio alla superficie
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METODI CHIMICI

1. Detergenti  con 

effetto chelante

2. Biocidi con effetto 

ossidante

http://www.supersmart.com/it--Disintossicazione--EDTA-250-mg--0297
http://www.supersmart.com/it--Disintossicazione--EDTA-250-mg--0297
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METODI FISICI

1. Procedure meccaniche 

(spazzole e/o 

raschiamento)

2. campi magnetici ad alta 

frequenza

3. Ultrasuoni

4. Applicazione di campi 

elettrici pulsati ad alta 

frequenza

METODI BIOLOGICI

Adsorbimento di molecole 

bioattive come batteriocine e 

enzimi sulle superficie destinate a 

venire a contatto con gli alimenti

( es. NISINA per ridurre L. 

monocytogenes, batteri lattici e 

loro estratti per inibire l’adesione 

di alteranti e patogeni sulla 

superficie del pollame)
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Sono state eseguite prove di sopravvivenza di patogeni su

superfici di acciaio inossidabile contaminate con spugne

contenenti un numero standard di batteri

Microrganismo Livello di 
contaminazione

Sopravvivenza

Staphylococcus 
aureus

10 3 – 10 5

CFU/cm2
4 giorni stesse concentrazioni

10 CFU/cm2 2 giorni 

Salmonella 
enteritidis

High level 4 giorni stesse concentrazioni

Moderate level Low level dopo 1 ora
Non rilevabile dopo 24 ore

Campylobacter jejuni High level Non rilevabile dopo 4 ore
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Organismo Livello di 
contaminazion
e della 
spugnetta

Momento del 
campionamento

Livello di 
contaminazione 
della superficie

% di 
trasferimento  
(pressione
500gr/fetta)

% di 
trasferimento
(senza 
pressione)

Staphylococcus
aureus

6,8  ± 0,1
log 

CFU/spugnetta

Subito dopo la 
contaminazione

2,8 ± 0,2
log CFU/cm2

117 ± 48 95 ± 30

Dopo 15’ dalla 
contaminazione

2,9  ± 0,1 
log CFU/cm2

100 ± 59 74 ± 41

Salmonella 
enteritidis

7,3  ± 0,0
log 

CFU/spugnetta

Subito dopo la 
contaminazione

3,0  ± 0,2
log CFU/cm2

105 ± 26 65 ± 21

Dopo 15’ dalla 
contaminazione

3,1  ± 0,3
log CFU/cm2

90 ± 27 50 ± 18

Campylobacter 
jejuni

8,4  ± 0,1
log 

CFU/spugnetta

Subito dopo la 
contaminazione

4,2  ± 0,2
log CFU/cm2

185 ± 75 177 ± 72

Dopo 15’ dalla 
contaminazione

3,8  ± 0,2
log CFU/cm2

134 ± 89 153 ± 99

Sono state effettuate prove di cross-contamination contaminando superfici di 
acciaio con spugnette impregnate di sospensioni batteriche  quindi si è 
determinata la quantità di microrganismi  rilevabili  su : fette di cetriolo 
appoggiate sulla superficie esercitando e no pressione

Organismo Livello di 
contaminazione 
della spugnetta

Momento del 
campionamento

Livello di 
contaminazione 
della superficie

% di 
trasferimento  
(pressione
500gr/fetta)

% di 
trasferimento
(senza 
pressione)

Staphylococcus
aureus

6,8  ± 0,1
log 

CFU/spugnetta

Subito dopo la 
contaminazione

2,9 ± 0,2
log CFU/cm2

76 ± 36 62 ± 28

Dopo 15’ dalla 
contaminazione

2,9  ± 0,2 
log CFU/cm2

74 ± 17 56 ± 20

Salmonella 
enteritidis

7,3  ± 0,0
log 

CFU/spugnetta

Subito dopo la 
contaminazione

3,1  ± 0,3
log CFU/cm2

94 ± 42 49 ± 21

Dopo 15’ dalla 
contaminazione

3,  ± 0,0
log CFU/cm2

55 ± 21 32 ± 9

Campylobacter 
jejuni

8,4  ± 0,1
log 

CFU/spugnetta

Subito dopo la 
contaminazione

4,1  ± 0,2
log CFU/cm2

101 ± 42 66 ± 26

Dopo 15’ dalla 
contaminazione

3,7  ± 0,4
log CFU/cm2

24 ± 16 70 ± 83

Sono state effettuate prove di cross-contamination contaminando superfici di 
acciaio con spugnette impregnate di sospensioni batteriche  quindi si è 
determinata la quantità di microrganismi  rilevabili  su : fette di pollo appoggiate 
sulla superficie esercitando e no pressione
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Dai dati presentati relativi alle indagini effettuate su 

superfici a contatto con alimenti in Toscana nel corso di 

inchiesta per focolaio di MTA non sembra che le indagini 

siano stati capaci di fornire nessi causali con forti evidenze.

Nei casi in cui sono state riscontrate superfici positive per 

patogeni le uniche conclusione risultate possibili sono state 

quelle dell’evidenza di una cattiva igiene ambientale e di 

gestione dei processi

Le analisi delle superfici nel corso di MTA acquistano un 

significato se :

 E’ noto il patogeno responsabile dell’episodio

 I tamponi vengono eseguiti immediatamente dopo l’episodio e 

prima delle operazioni di pulizia effettuate nei locali

 I tecnici sono in possesso di notizie emerse dall’inchiesta 

epidemiologica che possono in qualche modo indirizzare sul 

tipo di superficie da campionare e su quali patogeni ricercare

 Si è certi che la contaminazione di una superficie è stata 

responsabile di contaminazione di alimenti e questo è possibile 

solo se sono state chiariti i flussi di lavorazione e la gestione dei 

processi ( presenza di alimenti ready-to-eat nel menù, livelli di 

cottura inadeguati, processi di sanificazione non idonei)
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E’ la superficie che ha contaminato l’alimento o 

viceversa????

L’unico mezzo per rispondere correttamente alla

domanda è la conoscenza approfondita dei

processi di produzione dell’alimento sospetto.
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