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= Qualsiasi sostanza o prodotto trasformato,
parzialmente trasformato o non
trasformato, destinato ad essere ingerito, o
di cui si prevede ragionevolmente che
possa essere ingerito da esseri umani



lgiene degli aliment

= Insieme delle operazioni che impediscono la
contaminazione, la proliferazione dei microrganismi
negli alimenti

m Tutte le misure necessarie per garantire la
sicurezza e la salubrita dei prodotti alimentari (Dir.
93/43/CEE, D.Lgs. 155/97)

= le misure e le condizioni necessarie per controllare i
pericoli e garantire l'idoneita al consumo umano di
un prodotto alimentare tenendo conto dell'uso
previsto (Reg. CE 852/2004)



lgiene delle produzioni

= Legge n. 283 del 30.04.1962 e succ. modif.

e Disciplina igienica della produzione e vendita di
sostanze alimentari e bevande

s DPR n. 327 del 26.03.1980

e Regolamento di attuazione della L. 283/62 e
successive modifiche, in materia di disciplina
igienica della produzione e della vendita delle
sostanze alimentari e delle bevande

= D.Lgs. n. 271 del 28.07.1989

e Art. 223: analisi di campioni e garanzie per
I'interessato
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Criteri di sicurezza allmentare

Categoria alimentare Microrganismi/ Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si
loro tossine, campio- d’'analisi di applica il
metaboliti namento riferimento 3 criterio
1
n c m M
Alimenti pronti per lattanti | Listeria 10 0 Assente EN/ISO Prodotti
e alimenti pronti a fini monocytogenes in25g 11290-1 immessi sul
medici speciali 4 mercato
durante il loro
periodo di
conservabilita
Alimenti pronti che Listeria 5 0 100 ufc/g® EN/ISO Prodotti
costituiscono terreno monocytogenes 11290-26 immessi sul
favorevole alla crescita di mercato
L. monocytogenes, durante il loro
diversi da quelli destinati periodo di
ai lattanti e a fini medici conservabilita
speciali

A= alimenti crudi non sottoposti a trattamenti di riscaldamento 3 u.c.

1 u.c. <11 UFCJg;

2 u.c. <110 UFC/g

2u.c.<11 UFC/g; 3u.c.<110UFC/g
4u.c. <11 UFC/g; 1u.c.<110 UFC/g

B= alimenti congelati o surgelati 5 u.c.

C= alimenti precotti o pastorizzati 5u.c.
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Criteri di sicurezza allmentare

Categoria Microrganismi Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si
alimentare / campio- d’'analisi di applica il criterio
loro tossine, namento ! riferimento 3
metaboliti
n c m

Alimenti pronti che Listeria 5 0 100 EN/ISO Prodotti immessi
non costituiscono monocytogenes ufc/g 11290-26 sul mercato durante
terreno favorevole il loro periodo di
alla crescita di L. conservabilita
monocytogenes,
diversi da quelli
destinati ai lattanti e
a fini medici speciali
Carne macinata e Salmonella 5 0 Assente EN/ISO 6579 Prodotti immessi
preparazioni a base in25¢g sul mercato durante
di carne destinate ad il loro periodo di
essere consumate conservabilith
crude
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Criteri di sicurezza allmentare

Categoria alimentare Microrganismi/ Piano di Limiti 2 Metodo d’analisi Fase a cui si
loro tossine, campio- di riferimento 3 applica il criterio
metaboliti namento
1
n c m M

Carne macinata e Salmonella 5 0 Dall EN/ISO 6579 Prodotti immessi
preparazioni a base di 1.1.2006 sul mercato
carne di pollame assente durante il loro
destinate ad essere in10g periodo di
consumate cotte Dall'1.1.20 conservabilita

10

assente

in25¢g
Carne macinata e Salmonella 5 0 Assente EN/ISO 6579 Prodotti immessi
preparazioni a base di in10g sul mercato
carne di animali diversi durante il loro
dal pollame destinate periodo di
ad essere consumate conservabilitd
cotte




ZaNY

Zooprolilaitico

5&5",! rimeniale dalla Vanezio

Criteri di sicurezza allmentare

Categoria alimentare Microrganismi Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si
/ campio- d’'analisi di applica il criterio
loro tossine, namento riferimento 3
metaboliti 1
n c

Carni separate Salmonella 5 0 Assente EN/ISO Prodotti immessi

meccanicamente (CSM)?® in10g 6579. sul mercato
durante il loro
periodo di
conservabilita

Prodotti a base di carne Salmonella 5 0 Assente EN/ISO 6579 | Prodotti immessi

destinati ad essere in25g sul mercato

consumati crudi, esclusi i durante il loro

prodotti per i quali il periodo di

procedimento di conservabilita

lavorazione o la

composizione del

prodotto eliminano il

rischio di salmonella

Prodotti a base di carne di | Salmonella 5 0 Assente EN/ISO 6579 | Prodotti immessi

pollame destinati ad in25g sul mercato

essere consumati cotti durante il loro
periodo di
conservabilita
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Criteri di sicurezza allmentare

Categoria alimentare Microrganismi Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si
/ campio- d’analisi di applica il
loro tossine, namento riferimento 3 criterio
metaboliti 1
n c
Formaggi, burro e panna Salmonella 5 0 Assente EN/ISO 6579 | Prodotti immessi
ottenuti da latte crudo o da in25¢g sul mercato
latte sottoposto a durante il loro
trattamento termico a periodo di
temperatura piu bassa conservabilita
della pastorizzazione 10
Latte in polvere e siero di Salmonella 5 0 Assente EN/ISO 6579 | Prodotti immessi
latte in polverel® in25¢g sul mercato
durante il loro
periodo di
conservabilita
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Categoria alimentare Microrganismi/ Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si
loro tossine, campio- d’'analisi di applica il
metaboliti namento riferimento 3 criterio
1
n c

Gelatill, esclusi i prodotti | Salmonella 5 0 Assente EN/ISO Prodotti immessi
per i quali il procedimento in25¢g 6579 sul mercato
di lavorazione o la durante il loro
composizone del prodotto periodo di
eliminano il rischio di conservabilita
salmonella
Prodotti a base di uova, Salmonella 5 0 Assente EN/ISO Prodotti immessi
esclusi i prodotti per i in25g 6579 sul mercato
quali il procedimento di durante il loro
lavorazione o la periodo di
composizione del conservabilita
prodotto eliminano il
rischio di salmonella
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Criteri di sicurezza allmentare

Categoria alimentare Microrganismi Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si
/ campio- d’'analisi di applica il
loro tossine, namento riferimento 3 criterio
metaboliti 1
n c
Alimenti pronti contenenti Salmonella 5 0 Assente EN/ISO Prodotti immessi
uova crude, esclusi i in25go0 6579 sul mercato
prodotti per i quali il ml durante il loro
procedimento di periodo di
lavorazione o la conservabilita
composizione del prodotto
eliminano il rischio di
salmonella
Crostacei e molluschi cotti Salmonella 5 0 Assente EN/ISO Prodotti immessi
in25¢g 6579 sul mercato
durante il loro
periodo di
conservabilita
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Categoria alimentare Microrganismi Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si
/ campio- d’analisi di applica il criterio
loro tossine, namento riferimento 3
metaboliti 1
n c
Molluschi bivalvi vivi ed Salmonella 5 0 Assente EN/ISO Prodotti immessi
echinodermi, tunicati e in25¢g 6579 sul mercato
gasteropodi vivi durante il loro
periodo di

conservabilita

Semi germogliati (pronti al Salmonella 5 0 Assente EN/ISO Prodotti immessi

consumo)i2 in 25 g 6579 sul mercato
durante il loro
periodo di

conservabilita
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Criteri di sicurezza allmentare

Categoria alimentare Microrganismi Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si
/ campio- d’'analisi di applica il
loro tossine, namento riferimento 3 criterio
metaboliti 1
n c

Formaggi, latte in polvere Enterotossine 5 0 Non Metodo Prodotti immessi
e siero di latte in polvere, stafilococciche rilevabili in europeo di sul mercato
come indicati nei criteri 25¢g screening durante il loro
relativi agli stafilococchi del LCR per | periodo di
coagulasi-positivi nel il latte13 conservabilita
capitolo 2, punto 2, del
presente allegato
Alimenti in polvere per Salmonella 30 0 Assente EN/ISO Prodotti immessi
lattanti e alimenti dietetici in25¢g 6579 sul mercato
in polvere a fini medici durante il loro
speciali destinati ai periodo di

bambini di eta inferiore ai 6
mesi, come indicati nel
criterio relativo alle
enterobatteriacee nel
capitolo 2, punto 2, del
presente allegato

conservabilita
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Criteri di sicurezza allmentare

Categoria alimentare Microrganismi Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si
/ campio- d’'analisi di applica il
loro tossine, namento riferimento 3 criterio
metaboliti 1
n c
Alimenti in polvere per Enterobacter 30 0 Assente ISO/DTS Prodotti
lattanti e alimenti dietetici sakazakii in10g 22964 immessi sul
in polvere a fini medici mercato
speciali destinati ai durante il loro
bambini di eta inferiore ai 6 periodo di
mesi, come indicati nel conservabilita
criterio relativo alle
enterobatteriacee nel
capitolo 2, punto 2, del
presente allegato
Molluschi bivalvi vivi ed E. colil4 1 0 <230 MPN/ ISOTS Prodotti
echinodermi, tunicati e (15) 100 g di 16649-3 immessi sul
gasteropodi vivi carne e mercato
liquido durante il loro
intravalvare periodo di
conservabilita

Belgio (2002): setticemia, meningite, enterite necr

otizzante, alterazione sistema immunitario




e

|sfitula :"i,'.-n;1r|1l'|lla!1||:-:'|
ﬁpqumuu',ulvn dalla Venozio

Criteri di sicurezza allmentare

Categoria alimentare Microrganis Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si
mi campiona d'analisi di applica il
mento 1 riferimento 2 criterio
n c m M
Prodotti della pesca Istamina 9 2 100 | 200 HPLC18 Prodotti
ottenuti da specie ittiche an mg/ | mg/ immessi sul
associate con un tenore kg kg mercato
elevato di istidinal® durante il loro
periodo di
conservabilitd
Prodotti della pesca che Istamina 9 2 200 | 400 HPLC18 Prodotti
hanno subito un mg/ | mg/ immessi sul
trattamento di maturazione kg kg mercato
enzimatica in salamoia, durante il loro
ottenuti da specie ittiche periodo di
associate con un tenore conservabilita
elevato di istidinal®
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Carne e prodotti a base di carne

Categoria Microrganis Piano di Limiti 2 Metodo Fase a Azione in caso
alimentare mi campio- d'analisi di cui si di risultati
namento riferimento applica il insoddisfacenti
2 criterio
n c m M
Carne Conteggio 5 2 | 5x10° | 5x108 ISO 4833 Fine del Miglioramento
macinata delle colonie ufc/g ufc/g processo delle condizioni
aerobiche 7 di igieniche durante
lavorazion | la produzione e
e miglioramento
. ; della scelta e/o
E. coli® 5 2 50 500 ISO 16649- | Fine del S
oy to/ 102 dell’origine delle
utel/g utelg 0 girocesso materie prime
lavorazion
e

Staphylococcus aureus : n=5, c=2

m=102% M =103
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Carne e prodotti a base di carne

Categoria Microrga- Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui Azione in caso
alimentare nismi campio- d'analisi di si applica il di risultati
namento riferimento criterio insoddisfacenti
1 2
n c m M
Carni Conteggio 5 2 5x10° 5x106 ISO 4833 Fine del Miglioramento
separate delle ufc/g ufc/g processo di | delle condizioni
meccanica | colonie lavorazione | igieniche durante
mente aerobiche la produzione e
CSMm)? miglioramento
( ) E. coli® 5 2 50 500 ISO 16649- | Fine del g
fc/ fc/ 1062 di della scelta e/o
uicig uicig ° Iprocessp ' dell’origine delle
avorazione | materie prime
Preparazio E. coli® 5 2 500 5000 ISO 16649- | Fine del
ni a base di ufc/go | ufc/go lo2 processo di
carne cm? cm? lavorazione
Staphylococcus aureus : n=5,¢c=2 m=5x10 2% M=5x103
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Microrgan Pian Limiti 2 Metod Fase a cui si Azione in caso di
Categoria ismi o di 0 applica il risultati
alimentare cam d'anali criterio insoddisfacenti
pion si di
ame riferim
nto ento3
ni|c m M
Latte Entero- 512 «1 5 ISO Fine del Controllo dell'efficacia
pastorizzato e batteriacee ufc/ | ufc/ | 21528- | processo di del trattamento termico
altri prodotti ml ml 1 lavorazione e prevenzione della
lattiero-caseatri ricontaminazione,
liquidi nonché verifica della
pastorizzati coliformi 511 0 5 qualita delle materie
prime
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Latte e prodotti lattiero-caseari

Microrgani Piano di Limiti 2 Metodo Fase a cui si Azione in caso
Categoria smi campiona d'analisi applica il di risultati
alimentare mento di criterio insoddisfacenti

riferime
nto 3
n c m M

Formaggia | E. coli® 5 2 100 1.000 ISO Fase del Miglioramento
base di latte ufc/g ufc/g 16649- 1 | processo di delle condizioni
o siero di 02 lavorazione in igieniche durante
latte Ccui si prevede la produzione e
sottoposto la della scelta delle
a numerazione materie prime.
trattamento massima di E.
termico coli
Formaggia | Stafilococc 5 2 104 10° EN/ISO Fase del Miglioramento
base dilatte | hi ufc/g ufc/g 6888-2 processo di delle condizioni
crudo coagulasi- lavorazione in igieniche durante

positivi cui si prevede la produzione e

103 10*

la
numerazione
massima di
stafilococchi

della scelta delle
materie prime.
Se sirilevano
valori >10° ufc/g,
la partita di
formaggio deve
essere
sottoposta alle
prove sulle
enterotossine
stafilococciche
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Latte e prodotti lattiero-caseari

Microrganis Piano Limiti 2 Metodo Fase a cui si Azione in caso di
Categoria mi di d'analisi applica il risultati
alimentare campi di criterio insoddisfacenti
onam riferiment
ento o3
ni|c m M
Formaggi a Stafilococchi 5] 2 100 1000 EN/ISO Fase del Miglioramento
base di latte coagulasi- ufc/g ufc/g | 6888-102 | processo di delle condizioni
sottoposto a positivi lavorazione igieniche durante
trattamento in cui si la produzione e
termico a prevede la della scelta delle
temperatura numerazione | materie prime. Se
inferiore a massima di si rilevano valori
quella della stafilococchi >10° ufc/g, la

pastorizzazio
-ne’ e
formaggi
stagionati a
base di latte
o siero di
latte
sottoposto a
pastorizzazio
-neoa
trattamento
termico a
temperatura
piu elevata’

partita di
formaggio deve
essere sottoposta
alle prove sulle
enterotossine
stafilococciche
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Latte e prodotti lattiero-caseari

Microrgani- Pian Limiti 2 Metodo Fase a cui si Azione in caso di
Categoria smi o di d'analisi di applica il risultati
alimentare cam riferimento criterio insoddisfacenti
pion 3
ame
nto
nic m M
Formaggi a Stafilococchi | 5 | 2 10 100 EN/ISO Fine del Miglioramento
pasta molle coagulasi- ufc/ ufc/g 6888-1 02 | processo di delle condizioni
non stagionati | positivi g lavorazione igieniche durante
(formaggi la produzione. Se
freschi) a si rilevano valori
base di latte o >10° ufc/g, la
siero di latte partita di

sottoposto a
pastorizzazio-
neoa
trattamento
termico a
temperatura
piu elevata’

formaggio deve
essere sottoposta
alle prove sulle
enterotossine
stafilococciche
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Latte e prodotti lattiero-caseari

Microrgan Pian Limiti 2 Metodo Fase a cui si Azione in caso
Categoria ismi odi d'analisi di applica il di risultati
alimentare cam riferimento criterio insoddisfacenti
pion 3
ame
nto
ni|c m M
Burro e panna E. coli® 512 10 100 ISO 16649- | Fine del Miglioramento
a base di latte ufc/ | ufclg lo2 processo di delle condizioni
crudo o di latte g lavorazione igieniche durante
sottoposto a la produzione e
trattamento coliformi 0 10 della scelta delle
termico a materie prime.
temperatura
inferiore a
quella della

pastorizzazione
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Latte e prodotti lattiero-caseari

Microrgan Pian Limiti 2 Metodo Fase a cui si Azione in caso di
Categoria ismi o di d'analisi applica il risultati
alimentare cam di criterio insoddisfacenti
pion riferiment
ame o3
nto
n|c m M
Latte in polvere | Entero- 510 <10 ufc/g ISO Fine del Controllo
e siero di latte batteriacee 215281 processo di dell'efficacia del
in polvere* lavorazione trattamento
termico e
prevenzione della
ricontaminazione
Stafilococc | 5 | 2 10 100 EN/ISO Fine del Miglioramento
hi ufc/ | ufc/ 6888-1 0 processo di delle condizioni
coagulasi- g g 2 lavorazione igieniche durante
positivi la produzione. Se

si rilevano valori
>10° ufc/g, la
partita di
formaggio deve
essere sottoposta
alle prove sulle
enterotossine
stafilococciche
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Latte e prodotti lattiero-caseari

Microrgan Pian Limiti 2 Metod Fase a cui si Azione in caso di
Categoria ismi o di 0 applica il risultati
alimentare cam d'anali criterio insoddisfacenti
pion si di
ame riferim
nto ento3

nj|c m M
Gelati® e Entero- 512 10 100 ISO Fine del Miglioramento delle
dessert a base batteriacee ufc/ | ufc/ | 215282 | processo di condizioni igieniche
di latte coliformi g g lavorazione durante la produzione
congelati
Alimenti in Entero- 110 Assente ISO Fine del Miglioramento delle
polvere per batteriacee | 0 in10g 215281 | processo di condizioni igieniche
lattanti e lavorazione durante la produzione
alimenti per minimizzare la
dietetici in contaminazione. Se in
polvere a fini una delle unita di
medici speciali campionamento sono
destinati ai rilevate
bambini di eta Enterobatteriacee, la
inferiore ai 6 partita deve essere
mesi sottoposta alle prove

su E. sakazakii e
Salmonella
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Prodotti a base di uova

Microrganismi Piano di Limiti Metodo Fase a cui si Azione in
Categoria campio d'analisi di applica il caso di
alimentare nament riferiment criterio risultati
ol 02 insoddisfa
centi
n c m M
Prodotti a Enterobatteriacee 5 2 10 100 ISO 21528- | Fine del Controllo
base di ufc/g | ufc/g 2 processo di dell'efficaci
uova oml oml lavorazione a del
trattamento
termico e
prevenzion
e della
ricontamina
zione

1 n = numero di unita che costituiscono il campione; c= numero di unita di campionamento i cui valori si situano

trameM

2 Si applica l'ultima edizione della norma.

Staphylococcus aureus : assente in un grammo
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Prodotti della pesca

Microrganismi Piano di Limiti Metodo Fase a cui Azione in
Categoria campiona- d'analisi si applica il caso di
alimentare mento 1 di criterio risultati
riferimen insoddisfa
n ¢ m M to? centi
Prodotti E. coli 5 2 1 ufclg 10 ISOTS Fine del Migliorame
sgusciati di ufc/g 16649-3 processo di nto delle
crostacei e lavorazione condizioni
molluschi igieniche
cotti durante la
produzione
Stafilococchi 5 2 100 1.000 EN/ISO Fine del Migliorame
coagulasi- ufc/g ufc/g 6888-1 0 | processo di nto delle
positivi 2 lavorazione condizioni
igieniche
durante la
produzione

1 n = numero di unita che costituiscono il campione; c= numero di unita di campionamento i cui valori si situano tram e M
2 Si applica l'ultima edizione della norma.
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