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     Riconoscimento Ministero della Sanità n. 703.59.222

     Iscrizione elenco Laboratori  n. 039 Regione Piemonte

PIANO DELLE ANALISI
Macelleria ( Reg. 2073/CE, 852/CE, 853/CE )

Il programma analitico di intervento è predisposto secondo i seguenti criteri:

validazione delle procedure di sanificazione

controllo del prodotto finito

verifica della qualità microbiologica dell'acqua di processo

Prodotti in fase di vendita
Frequenza:




Campioni:


n° 1/intervento

Analisi eseguite:

sono mirate per ogni singolo prodotto; la loro tipologia viene 

                                
definita nei valori guida fissati negli standard microbiologici 

                                
aziendali allegati al piano.

Validazione delle procedure di sanificazione
Prelievi effettuati mediante contact plates su piani di lavoro, taglieri, pareti o superfici lisce.

Frequenza:




Campioni:


n° 2/intervento

Prelievi effettuati mediante tamponi con terreno di trasporto su attrezzi o superfici scabre non facilmente accessibili.

Frequenza:




Campioni:


n° 2/intervento

Analisi eseguite:

Conta Microrganismi a 30°C;

Enterobatteri
Verifica della qualità microbiologica dell'acqua di processo.

Frequenza:

annuale

Campioni:

n° 1

Analisi eseguite:

Microrganismi a 22°C;

Microrganismi a 36°C;

Batteri coliformi;

Escherichia coli;

Enterococchi.
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STANDARD MICROBIOLOGICI DI RIFERIMENTO

REGOLAMENTO CE 15 Novembre 2005 n° 2073

 Determina Dirigenziale 20 Agosto 2002 n° 20, Regione Piemonte 

Determina Dirigenziale 02 Agosto 2006 n° 113 Regione Piemonte

Carcasse di bovini, ovini, caprini, equini
Limiti di Legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C

             3.5 – 5.0 log ufc/cm2

Enterobatteri       



1.5 – 2.5 log ufc/cm2

Salmonella sp.




Assente/area/carcassa

Carcasse di suini



Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C
                         4.0 – 5.0 log ufc/cm2

Enterobatteri      



2.0 – 3.0 log ufc/cm2

Salmonella sp.




Assente/area/carcassa

Carcasse di pollame



Limiti di legge



V.G.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Carni macinate



Limit di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C

             m = 500000 - M = 5000000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 50 - M = 500/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C            
m = 500 – M = 5000/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

m = 10 - M = 100/gr.

Carni e preparazioni a base di carni

Limiti di legge



V.G. 

Conta Microrganismi a 30°C                        
m = 500000 - M = 5000000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 500 - M = 5000/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C               
m = 500 – M = 5000/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

m = 10 - M = 100/gr.

Prodotti di salumeria freschi


Limiti di legge



V.G.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 500 - M = 5000/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C
             m = 500 – M = 5000/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

m = 10 - M = 100/gr.

Yersinia enterocolitica



Assente/gr.

Campylobacter sp.



Assente/gr.

Prodotti di salumeria cotti

Limiti di legge


V.G.

Conta Microrganismi a 30°C                       
m = 500000 - M = 5000000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 500 - M = 5000/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C              





<10/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

m = 10 - M = 100/gr.

Anaerobi solfito riduttori








<10/gr.
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Prodotti di salumeria stagionati

Limiti di Legge



V.G.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 500 - M = 5000/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C            
m = 500 - M = 5000/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

m = 10 - M = 100/gr.

Prodotti di salumeria stagionati affettati in Atm Mod.                 Limiti di Legge

V.G.

Escherichia coli
 B-glucoronidasi positivi

                             m = 500 - M = 5000/gr.

Staphylococcus coagulasi + a 37°C
                                          m = 500 - M = 5000/gr.

Salmonella sp.




                             Assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

                             m = 10 - M = 100/gr.

Budelli naturali                                                   Limiti di legge                                              V.G.

Clostridium perfringens







m = 100 – M = 1000/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

Assente/25gr.
Muffe e Lieviti




m = 100 – M = 1000/gr

Preparazioni gastronomiche e 

semiconserve di carne


Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C                   
m = 500000 - M = 5000000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 500 - M = 5000/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C             
m = 500 - M = 5000/gr.



Anaerobi solfito riduttori







m = 100 – M = 1000/gr.

Clostridium perfringens







m = 100 – M = 1000/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

m = 10 - M = 100/gr.

Bacillus cereus
presunto 







<10000/gr.

Carni cotte porzionate prodotti di ristorazione cotti

(conservati a t° >65 o T°< 10)


Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C                         
m = 100000 - M = 500000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 0 - M = 10/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C             
m = 0 - M = 10/gr.



Anaerobi solfito riduttori







m = 0 – M = 10/gr.

Clostridium perfringens







Assente/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

Assente/gr.

Paste farcite




Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C                       
m = 500000 - M = 5000000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 500 - M = 5000/gr.

Bacillus cereus presunto








<10000/gr.

Clostridium perfringens



m = 100 – M = 1000/gr.


Salmonella sp.




Assente/25gr.

Formaggi burro panna da latte crudo 

o poco termizzato



Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C





                   <500000

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 10 - M = 100/gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

m = 10 - M = 100/gr.

Anaerobi solfito riduttori







m = 100 – M = 1000/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C             
m = 100 – M = 1000
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Formaggi da latte termizzato 

e formaggi stagionati



Limiti di legge



V.G.

Enterobatteri     








1000 – 10000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 100 - M = 1000/gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

m = 10 - M = 100/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C           
m = 100 – M = 1000

Formaggi a pasta molle non stagionati 

da latte  termizzato



Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C                   





10000 – 100000/gr.

Enterobatteri      








1000 – 10000/gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

m = 10 - M = 100/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C            
m = 100 – M = 1000/gr.

Latte pastorizzato



Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C                          





<500000/gr.


Coliformi totali









1000 – 10000/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C             
m = 100 – M = 1000/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Yogurth




Limiti di Legge



V.G.

Enterobatteri     



m = 1 – M = 5/gr.




Muffe





<100/gr.





Lieviti





<100/gr.

Gelati/creme con uova


Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C                    
m = 10000 – M = 100000/gr.


Enterobatteri      



m = 10 – M = 100/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C            
m = 10 – M = 100/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Uova in guscio



Limiti di legge



V.G.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Ovoprodotti




Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C                         
<100000/gr.




Enterobatteri     



m = 10 – M = 100/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C            
m = 100 – M = 1000/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Prodotti ittici/semiconserve


Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C                         
m = 500000 - M = 5000000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 500 - M = 5000/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C              
m = 100 – M = 1000/gr.

Anaerobi solfito riduttori





Salmonella sp.




Assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C


m = 10 - M = 100/gr.

Yersinia enterocolitica



Assente/gr.

Vibrio patogeni









<100/gr.
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Molluschi eduli lamellibranchi

Limiti di legge



V.G.

Enterobatteri     



m = 1000 – M = 10000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 500 - M = 5000/gr.

Salmonella sp.




Assente/25gr.

Vibrio cholerae

Vibrio patogeni

Biotossine algali

Materiali a contatto con alimenti

Limiti di legge



V.G.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 0 – M = 10/cm2





Staphylococcus coagulasi +  a 37°C            
m = 0 – M = 10/cm2

Salmonella sp.




Assente/100cm2.

Listeria monocytogenes  a 37°C

Assente/100cm2.



Muffe e Lieviti




m = 5 – M = 50/ cm2

Verdura fresca pretagliata  

surgelata e fresca da consumare cruda
Limiti di Legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C                          
m = 100000 - M = 1000000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo
m = 10 - M = 100/gr.

Salmonella sp., 



assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

assente/25gr.

Verdura fresca da consumare cotta 

e verdure cotte



Limiti di legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C          






<100000/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C             





<50/gr.

Coliformi a 37°C









<200/gr.

Salmonella sp., 



assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C








anaerobi solfito-riduttori.







<5/gr.

Pesto/ salse di verdure a crudo

Limiti di Legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C            






<5000000/gr.

Coliformi a 37°C








<5000/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C                





<50/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo





<100/gr.

Salmonella sp., 



assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

assente/25gr.

Pasta di semola ed all’uovo secca

Limiti di Legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C              





m = 10000 – M = 100000/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C                




m = 100 – M = 1000/gr.


Salmonella sp.,




assente/25gr.

Listeria monocytogenes  a 37°C

100/gr.

Prodotti da forno



Limiti di Legge



V.G.

Conta Microrganismi a 30°C             





m = 10000 – M = 100000/gr.

Muffe e lieviti





m = 100 – M = 1000/gr.

Escherichia coli
 β-glucoronidasi positivo





<50/gr.

Staphylococcus coagulasi +  a 37°C





             <50/gr.

Salmonella sp..




assente/25g
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Acque destinate al consumo umano

Limiti di Legge



V.G.

Microrganismi a 22 °C




100/ml.

Microrganismi a 36 °C




10/ml

Batteri coliformi              


0/100ml.

Escherichia coli




0/100ml.

Enterococchi.




0/100ml.

Attrezzature adibite alla manipolazione di alimenti

Indici:

Valutazione della carica microbica totale, 

Enterobatteri

Prelievo 

Mediante tampone con terreno di trasporto.

Risultati

Vengono espressi in unità formanti colonia (U.F.C./cm2)

Valori guida

Crescita nulla 


0 

U.F.C./cm2.

Crescita elevata

>10

U.F.C./cm2

Limiti di accettabilità: 

presenza di Enterobatteri fino a <1 U.F.C./cm2

carica microbica totale <10 U.F.C./cm2
Superfici a contatto diretto o potenziale con alimenti 

Indici:

La valutazione della carica microbica totale, 

Enterobatteri

Prelievo 

Mediante piastre o slides da contatto.

Risultati 

Vengono espressi in unità formanti colonia (U.F.C.) per 24 cm2 se slide. 

Valori guida

Crescita nulla 


0 

U.F.C./  cm2
Crescita elevata

>10

U.F.C./ cm2
Limiti di accettabilità: 

presenza di Enterobatteri fino a <1 U.F.C./ cm2

carica microbica totale <10 U.F.C./ cm2
Metodi analitici utilizzati:

Alimenti:

· Conta microrganismi a 30°C  secondo la norma UNI EN ISO 4833:2004

· Bacillus cereus presunto secondo la norma UNI EN ISO 7932:2005

· Coliformi a 37°C secondo la norma ISO 4832:2006

· Enterobatteri secondo la norma 21528-2:2004

· Escherichia coli ß-glucoronidasi positivo secondo la norma 16649-2:2001

· Staphylococchi coagulasi-positivi a 37°C secondo la norma UNI EN ISO 6888-1:2004

· Listeria monocytogenes secondo la norma ISO 11290-1:2005

· Salmonella spp. secondo la norma UNI EN ISO 6579:2004

Acqua potabile:

· Batteri coliformi secondo la norma UNI EN ISO 9308-1:2002

· Escherichia coli secondo la norma UNI EN ISO 9308-1:2002
· Microrganismi a 22°C e a 36°C secondo la norma UNI EN ISO 6222:2001
· Enterococchi secondo la norma UNI EN ISO 7899-2:2003
· Carcasse:

· Conta Microrganismi a 30°C secondo la norma ISO 17604:2003+UNI EN ISO 4833:2004

· Enterobatteri secondo la norma ISO 17604:2003+ISO 21528-2:2004

· Salmonella spp secondo la norma ISO 17604:2003+UNI EN ISO 6579:2004

Superfici:

· Conta Microrganismi a 30°C secondo la norma ISO 18593:2004+UNI EN ISO 4833:2004

· Enterobatteri secondo la norma ISO 18593:2004+ISO 21528-2:2004

· Coliformi secondo la norma ISO 18593:2004+ISO 4832:2006

· Salmonella spp secondo la norma ISO 18593:2004+UNI EN ISO 6579:2004

· Listeria monocytogenes secondo la norma ISO 18593:2004+ISO 11290-1:2005
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