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La verifica analitica in regime di autocontrollo ndla ristorazione collettiva nel periodo 2006-
2011 - The analytical verification in catering seltontrol regime in the years 2006-2011

Mencaroni G., Bazzucchi V., Bonanno S., Scorpioni\fi P., Scuota S., Cenci T.

Abstract. Nel presente lavoro sono descritti i risultatilleleanalisi microbiologiche effettuate nelle mende
ristorazione collettiva (scolastica, universitagid ospedaliera) negli anni 2006-2011. Le verifienalitiche sono un
utile strumento per verificare che il sistema diogontrollo implementato garantisca effettivamente l'intero
processo produttivo sia svolto con adeguate praeddienico-sanitarie per il contenimento del riscmicrobiologico.
L'elaborazione dei dati analitici & utilizzata dascuna impresa alimentare al fine di una corrattalisi del rischio
relativa a ciascun processo di produzione, non@réup riesame critico del piano di autocontrolldissipase di
informazioni "storiche" sullo stato igienico samitadei prodotti.

Riassunta This paper describes the results of microbiolalgimalyzes in public catering services, in thery&906-
2011. The results of analytical tests are a ugefllto verify that the HACCP system is effectivedrder to contain
microbiological risks. The information on the hygjiie state of food and processing environments aloproper risk
analysis of each production process, for a critieaiew of the HACCP system.

Introduzione

Il comparto della ristorazione collettiva, con paotare riguardo alle mense scolastiche e
ospedaliere, esige elevate garanzie di sicureienidg - sanitaria, vista la peculiarita dell'utanz
Per tale motivo L'IZS UM gia dal 1997 fornisce,ealiziende convenzionate che operano in tale
settore, consulenza e assistenza nell'implememiazib piani di autocontrollo e nella verifica
analitica. L'elaborazione dei dati analitici, oppoamente aggregati, € utilizzata da ciascuna
impresa alimentare al fine di una corretta anadisi rischio relativa a ciascun processo di
produzione, nonché per un riesame critico del pidnautocontrollo sulla base di informazioni

"storiche" sullo stato igienico sanitario dei prido

Le analisi di laboratorio, effettuate su campionalimenti o su tamponi ambientali, hanno pertanto
lo scopo di valutare:

- il rispetto delle Buone Pratiche di Lavorazione;

- il sistema di corretta individuazione e monitoragdei CCP;

+ l'efficacia delle operazioni di pulizia e sanificaze di superfici e attrezzature;

- la corretta procedura di lavaggio delle mani daepdegli operatori.
Sono pertanto un utile strumento per verificare dhsistema di autocontrollo implementato
garantisca effettivamente che lintero processadyitvo sia svolto con adeguate procedure

igienico-sanitarie per il contenimento del riscm@robiologico.
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MODALITA OPERATIVE:

Prelievo dei campioni

Il campionamento viene effettuato presso la stratproduttiva da personale tecnico dell'lZSUM o
da operatori dell'impresa alimentare adeguatanfenteati.

Il prelievo € eseguito secondo specifica proceduem.tipologie di alimento, le superfici e le
attrezzature da cui allestire i tamponi, le freqaeedi prelievo e le determinazioni microbiologiche
sono quelle previste dal piano di autocontrolleadale dell'impresa alimentare.

| campioni di alimenti sono prelevati da:

« prodotti di fornitura (materie prime)

« prodotti semilavorati

« prodotti pronti al consumo (primi piatti cotti, el piatti cotti, piatti freddi, contorni

crudi, contorni cotti) prelevati al "banco caldoaly"espositore refrigerato”.

| tamponi sono allestiti, dopo sanificazione, dadlgperfici di lavoro, dalle attrezzature e dagli
utensili utilizzati per la preparazione o sommiragione dell'alimento e dalle mani degli operatori.
| tamponi vengono eluiti in 9 ml di soluzione sadeptone oppure in 10 ml di soluzione sale
peptone con neutralizzante (solo per superfici feate). | campioni vengono conferiti al
Laboratorio in idonei contenitori refrigerati (0°&) sottoposti a monitoraggio della temperatura

mediante data logger.

Metodi analitici

Le attivita di autocontrollo sono state svolte rispetto del Sistema di Total Quality. Le analisi
microbiologiche sono condotte con i metodi prevadl Reg. CE 2073/2005 o mediante metodi
alternativi validati previsti dallo stesso Regolamte Tutte le procedure tecniche utilizzate hanno
ottenuto l'accreditamento ACCREDIA, ai sensi dellarma UNI EN ISO/IEC 17025 e sono

riferibili a due tipologie:

« metodi qualitativi, applicati per la valutaziondldgresenza/assenza del germe ricercato o
delle tossine eventualmente prodotte in una detetaiquantita di prodotto (generalmente
25 g);

- metodi quantitativi, applicati per la valutaziored dumero di germi presenti in un grammo
o in un millilitro di prodotto (UFC/g o UFC/ml) ausuna superficie misurata (UFC/cm2) o
non misurata (UFC/tampone).

| primi si applicano in genere alla ricerca di genpatogeni per la valutazione dei criteri di

sicurezza alimentare; gli altri si applicano allanerazione di germi indicatori, per la valutazione



33

dei parametri di igiene di processo. La verificaldita prevede la ricerca e/o la numerazione dei

microrganismi peculiari per la tipologia di alimenb superficie da sottoporre a controllo. In

particolare sono eseguite verifiche:

1.

2.

3.

delle superfici di lavoro, delle attrezzature dalstoviglie (tamponi per numerazione di
microrganismi a 30°C , di Coliformi totali e Bscherichia col;

del personale (tamponi mani degli operatori per emamione di Stafilococchi coagulasi
positivi, di Coliformi totali e dEscherichia col;

delle materie prime e dei prodotti semilavoratdrca di Salmonella spp. eldsteria
monocytogenesli Campylobacter termotolleranti e dérsinia enterocoliticanumerazione
dei microrganismi a 30°C, dinterobatteriaceae diEscherichia colidi Stafilococchi
coagulasi positivi, dBacillus cereu® di Anaerobi solfito-riduttori);

del prodotto pronto da consumare (ricerca di Sabttaspp. e diListeria monocytogenes
numerazione dei microrganismi a 30°C, di Stafilmtocoagulasi positivi, dBacillus
cereus di Enterobatteriaceae edscherichia coli; negli alimenti pronti destinati a
categorie speciali (c.d. vitto protetto) viene estganche la numerazione di Lieviti e Muffe
e di Anaerobi solfito-riduttori (ASR), nonché laerca di Campylobacter termotolleranti e
di Yersinia enterocoliticanei prodotti carnei.

Limiti critici dei parametri analitici

| limiti microbiologici sono stati ricavati dalleanmative verticali vigenti in ambito alimentare & d

linee guida proposte da alcune regioni italiane lpdeay Friuli, Lombardia). Nel caso dei limiti non

previsti da Leggi, si € tenuto conto di quanto rigtm nel "Manuale giuridico - tecnico per la

ristorazione collettiva" Ferrari - lacono (Maggidhditore, Il edizione, 1999) e dell'esperienza

acquisita nel tempo dall'lZSUM. Nelle tabelle setémti si riportano i limiti di accettabilita adatit

nelle imprese di ristorazione collettiva pressoqleali I''ZSUM presta opera di consulenza e

assistenza.

Tabella 1. Limiti di contaminazione microbica in tamponi ambientali superfici pulite
(piani di lavoro, apparecchiature, utensili, stovidje ed altro)

Microrganismi a 30°C Giudizio Coliformi totali Giudizio
<1x1¢ UFC/tampone Conforme <10 UFC/tampone Conforme
>1x10° UFC/tampone Non conforme >10 UFC/tampone Non conforme

Tabella 2. Limiti di contaminazione microbica in tamponi mani personale

Stafilococchi coag + Giudizio Coliformi totali Giudizio

<10 UFC/tampone Conforme <10 UFC/tampone Conforme

>10 UFC/tampone Non conforme >10 UFC/tampone Non conforme




Tabella 3. Limiti di contaminazione microbica in maerie prime e semilavorati (UFC/g)

Salmonella spp/

. Microrg. . E. Staf.
Alimento L. 30°C Enterobatteri coli Coag.+ ASR
monocytogenes
Bovino tagl ass./25g 8x10 | 1x1G 5x10 | 5x10 | 1x1Q°
freschi e congelat
Bovino porzioni
fresche ass./25g 1x10 5x10° 1x10 | 1x10° 1x10
e congelate
Carni macinate
e preparazioni di | ass./25g 5x10P 1x1d* 5x10° | 5x1C° 1x10°
carne
Suino tagli ass./25g 8x10 | 1x1G 5x10 | 5x10 | 1x1Q°
freschi e congelat
Suino porzioni
fresche ass./25g 1x10° 5x10¢ 1x10 | 1x10° 110
e congelate
Avicunicole intere| ass./25g 8x10° 1x10° 5x10 | 1x1C 1x10°
e ass./25¢ 1x1F | 5x1C 1X1F | 1x1¢ | 1x1@
porzioni
Pesce fresco o
congelato ass./25g 5x1¢ | 1x10° 5x10 |5x10 5x10
intero e
porzionato
Prod.a base di
carne crudi ass./25g - 5x102 5x10 | 1x102 1x102
interi e porzionati
Uova in guscio: ass./25g ) ) ) ) )
tuorlo
Uova in guscio: ass./25 g ) ) ) ) )

guscio
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Tabella 4. Limiti di contaminazione microbica in aimenti pronti al consumo (UFC/g)

Salmonella
: spp/ Microrg. .| E. Staf. B. Muffe
Alimento L 30°C Enterobatt.i coli | Coag.+ | cereus A.S.R. e
monocytogenes

Primi asciutti| Ass/25g 1x10* 5x10° 1x10 | 5x10 |50 10 -
Primi con | q/o5 1x10' | 5x1@ 1x10 |5x10 |50 |10 |-
verdure
Formaggio | nqs/o5g - - 1X1F | 1x1G | - - 1x1¢
grattugiato
Prodotti a
base di carne
cotti Ass/25g 1x10° 110 1x10 | 5x10 |- 1x10 |-
interi o
porzionati
Secondi
carne-pesce | ass/2sg 1x1¢ | 5x1C 1x10 | 5x10 |- 1x10 | -
interi o
porzionati
Zrifé"e Ass/25g 1x16¢ | 5x10° 1X1F | 5x1¢ | 1x1@ |5x1CF |-
\C’;?fta“ Ass/25g 1x16 | 5x10 1x10 | 5x10 |5x10 |1x10 |-
form"".gg' Ass/25g ; 1x10° 1x1F | 11F | - . .
reschi
Formaggi | Ac/o54 - 1x1d X1F | 1x1F | - . .
molli
PRI Ass/25g 3x10t | 1x10P - X1 |- - -
pastorlzzata
Uova
sgusciate, Ass/25¢g 5x105 1x102 - 1x102 |- - -
pastorizzate
Uova
cotto/frittate | ASS/250 1x10' 5x10 1x10 | 5x10 |- 1x10 |-
Sughi Ass/25g 1x10 5x10° 1x10 |5x10 |5x10 |1x10 |-
Salsa verde | Ass/25g 5x10° 1x10° Ix10 | 1x1¢F | 5x10° | 1x1C% |-
Roast-beef,
pate, Ass/25g 3x105 | - 10 1x1¢ | 1x1¢° | 1x10 |-
gelatina
Maionese, | nqg/o5 1x16¢ | 5x10 5x10 | 5x10 | 1x10* |1x10 |-

insalata russ:

(continua)
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Insalate di carne

Ass/25g | 3x105 | 1x103 | 1x10 | 1x102 |- 1x10 |-
e pesce

ISR peei Assi25g | 5x10° | 1x10 |1x10 |1x1G |1x1C® |1x10 |-

0 riso

Gelati Ass/25g | 5x10° | 1x1GF |- X106 |- - -
Succhi di frutta, bibite, | o oo50 | 1590t | 1x10 | Ass.g | - ; i 1x10
marmellate, sciroppi

Yogurt Ass/25g | >1x1¢ | 1x10 |Ass/g |- - - -
Budini Ass/25g | 1x10" | 1x1¢* |1x10 |5x10 |- 1x10 |-
Pizze Ass/25g | 1x1¢P | 1x1C® |5x10 |1x10 | 1x1C° | 1x1GF | -
Pane intero Ass/25g | 1x10" | 1x1¢* |1x10 |5x10 |1x10° |- 110
Egzgzranugiato Ass/25g | 1x1¢ | 1x1F | 1x10 |1x1G |- - 1X1F
Frutta cotta Ass/25g | 5x10° | 1x10* |1x10 |- - - -
Vegetali surgelati Ass/25g | 1x1(P | 3x1C° | 1x10 |5x10° |- - -

Spezie ed

arbe aromatiche Ass/25g | 1x10° | 1x10 |Ass./g |- - - -

Il superamento dei limiti di accettabilita adotta@ ciascuna impresa alimentare in regime di
autocontrollo da luogo ad una "non conformitd”, chiene segnalata al Responsabile
dell'’Autocontrollo, entro tre giorni dal termine lideanalisi, unitamente alle azioni correttive da
intraprendere caso per caso. Qualora la non coitBoriguardi la presenza di un patogeno, I'lstituto

ne da immediata e contemporanea comunicazione atleh&SL di competenza.

Risultati e discussione
L'attivita relativa a sopralluoghi, campioni pred¢ived esami effettuati nel periodo considerato, €

riportata nel Grafico 1.
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determinazioni
campioni
sopralluoghi

2011

Grafico 1. Attivita dell'lZSUM - Ristorazione cotteva 2006-2011

Sono state effettuate n. 14202 determinazioni dirpatri microbiologici su campioni prelevati
presso mense di ristorazione collettiva (scuolpedali, case di riposo, ecc.), secondo la

ripartizione indicata nel Grafico 2.

mense scolastiche
61,8%

mense universitarie
4. 7%

mense ospedaliere
30,2%

altro
3,2%

Grafico 2. Attivita analitica per tipologia di sttura (n. 14202 determinazioni)

Materie prime e semilavorati

In queste categorie, come prevedibile, si & osseiaumero maggiore di non conformita per la
presenza di germi patogeni (Grafico 3). Salmonellstata isolata quattro volte (3.6%) in carni
crude di tacchino (S. Newport, S. Hadar e S. Sgajlie di bovino (S. Bredeney). Campylobacter
termotolleranti sono stati isolati in 18 campioBR(1%), 17 dei quali erano rappresentati da carne

cruda di pollo e tacchino e uno da carne congeliatdello.
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Listeria monocytogenes stata isolata in tre casi (13.6%) da un camp@bnmeerluzzo congelato e
da due campioni di salsicce fresche. Il superameeiolimiti di accettabilita per Stafilococchi
coagulasi positivi € stato riscontrato in quattrodotti crudi (3.5%) e precisamente un petto di
tacchino, due salsicce e un campione di ravioli.

Tuttavia il riscontro di patogeni in queste catégali alimenti non rappresenta un grave rischio per
il target della ristorazione collettiva di scuol®@spedali, ove non é prevista la somministrazidne d
piatti costituiti da carne cruda o poco cotta. Bltmimportante invece una scrupolosa applicazione
delle GMP, riferite allo stoccaggio intermedio, peitare le contaminazioni crociate tra cibi cradi
cotti.

O Condorwvd @l Non condbomd

5. aureus Salmonell a LEteria Campwobacter Yersinia
enterocalit ioa

Grafico 3. Materie prime e semilavorati (germi fgggoi), n. 324 determinazioni
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Wicrorgansmia 30°C Ent erobacterigceae E. cdi

Grafico 4. Materie prime e semilavorati (indicatdrigiene), n. 319 determinazioni
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In queste categorie di prodotti anche i germi iathd d'igiene (Grafico 4) hanno frequentemente
superato i limiti di accettabilita previsti dai piadi autocontrollo; piu precisamente sono state
riscontrate non conformita per i microrganismi £@Q35.7%), per le Enterobatteriacee totali
(20.0%) e peEscherichia coli(16.9%). Quest'ultimo parametro viene ricercailo sel caso in cui

il valore delle Enterobatteriacee totali superi Iiqugorevisto come limite di accettabilita per

Escherichia cal

Primi Cotti

Le ricerche di germi patogeni nei primi piatti cgGrafico 5) hanno consentito di evidenziare solo
un isolamento dBalmonella typhimuriun0.14%) in una pasta con verdure eCdimpylobacter
jejuni in un campione di pasta al pomodoro. Consideram#ole varie strutture adottano prassi di
cottura in cui vige un rigoroso rispetto di tempiteamperature, si puo ipotizzare soltanto una

ricontaminazione post cottura.

O Conforand B Heomn ¢ onformd
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Staf. Coag.+ Sal monella LEteria Campylcbacter E. ceres

Grafico 5. Primi piatti cotti (germi patogeni), 1634 determinazioni
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Grafico 6. Primi piatti cotti (indicatori di igiejen. 1936 determinazioni

A conferma della efficacia del processo di cottumatale tipologia di preparazione anche i germi
indicatori d'igiene sono risultati presenti a liveholto bassi (Grafico 6). Sono stati rilevati 14
campioni che eccedevano i limiti per i microrganisn80°C (1.9 %), due per le Enterobatteriacee
(0.3%), uno per Lieviti (1.2%) e cinque per Muffe.Z %). Come gia detto, Lieviti e Muffe
vengono ricercati solo nel "vitto protetto”, pel @ loro presenza sia pure a livelli molto bassi (

40 UFC/qg), e da considerare con attenzione.

Secondi piatti cotti

Le non conformita riscontrate nei secondi piattiticrafici 7 e 8) hanno riguardato, per quanto
riguarda i germi patogeni, la presenza idteria monocytogenda due campioni (1.2 %): un pollo
arrosto e un'arista. Anche per i germi indicatégi,non conformita sono state pochissime: il
superamento dei limiti ha riguardato quattro camppeer i microrganismi a 30°C (0.7%), due per

Enterobatteriacee (0.3%) e quattro per Muffe (5)0 %
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Grafico 7. Secondi piatti cotti (germi patogeni),1518 determinazioni
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Grafico 8. Secondi piatti cotti (indicatori di igie), n. 1704 determinazioni

Contorni cotti

Le non conformita sono state pochissime anche @stqucategoria di prodotti (grafici 9 e 10); da
segnalare la presenza $almonella infantisn un campione di zucchine e Stafilococchi coagjula
positivi eccedenti il limite in 4 campioni (0.8 %l.e altre non conformita sono riferibili al
superamento dei limiti di accettabilita per i gelimdicatori d'igiene e precisamente quattro per i
microrganismi a 30°C (0.8 %), cinque per Enter@attee (1.0 %), tre p&scherichia col(0.2%)

e otto per Muffe (10.8 %).
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Grafico 9. Contorni cotti (germi patogeni), n. 11determinazioni
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Grafico 10. Contorni cotti (indicatori di igiene), 1495 determinazioni

In tutte le tipologie di prodotti cotti finora degtte, le non conformita sono imputabili a
ricontaminazioni post-cottura. E' pertanto essdeziger questi prodotti, porre la massima
attenzione alle manipolazioni dopo la cottura, inénalle temperature di mantenimento e al tempo
che intercorre dalla preparazione alla somminigireezdelle pietanze.

Contorni crudi e piatti freddi

La fase di preparazione dei piatti freddi e unadedeiu delicate da gestire nella ristorazione
collettiva. E' infatti necessario il rigoroso risfoe dei tempi di preparazione, che per queste
tipologie di prodotti costituisce un CCP e del poatilo di GMP adottato (mascherina e/o guanti

per operatori potenzialmente diffusori di germi).
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| risultati della verifica analitica relativa alfecerca di germi patogeni sono espressi nel Gréfi;o
le poche non conformita riscontrate si riferiscatb unaSalmonella infantigsolata in finocchi
crudi (0.4 %), a due casi di superamento dei liper Stafilococchi coagulasi positivi (0.7 %) in

due campioni di insalata e a tre casBdrillus cereugl.3 %) isolati da insalate.

OConformi BNon conformd

300+

Staf. Coag.+ Salmonella E. cereus L. momacytogenss

Grafico 11. Secondi piatti freddi e contorni crggermi patogeni), n. 790 determinazioni

O Confornd ENon confomi
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Grafico 12. Secondi piatti freddi e contorni crgddicatori di igiene), n. 754 determinazioni

Per quanto riguarda i germi indicatori di igienerdfico 12), il superamento dei limiti per i
microrganismi a 30°C si € verificato nel 20.8 % dmmpioni esaminati, mentre per le
Enterobatteriacee nel 22.6 % dei campioni. In NesEME0 comunque sono state riscontrate non
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conformita per il parametrscherichia coli che viene sempre valutato in caso di superand®ito

limiti delle Enterobatteriacee.

Stoviglie

La verifica analitica in questa categoria é firgdita a valutare l'efficacia del lavaggio e delesist

di allocazione e di presentazione all'utenza. Bailtati ottenuti (Grafico 13) si evince che talsf
sono gestite in modo corretto; infatti il superatoedtei limiti di accettabilita si e verificato sofel
4.6 % dei campioni esaminati per i microrganisn804C e nello 0.8 % di quelli esaminati per i

Coliformi totali.

B Conformi @ Non «onformd
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Grafico 13. Stoviglie (indicatori di igiene), n. 12 determinazioni
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Grafico 14. Atttrezzature, n. 342 determinazioni
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Attrezzature

Rientrano in questa categoria piani di lavoro,igglmixer, tritacarni, affettatrici, pentolameaneti

e ripiani di celle-frigo e abbattitori rapidi dingeratura. Le non conformita riscontrate nel period
in esame si attestano al 16.9 % per i microrgangsB80°C e all'8.1 % per Coliformi totali (Grafico
14).

Il superamento dei limiti di accettabilita si e ifieato in massima parte su taglieri, tritacarni,
affettatrici, considerate superfici a rischio, magto presentano parti in cui il processo di palii
disinfezione puo risultare disagevole, anche apptio alla lettera quanto previsto dalle procedure
operative.

In questi casi, le azioni correttive sono rivoltinpipalmente alla formazione del personale, la cui
professionalita risulta essenziale per gestire aakagnente la sanificazione delle attrezzature e |l

successivo stoccaggio prima del riutilizzo.

Personale
| dati relativi all'igiene del personale, si rifezono a tamponi effettuati sul palmo e sulle unghie

degli operatori dopo lavaggio delle mani, al fineerificarne la corretta esecuzione (Grafico 15).

0 Conformnd B Hon onformd

G600 -

Staf comg.+ Coliformi E. coli

Grafico 15. Personale, n. 959 determinazioni

La presenza di Stafilococchi coagulasi positivitétss riscontrata nel 4.0 % dei casi, mentre i
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Coliformi totali hanno superato i limiti nel 3.0 éei casi; da notare la relativamente alta positivit
perEscherichia col(36.4 %) nei campioni risultati positivi per i @okmi totali.
Nei corsi di formazione rivolti all'aggiornamentelgersonale viene sempre sottolineata la corretta

pratica di utilizzo dello spazzolino da unghieagygiunta al lavaggio delle mani.

Considerazioni e conclusioni

| dati emersi dalla verifica analitica del sisteFMACCP, applicato ai piani di autocontrollo delle
imprese di ristorazione collettiva monitorate, ermpettono di affermare che le GMP adottate e
validate risultano in genere efficaci al fine dgbieevenzione dei pericoli e dei conseguenti rischi
per la salute degli utenti; durante l'intero ped@ll osservazione non sono mai stati segnalatij dag
utenti o dai Responsabili dell'autocontrollo deli#rie mense, episodi correlabili a tossinfezioni
alimentari.

Il sistema di monitoraggio dei CCP individuati, \&alrare eccezioni, svolge efficacemente la
funzione di controllo del punto critico e dimostiae i potenziali pericoli sono mantenuti a livelli
accettabili nella maggior parte delle mense ogg#tindagine.

La cottura rimane comunque il CCP piu importantéaméstorazione collettiva. Il suo monitoraggio
viene effettuato per gli arrosti determinando laperatura al cuore del prodotto mediante sonda
termometrica ad infissione. Per tutte le altre prapioni, eseguite applicando strettamente un
protocollo di GMP definito e validato attraversorifiehe analitiche, il monitoraggio viene
effettuato dal responsabile di cucina medianterotintvisivo registrato su apposita scheda.

Le verifiche analitiche effettuate hanno inoltrempesso di valutare la congruita dei limiti proposti

il loro rispetto € possibile operando conformemeaite buone pratiche di lavorazione stabilite nei
manuali delle imprese di ristorazione. Va evidetwiaghe, nella maggior parte dei casi, il
superamento dei limiti critici era contenuto entedori di poco superiori ai termini designati, con

conseguente contenimento del rischio.

La categoria in cui piu frequentemente sono statemntrate non conformita, sia per germi patogeni
sia per germi indicatori, € quella rappresentatan@derie prime e semilavorati. Le cause piu
frequenti per lo sviluppo dei germi indicatori methaterie prime, soprattutto carni, possono essere
ascritte principalmente a contaminazioni a monse ffeocedure di macellazione non corrette), oltre
che a un'interruzione della catena del freddo enqumlche fase del percorso dell'alimento.
L'impresa di ristorazione, dopo aver accertato itlseo sistema di conservazione € ineccepibile,
dovra svolgere un‘attenta selezione dei fornitarna puntuale esecuzione delle procedure adottate

nelle successive fasi di preparazione del pasteoc@hunque da dire che le diete della ristorazione
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scolastica e di quella sanitaria non prevedono gregponi a rischio crude o poco cotte. Per i
semilavorati inoltre, va sempre tenuta presentpossibilita di contaminazione dell'alimento da
parte di superfici e attrezzature o dal personaless.

La fase del trasporto del pasto risulta anch'esdtoridelicata” sia per la salubrita sia per laldaa
dell'alimento; rari, in ogni caso, sono stati | aigmenti dei limiti critici per gli alimenti prelat

dal pasto multiporzione al momento dell'arrivo peed terminale di somministrazione, anche in
virtu del fatto che nelle strutture prese in coasidione la fase di trasporto € molto veloce (r2éx.
minuti).

Infine la verifica analitica di laboratorio ha cem$ito di supportare, con dati oggettivi, le
argomentazioni portate a sostegno dell'importaredigiene del personale e delle preparazioni
alimentari; a tali aspetti & stato dato particolasalto durante i corsi di formazione rivolti agli

operatori delle imprese di ristorazione coinvolte.

Si é constatato che & buona prassi, peraltro natvincente, mostrare alle maestranze che
operano nella struttura i risultati delle verificispettive ed analitiche effettuate. La formazicieé

personale e essenziale anche per gli operatorischeccupano esclusivamente della fase di
somministrazione, anche per prevenire la diffusialieeventuali virus enterici, che possono

contaminare l'alimento.
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