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IL RUOLO DELL'ARPA LAZIO NEL CAMPO DELLA

SICUREZZA ALIMENTARE

DR.SSA IRENE FERRANTE



CONTAMINAZIONI BIOLOGICHE DEGLI ALIMENTI

Gli alimenti possono essere veicolo di infezioni e di intossicazioni, poiché oltre a rappresentare il
veicolo per i microrganismi patogeni, rappresentano idoneo substrato di crescita per la
proliferazione dei microrganismi e ne possono cosi aumentare la carica infettante.

Gli alimenti possono essere contaminati all’origine (CONTAMINAZIONE PRIMARIA) e durante le
pratiche di lavorazione (CONTAMINAZIONE SECONDARIA)

CONTAMINAZIONE PRIMARIA CONTAMINAZIONE SECONDARIA
Ogni alimento possiede una microflora La principale fonte di contaminazione
che & strettamente dipendente dalla secondaria sono l'vomo e le attrezzature
natura delle materie prime e usate per la lavorazione

dall’ambiente in cui esse vengono
prodotte (coltivazione, allevamento)



LE MALATTIE VEICOLATE DA ALIMENTI SI DIVIDONO IN:

Infezioni: sono dovute al consumo di
alimenti o liquidi contaminati da batteri,

: = Intossicazioni : sono causate dal consumo di
spore, virus o parassiti.

alimenti o bevande gia contaminate con

Questi agenti causano malattia in due sostanze tossiche che possono essere:

modi: * tossine naturali presenti nelle piante, funghi

* invadendo e moltiplicandosi nella e animali

mucosa intestinale o in altri tessuti e sostanze chimiche

* invadendo e moltiplicandosi nel tratto * tossine prodotte da alcuni batteri.
intestinale dove rilasciano le tossine (solo i
batteri): in questo caso si parla di
tossinfezione.



INFEZIONI E INTOSSICAZIONI

Inferiom

Intossicazions

Orgzanisnu

Batten:
Viros
Parassifti

Tossine

Meccanizmo d’azione

Invasione e moltiplicazione
nella mucosa intestinale

Nessuna invasione e moltiplicazione

Periodo di incubazione

Da ore a giormi

Da minuti a ore

Sintomui

Diarrea

Naunsea

Vomito

Crampi addominali

Febbre (tipica delle infezioni)

Vomito

Nausea

Diarrea

Diplopia

Debolezza

Difficolta respiratoria

Senso di sonnolenza
Dizfunzioni motorie e sensoriali

Trazmissione

Possono essere trasmesse per
contagio intermmano

Non trasmissibili

Fattor1 relativi alla

contaminazione
dell’ alimento

Cottura inadeguata
Contanunazione crociata
Scarsa igiene personale

Cottura madeguata

Scorretto mantenimento
temperatura

della




L.R. 45/1998 — ISTITUZIONE DELL'AGENZIA REGIONALE
PER LA PROTEZIONE DELL'AMBIENTE DEL LAZIO

Attivita di vigilanza, di controllo ed accertamento tecnico

Attivitd informativa sullo stato dell’ambiente

Collaborazione con 'osservatorio epidemiologico regionale del Lazio e con l'Istituto
Zooprofilattico Sperimentale di Lazio e Toscana

Il Servizio Ambiente e Salute, afferente al Dip. Prevenzione e laboratorio integrato, assicura le seguenti
attivita:



IL RUOLO DI ARPALAZIO NEI CONTROLLI UFFICIALI

Come previsto dal Regolamento (CE) 882/2004 e recepito dalla normativa nazionale e regionale,
ARPA Lazio & un Laboratorio Ufficiale di Prova.

Nell’ambito del Piano regionale di controllo esegue analisi microbiologiche e chimiche su alimenti e
acque, campionamento e monitoraggio sulle imprese che producono, trasformano e/o
commercializzano prodotti alimentari di origine non animale e MOCA (anni 2016-2018), come

previsto nella Determinazione Regione Lazio DGR G03777 del 16/04/2016.

Il Laboratorio opera secondo la UNI CEl EN ISO/IEC 17025:2005 e ha ricevuto I'accreditamento per
tutti i metodi di prova relativi alla sicurezza alimentare da Accredia.

Gli enti prelevatori designati sono i Servizi IAN dei Dipartimenti di Prevenzione delle AASSLL, nonché

USMAF, CC, NAS, ecc.

Il Laboratorio di ARPA Lazio opera in ottemperanza alla Determinazione G03777 ed effettua i
controlli previsti secondo la Tabella P per il controllo microbiologico sugli alimenti.



Tabella P - Parametri microbiologici/biologici da ricercare in funzione delle diverse matrici campionate
CATEGORIA DI MATRICE| MATRICE ALIMENTARE PARAMETRO MICROBIOLOGICO
ALIMENTARE

Escherichin coli OI57 (e
Cronobacter spp.
Bacillus cercus

Listeria monocytogenes
altri STEC)

Clostridi produltor di
tossine botuliniche
Stafilococchi coagulasi
pos/Euterotossine
Yersimia enterocoliti
Cimpylohnclrr -

r?lnﬁlotouirhe
Virus Epatite A

Salmounella spp.
Norovirus

Alimenti in polvere per P'infanzia ¢ alimenti dictetici | Latie in polvere per lattanti fino a sei mesi o
in polvere per Pinfanzia a fini medici speciali proseputmenie eec.

“| Clostridium perfringens

7

-
(=]
2
L)
-

Cacao ¢ sue preparazioni Cacan, carnmelle al cioecalato, cincenloto al latte,
fondente, ecc

Cereali ¢ prodotti dells macinazione Orzo, mais, miglio, frimento, riso ecc. e farine

Frufta e ortaggi pretsgling pronti al consumo (1V Frous ¢ ortaggi pretaglintl pronti sl consumo (IV giamma)
gamma), semi gevmoglintl pronti al congama

~——

Fruth di bosco ¢ vegelab a foglia larga
Senii gim&mn pronu al consumeo
SQuechi e neltari Ji feulta ¢ artszpi nan pastarizend Succhi @ nettars di frutta o ortaggi non pastarizzali (pronti
pronati al consamo al censumo)

——

Preparazioni alimentari/gastronomiche pronte per il Es. capeese, sushi, pasta al pesto, panini farciti, eec,
consnma non votte n con aleuni ingredienti ermlds

Preparazioni alimentari/gustronomiche cotie proute Fs. insalota russa, insalata di pollo, capricciosy, supphi.
per il consumn arcoshi, lasagne. vitello lonnato, caimelloni. sealoppine,

ccc.

< - -——

Spezic cd erbe aromatiche 1 T connella, pcpc !\:mlu.o prcw,cnmlu ece.

) |

e e L -

Canserve — Semiconserve - Repfed (Refrigerated Conserve a hase d came,  di \cgﬂaln di peste, ece
processed foods of extended durability)

Semiconserve (es nu;In prmm da banco frigo)

Rehgerated provessed lowds of extended durability (¢s
piats pronti refrigerat, dessert refrigeratt, merendine ad
elevato contenuto in umidita, eec.)




IL RUOLO DI ARPALAZIO NEI CONTROLLI UFFICIALI

Allo scadere della Determinazione Regionale (si prevede alla fine del 2018),
entreranno in vigore le Linee Guida per il controllo ufficiale ai sensi dei Regolamenti

(CE) 882/2004 e 854/2004 (Rep. Atti n. 212/CSR del 10/11/2016):

le analisi relative al controllo ufficiale microbiologico sulla sicurezza alimentare non

saranno piu quantificati in termini di campioni analizzati, ma in termini di parametri

ricercati e le categorie di alimento aumenteranno di dettaglio, con una definizione
piUu precisa di coppie matrice — analita.
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1. ALIMENTI IN POLVERE PER L'INFANZIA, ALIMENTI DIETETICI IN POLVERE A FINI MEDICT SPECIALL ALIMENTI PRONTI PER LATTANTI E ALIMENTI PRONTI A

I MEDICT SPECIALI =

. Craten igiene proce s riteri sicnrezza olmenian
Parametri Metod
: Reg CTA207306E ¢ con ' Reg CEA20TI05 e s
Assenti in 10 Fornvele per laant in polvere ¢ alimenti a fini medier special in polvere destinati al
Assen . . o
Wi 10 E laviamty di et infersore ni sed mesi
S i una delle onitd campionanie sono plevale enterobaclerisceae, I partiln deve e
. . . ) anbipieda abls recrea di Cropebacres < 8 sabazakii) Speita al fab
Fnierehacieriaceas i 21528-1 =11, e=0) ) . . .
" - con soddisfazione dell”awtority compeienie. s esiste una cormelazions ra enlermobaitcziaces g
Crogahacier spp. (5 sakazakin)
Axsenti in 10 : . .
= n g Fommule i proseguimesntas in poben:
(=5, o=}
M ife s 21527-2 < 10wt Alimsents per latant ¢ alimenti a fine medicl spesiah pront per Teso, Prelievn alls
uffe : Z 2 Ity produzione da eseguine inouna sola aliquota composta di wha singoks wnith campionaria.
m=5) ulcig.
. . fFormule per lattanti in polvere e alimenti a fini medict speciali in polvere  destinati oy
Becills cerens presunto IS0 7932 =500 ufefg e g P "
m=5. c=1}
Stafilococchi Emgula:iillsﬂ GRES —— Abiments per lattanti e alimenti a fim medict speciall pront per Tuso. Prelieve alia
posiniv wi's produzione, da escgnire in quitine alicquesde conipesle da nns saagels Uil campionaris
Alimenti per latianti e alimenti @ fini medici speciali prondl per l'uso contencnli came,
Closeridiiem perfringens Ji510) 737 = Stufelg” Prefievo alle prodizdone, da eseguire in gquastino aliquete composte da ana singola uailiy
{amprmlarl:.
. I b0 6570 Assente in 25 g Furmatle per lattanti ¢ alimenti @ fini medicn speciali in polvere destinaii ab lagans di ety
Salmnella spp A} andeisone ai sei mess, Formule di proscguimento n palvene.
(=31, c=lI}
Asseade in 25 g Alimenti per lwtlant ¢ alimwntn o Tise medaci speciali pronti per Nosg
Livieri bieo 119901 Prove regolari rchative o questo crilerso ton sono fichieste in circostanze normali per)
HSlENE MmN ylogees i -9 10, o= alimenli pronti che sono staly sobloposts a allamento eomico ud aliza Lraslormaessne
= = . . . L
m e lavente come effeno Tchminamone di L. somocviegenes . quands o © povstirile wnsl
tenntaminazione dopo tah irattanenti (v, nota 4 del Regolamento CE 20732005 .m0}
- Formule per lattanti in polven: ¢ alimenti a find medici speciali in polvere destinati ai
(Cranniacter Spp. fssentein 10 g lattanti di cla inlerion: w6 mesd,
ISR 2296 Wanng effeiiuati esami in parallelo per enteobatieriacee e Cronebaceer spp. {Enieiotacter
{Enternbacier sakazakii ) (n=10, c=0} sqtberrzaknn ), pena che mon sia sisls sisbilita a bvelle del singole impisnie una correladiong
Ira QeS8 ICrorgan ismi

lori guida vesmmno gesting come criteri di siounezra nel caso:

b .
IDE{ ;Ii_qa‘:lfi"ﬂ[? 10 e e presenss di wssing nell’ alimenis
~ i, r b

BN wicdg e presenza di wssine pell alimenio
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[17. FRUTTA E ORTAGOI PRETAGLIATI PRONTI AL CONSUMO {IV gamma)
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IL RUOLO DELL’'ARPA NELLE SOSPETTE TOSSINFEZIONI
ALIMENTARI

- medico di Igiene e Sanita Pubblica

Le professionqli’rd ke - medico di lgiene degli Alimenti e Nutrizione

partecipano alla gestione di un - medico veterinario
epiSOdiO di malattia veicolata - biologo del laboratorio di analisi degli alimenti
da alimenti - tecnico della prevenzione
sono essenzialmente le Seguenﬁ: - assistente sanitaria/infermiera professionale

- personale amministrativo.



LIMENTI PREVEDE SEMPRE TRE FASI FONDAMENTALI CHE NON SI SVILUPPANO

}’INVESTIGAZIONE DI UN CASO SINGOLO O FOCOLAIO DI MALATTIA VEICOLATA DA
ELL'ORDINE SCRITTO MA, PER QUANTO POSSIBILE, CONTEMPORANEAMENTE:

!

=) MTA =




L'OBIETTIVO PRINCIPALE DELLE INDAGINI DI LABORATORIO
DURANTE L'INVESTIGAZIONE DI UN FOCOLAIO DI MALATTIA
VEICOLATA DA ALIMENTI SONO:

a) confermare la diagnosi clinica attraverso l'identificazione dell’agente responsabile
mediante isolamento dai campioni clinici,

b) determinare se 'agente responsabile & presente negli alimenti o nel’ambiente,

c) correlare con certezza la patologia umana con 'alimento sospetto, eventualmente

anche attraverso indagini molecolari sui patogeni isolati dall'uomo e dall’alimento.



ALLEGATO 8: ACCERTAMENTI ANALITICI PER MICRORGANISMI E LORO
TOSSINE RESPONSABILI DI MALATTIE TRASMESSE DAGLI ALIMENTI (MTA)

| campioni si riferiscono a casi di probabili o accertate malattie infettive e /o riguardano prodotti alimentari
contaminati che, nell’ambito del sistema di allerta rapido potrebbero costituire motivo di notifica di allerta,
notifica di informazione o notifica di respingimento alla frontiera o, in altri contesti, motivo di provvedimenti in
ambito nazionale.

In relazione alle caratteristiche dell’episodio infettivo (sintomatologia, matrici
alimentari, ecc.) e alle richieste dell’ente prelevatore, il Laboratorio effettua le
indagini analitiche opportune come riportate nelle tabelle 1 e 2.

Tossine stafilococciche assenti

Tossine botuliniche assenti

Tossina emetica prodotta da B. cereus Kit commerciale / metodo interno assente

tabella 1: agenti di intossicazione



Agente infettivo

Caratterizzazione biochimica

e/o
sierologica (metodiche)

Test di patogenicita
(metodiche)

Limite di
accettabilita/quantita
analizzata

Salmonella spp.

Campylobacter termofili (C. jejuni, C. coli, C. upsaliensis)

Clostridium perfringens

Bacillus cereus enterotossigeno

Stafilococchi coagulasi positivi

Escherichia coli produttori di tossina Shiga (STEC) O157, O26,
O111,0103,0145 e O104:H4

Listeria monocytogenes

Yersinia enterocolitica

+
(ISO 6579)

+
(ISO 10272-1)

+
(ISO 7937)

+
(ISO 7932)

(ISO 6888)

(ISO TS 13136)

+
(1ISO 11290 parti 1 e 2)

+
(ISO 10273)

+
(ricerca tossine:
kit commerciali/metodi
interni)

+
(ricerca tossine:
kit commerciali/metodi
interni)

+
(ricerca tossine)

+
(Identificazione geni di
virulenza)

+
(1ISO 10273, id. sierotipo e
gene Ail)

Assente

Assente

< 10”4 ufc/g/ml e assenza
tossina nell’alimento™*

< 1075 ufc/g e
assenza di tossina diarroica
nell’alimento

< 1075 ufc/g e assenza di
tossine stafilococciche
nell’alimento

Assente

Assente o < 100 ufc/g

Assente

tabella 2: agenti infettivi



Agente infettivo

Vibrio parahaemolyticus

Vibrio cholerae 01 e 0139

Vibrio cholerae non O1 e non 0139

Virus epatite A

Norovirus Gl e GlI

Cronobacter spp.

Shigella spp.

Istamina

Caratterizzazione biochimica
e/o
sierologica (metodiche)
+
(ISO /TS 21872-1)

+
(ISO /TS 21872-1)

+
(ISO /TS 21872-1)

+
(ISO 15126-2)

+
(1ISO 15126-2)

+
(ISO /TS 22964)

+
(ISO 21567)

HPLC

Test di patogenicita
(metodiche)

+
(Identificazione geni di
patogenicitd TDH e /o

TRH)
+
(Identificazione sierologica)

—+

(Identificazione geni di
virulenza STO/STN)

tabella 2: agenti infettivi

Limite di
accettabilita/quantita
analizzata

Assente

Assente

Assente

Assente

Assenti

Assente

Assente

100 mg/kg




COMPETENZE DEL LABORATORIO DI ARPA LAZIO

Anaerobi e spore di solfito-riduttori 1SO 15213:2003

Bacillus cereus

Campylobacter spp.

Carica microbica totale a 30°C
Clostridium perfringens
Coliformi totali

Cronobacter spp.

E. coli B-glucoronidasi positivo
Enterobatteriacee

Enterococchi

Enterotossine stafilococciche

UNI EN ISO 7932:2005
AFNOR BIO-12/29-05/10
UNI EN ISO 4833-1: 2013
UNI EN ISO 7937:2005
ISO 4832:2006

UNI EN ISO 22964:2017
ISO 16649-2:2001

ISO 21528-2:2017
metodo interno

AOAC 2007.06

Escherichia coli O157 (e altri STEC)

Ifomiceti e lieviti

Listeria monocytogenes conta
Listeria monocytogenes ricerca
Parassiti

Pseudomonas spp.

Salmonella spp.

Salmonella spp.

Shigella spp.

Stafilococchi coagulasi positivi

Tossina Bacillus cereus

AOAC 310317 2017
ISO 21527-1/2:2008
AFNOR BRD 07/05-09/01
AFNOR BRD 07,/04-09/98
Metodo interno
ISO 13720:2010
UNI EN ISO 6579:2008
AFNOR BIO-12/29-05/10
ISO 21567:2004
UNI EN ISO 6888-1:2004

BCET-RPLA test
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DATI ANALITICI RELATIVI ALLE MTA | rerodo 20142017



600

400

200

90

Bacillus cereus (presunto)

7
N | I/ \

2014

2015

Tossine B. cereus

mC mNC

2016 2017

80

70

60

50

40

P

30

20

7
.

N\
\
/

1

2014

2015

mC “NC

2016 2017

1600

1400

1200

1000

800

600

400

200

Stafilococchi coagulasi positivi

250

200

150

100

50

2014

015

mC nNC

nterotossine stafiloco




45
40
35
30
25
20
15
10

2000
1800
1600
1400
1200
1000
800
600
400
200

Cronobacter spp.

2014

2015

mC ©NC

2016

Salmonella spp.

2017

Clostridium perfringens 0

Listeria monocytogenes

900
800

700

600

500

400

300
200
100

1400

1200

1000

800

600

400

200

(
[ | \

2014

2014

2015

mC BNC

2016

2017

2015

mC nNC

2014

2015

mC C

2016

E.coli O157 / STEC

2017

2016 2017
20

180

160

140
120

100

80

60

40
20

(0]

2014

2015

mC nNC

2016

2017



Clostridium perfringens

Tossina Bacillus cereus

Stafilococchi coagulasi positivi
Salmonella spp.

Listeria monocytogenes
Escherichia coli O157
Enterotossine stafilococciche
Cronobacter spp.

Bacillus cereus (presunto)

Clostridium perfringens
Tossina Bacillus cereus
Stafilococchi coagulasi positivi
Salmonella spp.

Listeria monocytogenes
Escherichia coli O157
Enterotossine stafilococciche
Cronobacter spp.

Bacillus cereus (presunto)

o
[ee]

CAMPIONI NON CONFORMI

Clostridium perfringens
Tossina Bacillus cereus
Stafilococchi coagulasi positivi
Salmonella spp.

Listeria monocytogenes
Escherichia coli O157
Enterotossine stafilococciche
Cronobacter spp.

Bacillus cereus (presunto)

Clostridium perfringens
Tossina Bacillus cereus
Stafilococchi coagulasi positivi
Salmonella spp.

Listeria monocytogenes
Escherichia coli O157
Enterotossine stafilococciche
Cronobacter spp.

Bacillus cereus (presunto)

2015

o
N
w
N
(8]
o

N




Bacillus cereus (presunto) e tossine

Non conformi

Bigné alla crema

Condimento per pasta verdure e speck

Sugo zucchine e pancetta

Funghi porcini
Funghi porcini secchi
Grani di pepe
4 Farina di grano tenero

Insalata di seppia cotta

Caponata

Pizza con i broccoletti

Riso con pollo

confezionato

2014 2015 2016 2017

B Bacillus cereus (presunto) Tossina Bacillus cereus

Pollo fritto pastellato
Maiale sfilacciato

Insalata di patate



Stafilococchi coagulasi positivi e tossine stafilococciche

Bigné con crema alla fragola Non conformi Macedonia di cocomero e pesca RTE

Tagliolini all’vovo

Bigné con crema chantilly
Insalata patate e polpo

Bomba alla crema

Insalata di mare Farro patate e verdura

Bombe fritte alla crema

Cous cous con verdure

Patate lesse condite

Riso con pollo confezionato Cous cous

Canadian roll Tagliolini all’vovo

Uova bollite con

insalata e pomodori

2014 2015 2016 2017

B Enterotossine stafilococciche Stafilococchi coagulasi positivi

Riso con pollo Piselli cotti

confezionato Tramezzini alici e

mozzarella




Salmonella spp.

Non conformi

Polpette spinaci e ricotta
Tiramisu
Rollé cuor di carciofo

Torta alla crema Tramezzino prosciutto cotto e funghi

sbriciolata

2014 2015 2016 2017

M Salmonella spp.



Listeria monocytogenes

Non conformi Prosciutto e mozzarella
18 Insalata di mare
Carote julienne IV gamma

Salmone affumicato
Tramezzino tonno e pomodoro

Grana padano grattugiato

Polpo con patate
14 - Insalata di mare

Insalata con tonno
Macedonia di frutta
Insalata patate e polpo
Insalata farro carote e piselli

Cassata siciliana

Cannolo siciliano
Tramezzino prosciutto cotto e mozzarella
Fesa di tacchino

Polpo cotto

Tramezzino pollo e insalata

2014 2015 2016 2017

N Listeria monocytogenes MOZZG I‘el | a TriTCﬂ'G

Panino tricolore




Clostridium perfringens

Non conformi

Basilico in foglie

2014 2015 2016 2017

B Clostridium perfringens



TOSSINFEZIONI ALIMENTARI SOSPETTE

TIPO CAMPIONE .. ENTE PRELEVATORE
2 PEZZ DI PIZZA (POMODORO PACHIND, EUCOLA, SCAGLIE DI PAEMIGIAND, TOMNN  N.AS. di
PIZZA BIANCA RIPIENA (TOMNND, FOMODORO, MAIONESE) MNAS. di
14574 2470972014 TONNOD IM SCATOLA MARCA OCEAN DA KG 1,705 LOTTO ASCO 131128 IN PARTE C0 N.AS di
14575 24/08/2014 SCATOLA DI TONNO MARCA OCEAN DA KG 1,705 LOTTO ASCO 131128 MN.AS di
14576 TRAMNCIO DI PIZZA BIANCA RIPIEMA (TONNO, POMODORO FRESCO, MAIONESE) M.AS. di
16204 171072014 CANADIAN ROLL AS.L EM/
16203 171072014 POLPETTIME DI RISO CON SALMOMNE COTTO ASL EM/
16732 28M10/2014 INSALATA DI PATATE "POTATO SALAD" AS.L. EW/
16733 28M10/2014 FAGIOLI BAKED BEANS AS.L BN/
16734 28M10/2014 INSALATA DI VERZA "COLESLAW" AS.L EM/
16735 28M10/2014 MAIALE SFILACCIATO "BULLED PORK" ASL EM/

M REG GE! -~ | DATA ARRIVOD REFARTO -
14572 24/09/2014
14573 2470972014

29/04/2016 MAIDNESE Latina
13M10/2016 PANINO CORSARO AS.L. RWY 3

13M10/2016 RISO COTTO AS.L REM/ 3

242007
249m2007
249m2007
18/03/2017
28/06/2017
28/08/2017
25/08/2017
25/08/2017
25/08/2017
28/08/2017
25/08/2017
25/08/2017
25/08/2017
28/08/2017
25/08/2017
1712017
172017

RISO ALLA PAEMIGIAMA
STRACCETTI D BOVINO

TRIS DI VERDURE

RISO COTTO

INSALATA DI MARE

SUGD ALL'ORTOLANA

SUGD AL POMODORO
SALSA DI ZUCCA

FISELLI SOFFRITTI

CICORIA BOLLITA

UOVA BOLLITE

POLLO CON PEPERONI
POMODORI GRATIMATI
ARROSTO DI VITELLO
MELANZAME COTTE AL FORNO
PANINOG CON POLLD
BOCCONCINI DI POLLO FRITTI

ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
ASL
AS.L. EW/
AS.L BN/

Frosinone
Frosinone
Frosinone
Frosinone
Frosinone
Frosinone
Frosinone
Frosinone
Frosinone
Frosinone
1

1




DISCUSSIONE DEI DATI 1/2

| numeri di analisi eseguite sono notevolmente aumentati dopo I'entrata in vigore della
Determinazione Regionale G03777

Il numero di campioni non conformi non sono aumentati al crescere del numero di
determinazioni analitiche

Il numero di campioni non conformi rimane basso (<3%), se si escludono le tossine del B.
cereus e stafilococciche (ricercate spesso in un sottonumero di sospetti)

| numeri di non conformi non permettono valutazioni del rischio associato a particolari
matrici

Le coppie matrice /analita sono cambiate nel tempo nel periodo indagato (2014-2017)



DISCUSSIONE DEI DATI 2/2

numeri cosi bassi di non conformi potrebbero indicare ...

Efficaci pratiche di autocontrollo (HACCP)?

Perfette condizioni igieniche alla ristorazione e alla distribuzione?

Scelte di campionamento poco rappresentative?

Interpretazione non sempre corretta dei piani di controllo della sicurezza alimentare?

Poco approfondita e/o aggiornata valutazioni del rischio (globalizzazione della
cucina)?

Poca attenzione ai patogeni emergenti?

Troppo piccoli numeri di campionamento?
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GRAZIE PER LA VOSTRA ATTENZIONE !



