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CAMPIONI PRELEVATI IN PRODUZIONE 

 
Allegato 7 – CSR/212 del 10 novembre 2016 

 



TIPO DI CAMPIONE: Campioni di materie prime, ingredienti o semilavorati 

prelevati presso lo stabilimento, durante il processo di lavorazione oppure presso il 

laboratorio annesso a punto vendita o di somministrazione. 
 

NUMERO ALIQUOTE: aliquota unica, senza richiesta di analisi unica ed 

irripetibile ad eccezione dei valori guida gestiti come criteri di sicurezza 

alimentare. 
 

NUMERO UNITÀ CAMPIONARIE: per i criteri di igiene del processo ai sensi 

del Reg. (CE) 2073/2005, la composizione del numero di unità campionarie deve 

rispettare il piano di campionamento previsto dal regolamento stesso, mentre per i 

valori guida diversi dal Reg. (CE) 2073/2005 si preleva un’unica unità 

campionaria. 

  



Valori guida diversi dal Reg. (CE) 2073/2005 gestiti come  

criteri di sicurezza alimentare per determinate matrici e cariche microbiche  

Stafilococchi 

coag. positivi 

 

Bacillus cereus 

presunto 

 

Clostridium 

perfringens 

 

Secondo quanto previsto dall’articolo 14 del Regolamento (CE) 178/2002 e dall’articolo 5, lettere c) e d) della Legge 

283/1962, nel caso di superamento dei valori guida contrassegnati con asterisco(*) in allegato 7, occorre sempre 

tenere conto, per l’interpretazione dei risultati, 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).  

Ambito di campionamento 
Riproducibilità 

esito analitico 

N° aliquote da 

prelevare 

N° aliquote da 

inviare al 

laboratorio 

Note 

ANALISI MICROBIOLOGICA: 

Campione prelevato in 

PRODUZIONE 
NO 1 1 

Aliquota unica di regola 

senza convocazione della 

parte interessata. 



* Con il termine “lattanti” si intendono i bambini con età inferiore ai 12 mesi (art.2, Direttiva 2006/141/CE). Gli Alimenti destinati ad un'alimentazione particolare sono quelli definiti dal reg.UE 609/2013. 



* ingredienti e semilavorati utilizzati in pasticceria 





* La salsiccia fresca costituisce una preparazione di carne qualora l'insaccato sia ottenuto con carni macinate alle quali sono stati aggiunti eventuali condimenti ed additivi consentiti. Non deve aver subito alcun trattamento di 
conservazione (ad eccezione del freddo) mantenendo al  centro le caratteristiche della carne fresca. La salsiccia fresca non può contenere coloranti e/o conservanti (Circolare Ministeriale n. 2 del 8 febbraio 1999; Circolare ministeriale 
n. 39722 del 28/11/2012, reg.UE 1129/2011). 



* La salsiccia costituisce un prodotto a base di carne qualora l’insaccato abbia subito un trattamento di conservazione, (diverso dalla refrigerazione) come l'aggiunta di additivi con azione conservante, quali ad esempio nitrati e nitriti (il cui impiego è consentito nei prodotti a 
base di carne e non nelle preparazioni di carni), associato ad un  trattamento di asciugatura, tale da consentire comunque di raggiungere valori di Aw inferiore a 0,97 (Circolare Ministeriale n. 2 del 8 febbraio 1999 ). La salsiccia può contenere additivi antiossidanti, conservanti 
come nitriti (E249-250) e nitrati (E251-252) e coloranti come la cocciniglia (E120). 



° Nel caso in cui sia presente un’alterazione (es. rigonfiamenti della confezione, odore atipico, presenza di coaguli, ecc.) procedere ad idoneo accertamento microbiologico al fine di verificare la sterilità, mediante il conteggio dei 

microrganismi mesofili aerobi. 





Prelievo alla produzione in 1 aliquota composta da 1 u.c. 









CAMPIONI PRELEVATI ALLA 

DISTRIBUZIONE/COMMERCIALIZZAZIONE 

 
Allegato 7 – CSR/212 del 10 novembre 2016 

 

 



TIPO DI CAMPIONE: prodotti immessi sul mercato durante il loro periodo di 

conservabilità. Sono da considerare “prodotti immessi sul mercato” i prodotti 

finiti destinati ad essere consegnati al consumatore che possono essere prelevati sia 

presso lo stabilimento di produzione (prodotto immesso sul mercato ancora sotto 

il controllo del produttore), sia presso punti vendita o somministrazione della rete 

di commercializzazione/distribuzione 
 

NUMERO ALIQUOTE: i campioni devono essere prelevati sempre in aliquota 

unica, con richiesta di analisi non ripetibili e convocazione delle parti 

interessate 
 

NUMERO unità campionarie: per la ricerca di Criteri di sicurezza alimentare ai  

sensi del reg. CE 2073/2005 la composizione del numero di unità campionarie 

dovrà rispettare in ogni caso il piano di campionamento previsto dal regolamento 

stesso 



Valori guida diversi dal Reg. (CE) 2073/2005 gestiti come  

criteri di sicurezza alimentare per determinate matrici e cariche microbiche 

Bacillus cereus 

presunto 

 

Clostridium 

perfringens 

 

E. coli STEC 

 

Enterotossine 

stafilococciche 

 

Norovirus 

 

Salmonella spp. 

 

Stafilococchi 

coag. positivi 

 

Tossine 

botuliniche 

Yersinia 

enterocolitica 

presunta 

patogena 

Virus Epatite A Vibrio patogeni 

Ambito di campionamento 
Riproducibilità 

esito analitico 

N° aliquote da 

prelevare 

N° aliquote da 

inviare al 

laboratorio 

Note 

 ANALISI MICROBIOLOGICA: 
Campione prelevato in 

COMMERCIALIZZAZIONE/ 

DISTRIBUZIONE 

NO 1 1 

Analisi unica ed 

irripetibile con 

convocazione delle parti 

interessate. 



































Ambito di campionamento 
Riproducibilità 

esito analitico 

N° aliquote da 

prelevare 

N° aliquote da 

inviare al 

laboratorio 

Note 

ANALISI MICROBIOLOGICA: 

Campione prelevato in PRODUZIONE 
NO 1 1 

Aliquota unica di regola senza 

convocazione della parte 

interessata. 

 ANALISI MICROBIOLOGICA: 
Campione prelevato in 

COMMERCIALIZZAZIONE/ 

DISTRIBUZIONE 

NO 1 1 

Analisi unica ed irripetibile 

con convocazione delle parti 

interessate. 

 ANALISI CHIMICA: 

Campione prelevato in 

COMMERCIALIZZAZIONE/ 

DISTRIBUZIONE/ PRODUZIONE 
SI 

  

4 - 5 

 
3 - 4 

Esempio: quantificazione di 

istamina in alimenti stabili a 

temperatura ambiente oppure 

surgelati. 

Campione prelevato nell’ambito di PIANI 

DI MONITORAGGIO/ CONOSCITIVI 
-- 1  1 

Aliquota unica senza 

convocazione della parte 

interessata. 

TABELLA RIEPILOGATIVA 



    Microrganismo                 Valori limite di accettabilità 

Salmonella spp. Non rilevabile/25g 

Listeria monocytogenes ≤100 ufc/g (alimenti pronti al consumo) 

Escherichia coli produttori di  tossina             Shiga (STEC) Non rilevabili/25g (ceppi isolati veicolanti geni di patogenicità vtx) 

Yersinia enterocolitica presunta patogena 
Non rilevabile/25g (tutti i ceppi dovrebbero essere considerati presunti patogeni, ad esclusione 

del biotipo 1A) 

Clostridi produttori di tossine b   otuliniche Non rilevabili/25g 

Tossine botuliniche Non rilevabili/25g 

Virus Epatite A Non rilevabile/25g 

Vibrio cholerae Non rilevabile/25g Vibrio cholerae positivo per i fattori di patogenicità (STO/STN) 

Vibrio parahaemolyticus 
Non rilevabile/25g Vibrio parahaemolyticus positivo per i  fattori di patogenicità (TDH e/o 

TRH) 

Clostridium perfringens <104 ufc/g ed assenza di geni codificanti l’enterotossina 

Stafilococchi coagulasi positivi <105 ufc/g ed assenza di enterotossine stafilococciche nell’alimento 

Bacillus cereus presunto 
<105 ufc/g ed assenza di cereulide nell’alimento (analisi preliminare per la ricerca di geni 

codificanti   la tossina emetica da ceppo 

Norovirus GI e GII Non rilevabile/25g 

Cronobacter spp. Non rilevabile/10g 

Enterotossine stafilococciche Non rilevabili/25g 

VALORI LIMITE DI ACCETTABILITÀ DI MICRORGANISMI  E 

TOSSINE POTENZIALMENTE PERICOLOSI 

  



In caso di non conformità, laddove si sospetti la possibilità di 

effetti dannosi per la salute (anche sulla base di evidenze 

epidemiologiche), in base agli artt. 7 e 14 (definizione di 

alimenti “a rischio”) del regolamento (CE) n. 178/2002 e 

s.m.i., dovranno essere adottate le misure di gestione del 

rischio, compresa la restrizione al commercio, necessarie a 

garantire un elevato livello di tutela della salute del 

consumatore, in attesa di ulteriori informazioni scientifiche per 

una valutazione più esauriente del rischio. 

Dovranno contestualmente essere svolte le attività previste 

per la contestazione degli illeciti amministrativi e penali. 
  

Regolamento CE 178/2002 



I campioni “conoscitivi”, sono costituiti da un'aliquota unica, come i 

campioni prelevati in produzione, possono essere eseguiti: 
 

 in seguito ad accordi specifici (es. progetti di monitoraggio concordati con 

la Direzione regionale Salute e Integrazione Sociosanitaria, piani di 

sorveglianza, ecc.); 
 

 in seguito a segnalazioni da parte di privati, ai Servizi di Igiene degli 

Alimenti e Nutrizione (SIAN) o ai Servizi Veterinari (SVET) delle ASL. Per 

questi campioni generalmente forniti aperti e correlati ad esposti, non viene 

di norma, garantito il diritto alla difesa, anche se tale opportunità è valutata 

caso per caso.  

CAMPIONI OGGETTO DI 

MONITORAGGIO/CONOSCITIVI  



CAMPIONI PRELEVATI IN CASO DI MTA 

Per quanto riguarda campioni prelevati in caso di sospetta MTA è necessario 

riportare sul verbale di prelevamento informazioni anche minime sul caso 

allegando qualora disponibile, un documento in cui sono riportate le risultanze 

della prima indagine epidemiologica per disporre di elementi utili per una 

migliore definizione del caso e quindi per individuare meglio i target 

microbiologici da determinare. In particolare devono essere riportati i sintomi 

clinici ed il tempo intercorso dall’ingestione dell’alimento e la comparsa degli 

stessi.  

Qualora la sospetta MTA abbia quale riferimento un pasto consumato presso 

un esercizio pubblico, è garantito il diritto alla difesa, secondo l’art. 223 del 

D.Lgs n. 271/89, che prevede quindi la comunicazione dell’apertura del 

campione alle parti interessate. 
 

  



I campioni devono essere mantenuti durante il trasporto (dal momento del prelievo 

alla consegna al laboratorio), alle temperature previste dalla norma ISO 7218.  

Nello specifico durante il trasporto (dal momento del prelievo alla consegna al 

laboratorio) dovranno essere osservate le seguenti temperature:  

• alimenti congelati: fra -18 °C e -15°C;  

• prodotti refrigerati: fra +1°C e +8°C;  

• prodotti stabili: conservazione a temperatura ambiente (<40°C).  
 

Al momento della consegna all’Accettazione, deve essere disponibile un 

contenitore civetta con del liquido, acqua distillata  o etanolo o glicerolo a seconda 

che i campioni siano conservati a temperatura di refrigerazione o di congelamento, 

per consentire la misurazione della temperatura di arrivo.   

CONFERIMENTO CAMPIONI 



CRITICITÀ E CONSIDERAZIONI 

! Difforme applicazione sul territorio delle disposizioni normative e 

delle circolari ministeriali 

! Campioni prelevati in più aliquote 

! Temperatura al conferimento fuori range 

! Non corrispondenza con le indicazioni dell’Allegato 7 

! Errata indicazione ambito normativo di riferimento 

! Prelievo alla distribuzione invece che alla produzione 

! Campionamenti contestati presso Accettazione LU per: 

• Non correttezza costituzione campione 

• Non correttezza compilazione verbale di prelevamento 



Grazie per l’attenzione! 


