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Allegato Te— Protocollo Tecnico
Rev. 02:2016

. . Criteri Protocollo tegnico:-
s {erltéri microbiologict diversl da'RegCE/207 3105 ¢s. 1m0

. NOTE'

..._um_.mim.s,.m —— LA
. di:legge* s Valerk guidar
Microrganismi mesofili aerobi 1SC 4833 < 10,000 ufclg
Enterobacieriaceae IS0 215281 < 100 ufelg
Salmaneila spp. 180 6578 Assentein25¢g”*

it indicali nell'Allegato 2 al Protocollo tecnice in aimenti RTE in fasa di commercializzazione.

mili previsti dal regolamento (CE) 2073/2005 e s.m.1. oppure i

*Tali valori vengono gestiti come crileri di sicurezza alimentare se vengono superati

. : + 7 Criteri Protocollo Yecnico e
Parametri i sici diversi &.z&nmmsaﬁ. : : ..Q.Wm. mmnm_mﬂwwuw%m_amhﬂ_ﬁ:

. . oL Gl Valori guida: PG BRSNS esmd

Eschierichia coli 180 16649-2 < 10 ufcly

Salmonella spp. 150 6579 Assente in 25 g *

Bacilius cersus presunto 150 7832 < 100 ufeig * humwm,mw M%Mﬁw%aw”%%aa effstiuars ricerca

Muffe 180 21827 < 1.000 ufc/g
Lieviti 1S0 21527 ’ < 1.000 ufc/g !

it indicati nell’Atlegato 2 al Protacollo tecnico In alimenti RTE in fase di commercializzazione.

miti previsti dal regelamento (CE) 2073/2005 ¢ s.m.]. appure |

“Tali valori vengone gestiti some crited di sicurezza alimanlare s& vengonc supera
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Allegato 16~ Protocollo Tecnico
Rev. 02:2016

. o " Criteri Protocollotecnico . Bt .
PARAMETRO . .- {gritet microbiologici diversi dé RegCE/2073/05 e:8'm Criter] sicurezza alimentare
RAMETRO T g T e - ReqCE/2073/05 ¢ 5.m
T G . -~ Limiti di'legge - Valori guida® o b TR FR ! S -
Microrganismi mesofili aerobi 18C 4833 < 100,000 ufclg Crilerio da applicara a pasliccerta fresca
Enterobacleriaceae 180 21528-2 < 100 ufe/g Criterio da applicare a paslicceria fresca
Escherfchia coli IS0 168649-2 < 10 ufefg Criterio da applicare a pasticceria fresca
. e e & Crilerio da applicare a pasticeeria fresea, In caso di carighe 210° ulelg elfeliuare ricerca
Stafilococchi coag. positivi 180 888 < 16 ufcly enterotossing stafilocagsiche (vedi Allegato 2),
. ¥ Crilerio da applicare a pasticeeria rasca, In easo di cariche 210° ulefg effettuare ricerca
Bacillus cereus presunte 150 7932 <100 ufe/g tossing (vedl Allegato 2),
IS0 21527 < 1.000 ufe/g Crilerio da applicars a pasticeeria fresea, pasticceria e biscolleria da forno, pane &
150 21537 <1.000 c_“o\_@ prodotti di panetleria
. _ % Crilerio da a| are 2 paslicesria fresea, esclusi | prodold per i qual processo di
Salmonelia spp. 150 6578 Assente in 25 g (n=5, ¢=0) lavorazione elimina il rischio Salmonetla, come stabilito dal Req.CE 2073/05 & s.m.
A te in 25 g (n=5 E \ Criterio da applicare a pasticceria fresca pronta al consumo {prove regoladi relative a
. . ) ssente in g in=a, c=Uje/fo questo criterio non sona richieste dal Reg.2073/05 o s.m.i, in circostanze normali per
Listeria monocytogenes 190 11250-1/2 < 5 =] ¥R pane, biscotti e prodotti analoghi}. Analist eseguita secondo quanto dispasto dal
! 2100 ufc/g {n=5, c=0)
Reg.CEf2073/05e s.m.i. (v.note 4, 5,8, 7e 8).

imiti indicati nell'Altlegato 2 al Pratocalle tecnico in alimenti RTE in fase di commercializzazione,

“Taii valord vengono gestii come criteri di sicurezza alimentare se vengono superati | limiti previsti daf regolamenio (CE} 2073/2005 e s.m.i. oppure
LY

nterpretazione del risultatl dei campionamenti ufficiali su aliment! pronti in commercio, il limite di sicurazza da considerare per i prodetti RTE, diversi dagli alimenti pronti per laitanti e enti prenti a fini med & L.om. £100 ufclg durante il pericdo di conserval
("EU summary report on zoonoses, zoonotic agents and food-borne autbreaks 2013". EFSA Journal 2015;13(1):3991). In caso di prodotti classificali come “Alimanti pronti che coslituiscone un terreno Favorevole alla crescila di L.m." FAC per teriterio, vaiulera sa I'OSA che ha
immessa il prodotite in commercializzazione, & in grado di dimostrare che 'alimento non superera i limite di 100 ufe/g durante il perindo di conservabllits {vedi PRISA Reglone Plemonts 2015-2018},

[¢] 4
E . SRR L] .Oﬁ_..__mm_.__ J.nowwmo___.nw M_mnz._mo.” Omﬁ: m_m.mm..:.m vmoom.mmm Criteri sicurezza
m AL . : -t (critarl mlcrobiologicl diversida- r 3 :
. PARAMETRC S METODO vt RegCEROTY05 8 5.mi) - - [ ReGCE/20TH05 e o i il alimentare. -
R S b et A S SR g T ReQLRIZD730 2 s RegGE/2073/05% s.n
Limiti di legge®-:| - Valor guida- [ 0 ciof ikl b e B it B ot
Enierobacteriaceas 1SO 215282 m=10 c%ﬂ mm. 7o\_|| mfo 0 ufe/g Criterio da apglicare ai prodotl 2 base di uova
’ . e % Criteric da applicare ai prodotli a base di uava, In caso di cariche 210° ufery effeltuare
Stafifococehi coag. positivi 180 6888 <10 ufelg ricerca enlerotossing stafilococciche (vedi Allegato 2).
Assentein25g* Critenio da applicare aile uova in duscio
|80 8579 - ) . Crileria da applicare ai prodotti a base di uova, esclusi i predolt per i quali il fabbricanle pud
Salmoneila spp. Assente in 25 g dimostrare, con soddisfazions def'autorita competente, che grazie al procedimento di
ﬁzu@ ouov L4 favorazione o alia composiziane del prodotlto viene eliminato i rischio di Safmonelia spp. [da
indicare sul verbate di prelieve).
) . Assente in 25 g (n=5, c=0) /0 | Criterio da applicare ai prodotti 4 base di ova pront al consumo. Analisi esequila secondo
Listeria monocytogenes | 180 11280-1/2 <500 ufc/g (n=5, ¢=0) *» | quanto disposto dal Reg CE/2073/05 & 5.Mm.1. v, note 4,5, 6, 7 & 8.

*Tali valori vengono gestiti come criteri di sicurezza afimentare se vengono superali i limiti previsti dal regolamento (CE) 2073/2005 e s.m.i. oppure i limiti indicati nell'Allegato 2 al Pratocolle tecnico in alimenti RTE in fase di commergializzazione.

“Nelfinterprelazione dei risultali dei campionament] ufficiali su afimenti prontl In commercio, If limite di sicurezza da considerare per | prodotti RTE, divers] dagli aliment! pranti per lattanti e alimenti pronti a fini medici speciall, & L.n. £100 ufe/g durante il pericdo dl conserv:
("EU summary repoit on zoonoses, xoonatic agents and food-horne outhreaks 213", EFSA Journal 2015;13(1):3891). In caso di prodotti classificati come menti pronti che costituiscone un terreno favorevole alla crescita di L. FAC per territeria, valulerd se I'OSA che

alimento non superera Il limits di 100 ufefy durante | periodo di conservabilitd (ved! PRISA Regione Piemonle 2015-2018).

immasso it prodotio in commercializzazione, & in grado di dimostrare che |

a7



Allegato 16— Protocolio Tecnico
Rev. 02:2016

: 4l igiana;
Criteri Protocollo tecnico.

) ..?.,.:mz microhbivlogicl divers] dg:RegCE/2073/05 w.,. G FG. 2__._3.. .:..uN del

PARAMETRO ©

- “METODO 85
" METO e e 03/08/1985 -
: : i SLimitl didlégge. oo Valori guida e . PR Lo s L )
< 10 ufc/ Criterio da applicare a pasta all'uove fresca arligianale non confezionata, pasta farcita industriale confezionata,
Escherichia coli 1SO 16649-2 uic/g pasta farcita precotta surgelata, pasta all'uoveo secca industriale
< 100 cﬁo\@ Critarto da applicara a pasta farcita artigianale non confezionata
< 1.000 ufcig * m= 1,000 C.mn..._mn M= 10.000 | criterio da applicare a pasta al’uove fresca artigianale non confezionata, pasta farcita artigianale non confezionata.
. uic/g ufc/g (n=5, c=2)* In caso di cariche 210° ufely effeltuare ricerca enterolossine slafilococciche (vedi Allegato 2).
Stafilococchi coag. m= 100 ufc/g; M= 500 ufc/g | Criteri da applicare a pasta farcita industriate confazionata.
positivi 150 6888 A:um_ o= 3 * In caso di cariche 210° ufelg effetiuare ricerca enterctossine stafilococciche {vedi Allegato 2).
ualora presentl, eveniuale
A,M_m:%omﬂﬁo:m di S.aureus) < 100 ufelg * m= 100 ufc/g; M= 1.000 Criterio da applicare a_pasta afl'uova secca industriale.
ufc/g {n=5,¢=2) * In caso di cariche 210° ufefy effeltuare ricerca enlerctossine stafilococciche {vedi Allegata 2).

. . & Criterlo da applicars a pasta farcita pracolta surgelata,
<100 ufc/g (n=5, ¢=0) tn caso dl cariche 210° ufcly effettuare ricerca entarstossing stafilococciche fvedi Allagale 2).

Bacillus cerstis 1SC 7032 <100 CE_@ % Criterio da applicare & pasta all'usvo fresca arligianale non confezionata, pasta farcila artigianale non confezionata,

presunte pasta farcita industriale confezionata. In casa di carlehe =10° ufc/g etfettuare ricerca lossine {vedi Allegata 2).
Clostridium + Crlterio da applicare a pasta farcita contenente came.
bm;:.:omlm 136 7937 < 100 ufely In caso di cariche 210° ule/g effettuare ricerca tossine {vedi Allegato 2)
Assente in 25 g Crileric da applicare ai prodoiti a base di uova, esclusi i prodolti per t quali i fabbricante pué dimastrare, con
Salmonelfa spp. 150 6579 - s A soddisfazione deil'autorita competente, cha grazie al procadimente di lavorazions ¢ alla composizione del prodollo
Azlm_ nlov viene ellminato il rischlo dl Salmonella spp. (da Indicare sul verbale dl prelleve).

*Taii valorl vengano gestiti come criteri di sicurezza alimentare se vengone superali i limiti pravisti dal regalamento (CE} 2073/2005 e s.m.i. oppure i

indicati nell'Allegate 2 al Protocolio tecnica in alimentl RTE in fase di commercializzazione.

o N e . Criteri igiene processo | Criteri sicurezza alimentare
- PARAMETRO - METODO..- - . 'RegCE/2073/05 % s.m - RegCE/2073/05 e, . -
Microrganismi mescfili agrohi ISC 4833 <1.000.000 ufc/g Il eriterio NON si applica alla carng avicola
<1.000 ufc/y Il criterio NON si 2pplica alla carne suina e avicola
Enferobacieriaceae 21528-2
<10.00C ufe/g Criterio di applicare alla came suina e avicola
Salmonelia spp. 180 6579 Assentein 259~
Salrmonalia Enteritidls, . . .
Salmonella Typhimurium e I8C 6579 e schema White- Assente in 25 g . ) '
. . . Criterio da applicare alla came fresca di poll
variante manofasica Kaufimann-La Minar (n=5, g=0) P @ d pellams
1.4.05)1 20
1 i di i Criterio da appiicare alla carne bovina destinata ad
E. coll produttori di tossina | AFNOR BIO 1225000915018 | Assente n 25 g * assere consumala cruda (da Indicare sul verbale di
Shiga (STEC) 1 : prelieva).

‘Tali valori vengono ge:

come criter di sicirezza almentarg se vengone supearati

mitl pravist! dal regolamento {CE} 2073/2008 e s.m.l. oppure 1 Imitl Indigad nel'Allegale 2 ai Protocollo tecnico in alimenll RTE in fase dl commercializzazione.
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. PARAMETRO

-~ metopo -
L Linit o legge®

Valori guida

| Criteriigiene: processo
- RegCE/2073/05 ¢ sm.i

GFi
. RegCEI2073/05¢ s.mi’

teri-sicurezza alimentare:

m= 500.000 ufc/g,

Critario da applicare alle carni macinate {non si applica alla came macinata

Z__Q.o_.@m?w:.: mescfili asrohi 180 4823 M= mA.oomO.oom v_._mn@ prodetta al dettaglio quando la conservabilita del prodolto & inferiore a 24 ore}
n=5, ¢=
m=50 ufcig,
M=500 ufc/g . Criteria da applicare alle carni macinate
. . n=§, c=2
Escherichia coli 150 16648-2 ( ! )
m=500 ufc/g,
M=5.000 ufc/g Criterio da applicare alle preparazioni a base di came da consumarsi colle
(=5, ¢=2)
Enterchacteriaceae 21528-2 <10.000 ufclg Critedo da applicare alle carmi macinate e preparazioni a base di carne.
. . o Crilerio da applicare aile camni macinate a preparazioni a hase di carne,
Stafilococchi coag. positivi IS0 6888 <100 ufcig * In caso di cariche 210° ufclg effetiuare ricerca enterotossing staflococciche
i {vedi Allegato 2},
) Criterio da applicare alle eami macinate & preparazioni a hase di came
N Assente in 25 g destinate ad essere consumate crude.
(n=5, DHDV * Criterio da applicare alle carni macinate ¢ preparazioni a base di came di
1SQ 6579 pollame destinate ad essere consumata colte

Salmonelfa spp.

Assente in 10 g
(n=5, ¢=0)*

Criterio da applicare alle cami macinate & preparazioni a base di carne di

versi dal pollame destinate ad assers consumats colla.

Listeria monocylogenes

IS0 11280-1/2

Assente in 25 g [n=5, ¢=0) efo
<100 ufe/g (n=5, c=0}) **

Criterio ta applicare alle carni macinate @ preparazion a base di came da
consumarsi erude (RTE).

Analisi eseguita secondo gquanto disposta dal Reg.CE/2073/05 e s.an.i. (v,
naled 5,8, 7e8).

E. coli produtiort di tossina
Shiga (STEC)

AFNOR BiO 12/25-
05/09, 1S0O/TS 13136

Assente in 25g*

Criterio da applicare alte cami macinate e prepara a base di camne bovina
destinate ad essers consumate crude (da indicare suf verbale di prelievo).

*Tall valori vengona gestiti come criteri di sicurezza alimantare se vengono superatl

nlerpretazione del risultati del campionamenti ufficl

su alimantl proati In commerclo,

ti previsti dal regalamento {CE) 2073/2005 e s.m.i. oppur

indicati neil'Allegato 2 al Protacolle tecnico in alimenti RTE in fase di commarcia
mite di sicurezza da considerare per i prodottl RTE, diversi dagll alimenti pronti per lattanii e alimenti pronti a finl medici spediali, & L. <100 ufely durante it periodo di conserva

zzazione,

("EV summary report on zoonoses, zoonolic agents and food-borme outbreaks 2013". EFSA Journal 20185,13(1):3991). In caso di prodetti classificati come “Alimenti pronti che cosliluiscono un terreno favoravale alla crascila di L.am." PAC per terilerio, valuierd se I'OSA che ha

immesso il prodotio in gommercializzaziona, & In grado di dimostrare che |'alimanto non superera

mite di 100 ufefg durante il periado di consearval

ta {vedi PRISA Regione Plermante 2015-2018).

"
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Gl e LR = C¥lter ‘Protacolio:tecnico 7 Criteri sicurezza:
S vhﬂ>3m4_ﬂo T .__...._m“._...ODO : ?_._ erl micio _o_om_o_ diversl da'R mOm__moqu__cm @ §.m u pil m_::m:nmqm Ll
T SR _.._3:_ di Tegge® ....<m_o: guida’: Wmmom__mcuu__ommms_
Microrganismi mesofill aerobi 150 4833 <10.000 ufe/g Prodolti a basa di carne cotll o pastarizzati
< 500 :_..Q@ Criterio da applicare ai prodotti a base di carne destinali ad essere consumati colti
Escherichia coli ISC 16649-2
: <10 ufc/g Criterio da applicare ai prodotti a base di came pronti al consumo
<10.000 ufe/ Criterio da appiicare ai prodolti a base di carne destinati ad essere consumali cotti
Enterchacteri 21528-2 J
nierogaclenaceae 2L
<10 ufelg io da applicare ai predotti a base di came pronti al consumo
. . e * Criterio da applicare m_ prodott a base di came.
Stafilococcehi coag. positivi 130 6888 <100 cﬁo\@ In caso di cariche 210° ulefg effeltuare riserca enterotossine stallococciche (ved Allegato 2},
gt , ¥ Criterio da applicare ai prodotti seltopost a manipolaziani importanti o a operazioni a rischio
Clostridivm perfringens UNIEN ISO 7937 <10 ufe/g (es, cottura e refrigerazione non corelta)
Criterio da applicare ai prodotli a basa di camne destinali ad essere consumafl crudi tal qu
H procedimanto dl lavorazione o la oOBuom_N,osm del prodotio
Salmoneifa spp. ISC 6579 >mwm3~m _..3 Mm g sliminanc il rischio di Saimonstia spp. (da indicare sul verbale di pr
Aslm_ nlov Criterio da applicare.al prodoltl a base di carne di pollame destinati ad essere consumali cotti
(salsiccia, wurstel).
L Assente in 25 g (n=5, 20} /0 | Criterio da appicara a prodott prontl al consume.
Listerfa monaocytogenes 150 11280112 <100 ufc/g (n=5, c=0} ** Analisi eseguita secondo quanto disposle dal Reg.CE/2073/05 ¢ s.mi. (v. note 4,5, 6,7 8 ),
Yersinia enterocolitica presunta 1SO 10273 Assente in 25 g *
patogena ellminano il rischio di Yarsinia {da indicare sul verbale di prelisvo}.
: H H P Criterio da applicare ai prodotti a basa di came bovina destinali ad essere consumalii crudijtal
1 I ~ . I . . ©
£. colf produttor] di tossina Shiga cw.__uo_MOWOm_ﬁmiw%mmw Assentein25g* quali, esclusi i prodotti per i quaii il procedimento di lavorazions o la camposizione del prodatio
ﬁw._..mﬂv ' eliminano il rischio di £, coff STEC (da indicare sul verbale di prefieve).

"Tali valorl vengono gostiti coma critert di sicurezza alimentare se vengono superat! | limiti pravisti dal regolamento (CE) 2073/2005 & 5.m.i. oppure | limitl indicati neli'Allegato 2 al Pratocollo t8cnico in aliment! RTE In fase di commerciallzzazione.

terprelazione dei risultall dei camplonamenti ufficiali su alimenti pro commercio, il limite di sicurezza da considerare per i prodotli RTE, diversi dagli alimenti pronti per lattanti e alimenti pronti a fini med
{"EY summary report on Zoonoses, zoonotic agents and foad-borne outbreaks 2013". EFSA Journat 2015;13{1):3991). In caso di prodotti classificali come “Alimenti pronti che costitiiscono un terrene favorevole
immessa il prodetta in commercializzazione, & in grado di dimostrare che l'alimento non superera il fimite di 100 ufc/g durante I} periode di conservabitith {vedi PRISA Regione Piamonte 2015-2018),

& fum. 2100 ufe/g durante il periodo di conservabiliti
AC per territorio, valuterd se 'OSA che ha

mnr
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“Criteri igiene _Soommmo
mmmnm\mc._..m._.om e s

mmmnm__moqw._om e 5.

-~ PARAMETRO " METODO

Limiti di _mmmm

.n_.ao m\ wq.qm.moqm
$230 MPN/100 g (n=1, ¢=0)
A partire dal 01.01.2017
m = 230 MPN/100 g,
130 16648-3 M =700 MPN/1CG0 g

(n=5, c=1)

Escherichia coff

oﬂ:m:o qm applicare m. maliuschi bivalv vivi ed schinedenmi, tunicali & gasteropodi
per essere rappresentaliva deve cantenere almeno sel
individui & dave avere 100 g di massa, tenendo conto sia della polpa che
dell'agqua intarvalvare),

m=1 MPN/g, M=1G MPN/g
(n=5, c=2)

Criterio da applicare al prodott sguscialt di crostacal e mollusehi cotti

<10 ufclg

Criterio da applicars a prodotti della pesca trasformat! e prodo
trasformati

della pesca

m=100 ufc/g, M=1.000

Stafilococchi coag. ufe/g (n=5, ¢c=2}*

IS0 6888

Criterio da applicare & prodolli sgusciali di crostacai e moliuschi cott.
In casa di cariche 210° ufofg effelivare rcerca enterotossing staflocacsiche {vadi
Allzgala 2).

aslt
P < 100 ufelg *

n:"m:o da applicare a pesce & preparazioni a base di pesca. In case di cariche
210° ufeig effetivare ricerca entarotossine stafilococciche {vedi Allegato 2},

Vibric spp. pofenzialmente

ISOMTS 218721
entercpatogane

Assentein25g*

I} criterio nen si applica ai pradotti per i quali il pracedimento di
produzione/lavoraziona elimina i rischio di Vibrio spp.

o Assente in 25 g {n=5, c=0) /o

ISC 11280-1/2
2100 ufc/g {n=5, ¢=0) **

Listeria moncoytogenes

Criterio da applicare a prodotti prenti al consumo REEB regolari relalive a queste
criteric non sona richiests dal Reg.2073/05 e s.m.i. in cireostanze normali peri
molluschi bivalvi vivi}. Analisi esequita secondo quanlo disposto dal

Reg CE/2073/08 e sm.l. {v.nole 4, 5,6, 7 e 8},

Norovirus Gl e Gil

Criterio da ap

are a molluschi bivalvi vivi ed echinodermi, tunicati e gasteropod:

f *
(su richiesta) 180 15128 Assente in 25 g nel corso di indaginl legate a sospelta tossinfezione alimentare.
Assente in 25 g Crilerio da applicare a molluschi bivalvi vivi ed achinodermi, Wnicati e gasterepadi
Saimonefta spp. 150 8579 {n=5, c=0}* . Griterio da applicare a crostacel & molluschi cald.

Assentein25g™

Criterio da applicare a pesce @ preparazioni a base di pesce

m=100mg/kg; M=200 mg/kg
(n=9; c=2}~

Criterio da applicare a prodetii della pesca, immessi sul mercato durante it loro
periode di conservabilita, ottenuti da specie itliche associale con lenore elevato di
Istidina. Singoli camploni possono essere prefevali presso dettaghart {in tal caso
nan vale il principia di cui all'art, 14 par. 8 det reg. 178/02, secande cul si prasums
che lintera pariita sia a rischio, a menao che ultato sia superiere a M},

ELISA (screening) §

lstamina HPLC (9

m=200mg/kg; M=400 mg/kg
(n=9; ¢=2)*

Criterio da applicare a prodolli della pesca, immessi sul mercate duranto
periodo di conservabilith, che hanno subito un lraitamenle di maturazione
enzimatica in salamoia, otlenuti da specie illiche associale con un tenere elevale
stidina. Slngoli campion| possonc essere prelevatl presso dettagliantl

caso non vale i principic di cui alfart. 14 par. § del reg. 178/02, secondo ¢
prasume che lintera pariita sia a rischio, a meno che I risuitato sia superiore a M),

400 mg/kg (n=1) *

Crileric da applicare a salsa di pesce prodotta mediante qm:.zm:_mﬂo? di prodelti
della pesca, immessa sul mercato durante il periodo di conserva

) Riferimenti: 1) Malla _u Valiz M., Bouqueiel S. Assay of blogenic amines invdved in fish decorrposition. J. ACAC Intermat. 1596, 79, 4349, 2} Dufios ., Denin €, Mals P, Bolquatet S, Relavance of matix effect in detemination of biogenic amines in piaice (Pewrtnedtes platassa) and whitng (Merangus menangus, J. ACAC nmiat

1999, 82, 106471101,
§ Melodo intemo 10CA169

dal regolamento {(CE) 2073/2005 e s.m.i. oppure | limiti indicati nell'Allegato 2
mite di sicurezza da considerars per | prodotti RTE, divers! dagli alimenti pro

ntarpretaziane dei risvitali del campionamenti ufficiali su alimenti pronti in commercia,

immesso it prodotlo in commerclalizzazlone, & in grado di dimostrare che F'afimento non superera

i Protocello tecnico in alimenti RTE in fase di commercializzazione,
per faltand e alimenti pronti a fini med iali, &
{"EU summary report 0n 200n0ses, zoonolic agenis and food-borne outbraaks 2073". EFSA Jeurnal 2015;13(1):3891). In caso di prodotli classificati come "Alimenti pronti che costituiseona un terreno lavorevole alla crescita di L.
mita di 100 ufe/g durante il periodo dl conservabliita (vedi PRISA Regione Piemonte 2015-2018).

AC per territerio, valutera se I'OSA
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.&Om_ﬂ um_ NmB‘:mccu

{anno. no_._.msﬁmv

. .n:.nm_.m...m.wmm_o:m_mi_..
115631 del! __.w._cm\moom

m= So r_ﬂn_i__ M=500 ufc/ml

Al momento dell'arogazione.

Stafilecocchi coagq. positivi 150 6868 In casa di cariche 210° ufc/m effeliuare ficerca
A_Jlm. OENV enterotossine stafilocacciche {vedi Allegato 2).
Stafilococchi soag. positivi m=500 ufc/mi,M=2000 ufz/m Al momento dell'erogazione.
{qualora presenti verrd effettuaia 180 ga88 =5 o=2) * In caso di cariche 210 ufe/ml effetluare ricerca
I'denlificazlone per $.aureus) {n=5; c=2) entarotossine staflococcichs (vedi Allegato 2).
Salmonella spp. 150 6579 Assenza in 25 ml (n=5; ¢=0)* Al memento dell'erogazione.

i isteria monocytogenes

180 11290-1/2

Assenza in 25 ml {n=5; ¢=0) *

Al memento dell'erogazione.

E. cofi produtteri di tossina Shiga
{STEC)

AFNCR 8IQ 12/25-05/09,

18QITS 13136

Al mementa dell'eregazione.

{
Assenza in 25 ml {n=5; ¢=0) *
{n

Campyichacter spp. termofili 130 102721 Assenza In 25 ml (n=5; ¢=0) * Al momento dell'erogazione.
Listeria monocytogenes 150 11290-2 <10 ufclg (n=5, c=0) * Al momento dell'srogazione.
Campylobacter spp, fermofili IS0 102722

=10 ufe/g (n=5, c=0) *

Al mementa dell'sragazione.

“Tali valori vengono geslili coma criteri di sicurezza alimentare se vengono superati

li previsti dal regalamento (CE) 2073/2005 & s.m.|. eppure i imiti indicall nell'Allegato 2 al Pratocalio tecnico in alimenti RTE in fase di commersi

1 PARAMETRO

~.| - mETODO

It _am_n_ diversi n_m. mmmom._wo....u._om es.m.i}:

”._.._

miti difegge’ :

i Valori guida

015_._ w_oE,mNNm alims :»m_.m
Al mﬂaﬁom__mcﬂ@_cm.ww.i

Criterio da applicare al latte UHT. Esame ispettivo dopo incubazlone

s . . A . della confezione integra per 15 gg a 30°C {Intesa S lalo-Regioni del
Stabilita microbiologica Stabile 10/08%2007). 1 prodolio deve mantenersi stabile & privo di aharazion]
evidant, ai sens| del Reg.CE 2074/2005 & s.m.i.
Microrganismi mesofili 156 4833 <110 ufc/ml | ario da applicara & fatte UHTT. i stobi
. conteggio viene effeltuate qualora la prova di stabilita
aerobi (C.M. 11/10/1978) micrebiologica risulti non conforme,
<10 ufeiml Crilerio da applicare a lalte pastorizzato e altri prodott lailiero-
. ’ = ue/m uidi pastorizzail.
Enterobacteriaceae 150G 21528-1 {n=5; c=0) 1l criterio non si applica ai prodotti destinatl ad essere Witeriarmente
trasfermati nellindustria alimentare.
) . " Criterio da applicare al latie pastorizzate. In casa di cariche 210°
Stafliococchi coag. positivi 1SC 6888 < 100 ufe/mi * ufeiml effetiuare ricerca entarotossine stafilocacciche {vedi Allegato
2}).
Salmonelfa spp. 1SC 8579 Assentein25¢g* N Criterlo da applicare al latte pastorizzato.

Listeria monocytogenes

1SQ 11200-1/2

Assente in 25 g {n=5, t=0) ¢fo
<100 ufe/g (n=5, c=0) *»

Il criteric nen si applica al latte seltoposto a trastamento termico o ad
altra trasformazione avente come effetta l'eliminazione di L.m.
quando non & possibile una ricentaminazione dope ¢
{es. traltamento lermico & momento del confezicnamenta finale),
esaguita secondo quanto disposto dal Reg.CE/2073/05 ¢
g {v.note 4,5,6,7e8 ).

*Tati valeri vengono gestiti corme criteri di sicurezza alimentare sa vengeno superali

ANel

immassa il pradalta in commercializzazione, &

erpretazione dei risultali del camplonamenti ufficiali su alimenti pren
{("EU summary report on zoonoses, zoonatic agents and food-porne ouwlbreaks 2013". EFSA Journal 2015;13(
in grado di dimostrare che I'alimento non supererd

ti previsli dal regolamento (CE) 2073/2005 & s.m.i.

mits di sicurezza da considerare per i prodotti RTE, diversi dagli a
11:3991). In case di pradotti classificati come
imite di 130 ufc/g durante il periodo di conservabilita (ved

enti pronti per lattantl & alimenti prondi a fini medici spedi

oppure i limili indicatl nell'Allegato 2 al Protocollo tecnico in alimenti RTE in fage di commercializzaziones.

i@ Ln. S100 ufefy durante il periodo di conservasilita

menili pranti che costituiscone un terreno favorevole alla crescita di L.m." VAC per territoria, valutera se FOSA chs ha

PRISA Regione Piemonte 2015-2018).
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PARAMETRO °

- Criteri Protocollo tecnico

T METODO.

<m_oz m:_am.

o_.:m: n:qmnnw m__am:nm.,m
xm%msﬁmsm EEim

"NOTE

Il eriterlc non si applica ai prodofli destinatl ad essere u

Enterchacteriaceae IS0 21528-2 = 10 ufe/g (n=5, c=0) trasformali neil'fndustria alimentare
. . [t eriterio non si applica ai prodolli destinati ad essere ulleriormente
Stafilococchi coag. IS0 6888 m = 10 ufc/g, trasfonmati ne E
positivi M = 100 ufe/g (n=5; ¢ =2} * In case di cariche =10° ufc/g efteltuare ricerca enterotossing stafilococciche
{vedi Allegato 2).
Salmonelfla spp. IS0 6579 Assente in 26 g {n=5, ¢c=0) *

Enterotossine
stafilococeiche

Reg. CE 2073/2005 e smi
{Metode evropeo di screening
del LCR per gli stafilococehi
coagulasi-positivi)

Non rilevabill in 25 g

Ved punto 1.21 del Reg. CE 2073/2005 & s.an.i.
{n=5, ¢=0) P 9 °E s

*Tali valorl vengono gesliti come crileri di sicurezza afimenlare se vengono superall

miti previsti dal regolamento (CE) 2073/2005 & s.m.i. oppurt

iti indicali nell'Allegate 2 al Protocollo teenico in alimentt RTE in fase di commercializzazione.

L e nﬁm: _m_mzm.
PARAMETRO - | METODO | zgnm;casm & s v -processo ’
A S FrLinite di _wﬁomgﬁa?vB
o legge® B :
Escherichia coli 1SQ 16649-2 <10 ufclg
210 ufe/ml (n=5, ¢=0} Criterlo da applicare a prodattl |attiero-casear liguidi pastorizzati
, < terl I i
Enterobacteriaceas | 150 215282 10 ufclg Criteric da appiicare 2 yogurt e latt fermentati
m=10 ufc/g, M=100 ) ) ) ) )
Criterio da applicare a gelali e dessert a hase di lalie congalali
ufclg {n=5, c=2)
fi i i
Sta :o%MM_n W COaG. IS0 8388 <100 ufc/g* In caso di cariche 210° ufo/g effettuare ricerca enlerolossing stafilocaceiche (vedi Allegalo 2).
Assente in 25 o Critetio da applicare a gelati e dessert a base di latte congelati {solo gelati contenenti ingredienti a base di latte). Sono
Salmonelia spp. 150 6579 — o wA esclusi i prodotti per i quali il pracedimento di laverazione ¢ la composizione del prodelta elminane § rischio di
A_\._im‘ OIOV Saimonelta spp. (da indicare sul verbale di prelievo).
) ) Assentein 25 g {n=5, ¢=0} criterio non si mng.nm ai prodotli sottopostt a trattaments termico o ad altra trasfermazicne avente came effetio
Listeria 1SC 11280 oo mirazione di L./n. quande non & possibile una riconlarinazione dope tali ratlamenli {(es. ratlamento termico af
monocyltagenes 142 momento del confezionamanto finale),
yiog *
£100 ufc/g (n=5, c=0) Analisi eseguita seconda quanto disposto dal Reg.CE/2073/05 e s.m.i. {v. nole 4, 5,6, 7 ¢ 8 ).

“Tali valort vengono gestiti come criteri di sicurezza alimentare se vengeno supear

*Nell'interpretazions dei rsultali dei campionament! uffici
{"EU surnmary rapart on zoonoses,

su alimenti prontl in commercio, il
zoonotic agents and food-borne outbreaks 2013".
immesso il prodotio in commercializzaziene, & in grade di dimestrare che 'alimento non supererd |

miti previsti dal regolamento {CE) 2073/2005 e s.m.i. oppure

EFSA Journal 2015;13(1):3991}. In caso di prodotti classific

mite dl sicurezza da conslderare per i prodotti RTE, divers| dagli allmentl pronti par lattanti & alimenti gronti a fini medici specl
come “Alimand prof
imite di 100 ufclg durante il periode di conservabilita (vedi PRISA Regicns Plemaonis 2015-2048).

i indicati nell’Allegato 2 al Pratocallo tecnice in alimenti RTE in fase di commercializzazione.

6 L.nr. 5100 ufcly durante il periodo di consarvabliita
che costitiiscono un terreno favorevole alla crescita di L.m." I'AC per lerrilorio, valulera se FOSA che ha
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. Criteri Protocollo tecnico::
snnlerlterd microbislogiel diversid
T -+ RegCE{2073/05 8 s.mi)) " i
- Limiti.di-legge?® | Valori guida

PARAMETRO . | METODO'

m=10 ufclg, M=100 Criteric da applicars @ burro e panna a base di latte crudo o di latto soltoposts & traltamento termico

Escherichia colf 150 16549-2 ufe/g (n=5, c=2) a temperatura infericre a quella della pasterizzazione.
Crilerio da applicare a burro e panna a base di latte ¢rudo o di latle sottoposto a traltamento termico

Siafllocoechi coag. positivi 150 6888 < 100 ufcig ™ atemperatura infariore a quella della pastorizazicne.
in caso di cariche 2107 ufclg effeltuare rcerca snterlossing stafilococclche (ved Allegats 2),

; Criterio da applicare a burro e panna ottenuti da lalte crude o da latte solloposte a trattamento
Salmonela s |SO 8579 Assente in 25 g termico a temparatura inferiors a quella della paslorizzazione. Sone esclusi | predoti per i qual

= Pp- {n=5, c=0) * fabbricante pud dimostrare, con saddisfazione del'autorita coinpstents, che grazie al tempo di
' maturazione e all'Aw det prodotte, non vi & rischio di Salmenefta spp.

Assente in 25 g [n=5, ¢=0) Il erilerio non si applica ai prodotti soltopesti a trattamento termico a ad allra trasformazione avenls
. . come effetie Peliminazione di L.m., quando non & possibile una ricontaminazione dopo tall
Listeria monogylogenes 180 11290-1/2 &fo trattamenti {es. trattamento termico al momente del confezionamento finale),

<100 ufefg (n=5, c=0) ** Analisi eseguita secondo quanto dispesto dal Reg.CE/2073/05 8 s.m.i. {v. note 4, 5,6, 7 e 8 ),

legate 2 al Protocollo teenico in alimenti RTE in fase di commercializzazione,

speclail, & L.m. =100 ufc/g durante il pericdo dl conservabilita
la crescita di Lm." I'AC per territorio, valulerd se 'GSA che ha

mili previsti dal regolamento (CE) 207342005 & s.m.J. oppure i limiti indicali nel
nterpretazione dei dsuliati dei campionament ufficiall sy allment! pronfl in commercio, il limite di slcurezza da conslderare per | prodotli RTE, diversi dagli alimenti prontl per lattantt @ alimenti pronti & finf med
{"EY summary repor! on zoonoses, xoonotic agents and food-borne oulbrealks 2013". mrﬂm..y Journal 2015;13(1):3987). In caso di prodoti classificati come "Alimenti pronti che costitiscono un terrena favorevole
immessa il prodotta in commercializzazione, & in grado di dimestrare che 'alimento non stiperera il limite di 100 ufelg durants il periode di conservabilita (ved PRISA Regione Piemonte 2015-2018}.

“Tali valori vengeng gestili come criterl di sicurezza alimentare se vengono superati
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: o “Criteri Protocollo tecnico: [+ Ciiteri idione: T
T o T (eriter] micrabiolagicl.divers)da:. |- erLig m.sm. : Criteri sicurezza.
"PARAMETRO METODO - " REgCER0TH0S e 5 M) . - R ﬂmmmm%&. ik alimentare ..
: . Lirniti.di = oy oo o0] -RegCEf2073[05 e | 07 ¢
i IS L Valoriguida| . smi ¢ | RedCE2073/05 ¢ s
legge*. bt mi. 3
m=100 ufe/g,
M=1.000 c_no_@ Criterio da applicare a formaggi & base di latte o siero di latte sottoposto a tratiamento termico
Escherichia coli ISO 16649-2 (n=5, =2}
<10 Cﬁo...m Criteric da applicare a farmaggi & pasta dura stagionati gratiugiali efo a pezzi
<10.000 ufe/y Criterio da applicare a formaggi a base di latte crudo
m=10.000 ufc/g, Criterlo da applicare a formaggi @ base di latte crudo durante la fase dal processo di lavorazione in cui si prevede
M=100.000 ufc/y che & [l pill alte. In caso di cariche 2105 ufc/g effettuare ricerca enterotossine
(n=5, c=2)* stafilecocciche {vedi Allegato 2).
Criterio da applicare a formaggi oltenuli da lalte soltoposto a trattamento terrico a temperatura inferiore a quella
m=100 ufc/ defla pasiorizzazions e formaggl stagionati a base di lalle o sierc di lalle sotioposlo a pastorizzazione o a
Stafil i c/g, trattamento termico a lemperalura pll elevata, esclus! | formaggi per | guall |t fabbricante pud dimestrare, con
afl oooo.o. ﬁ coag. 150 6888 M=1.000 ufc/g saddisfazione delle auloritd competenti, che il prodotlo non presenta un rischio per quanto concerne
positivi n=5, g=2) * enterclossina stafllococcica,
i ﬁ v Il grilerio s applica durante la fase del processo di lavorazione In cul si prevede che il numero degli stafilococchi
sia il pilt alto. In caso di cariche 210° ufcly effettuare ricorca enterotossine stafliosoccichs (vedi Allegale 2).
b : . " :
m=10 S“Q_@ Q_Hﬂ_m:o nmm mnn_aﬁm:.m a 6«389 mw vm.w_m. S_o:m non staglonati Qu::um. i freschi) a base di late o slero dl lalte
; sottoposte a pastorizzaziane ¢ a trattamenlo termico a lemperatura pitl elevata, esclusi | formaggi per | qual
M=100 ufc/g fabbricante pud dimostrare, con soddlsfazione delle autorta competent, che it prodotio non presenta Lin rischio
. n=5, c=2) * per ncm:,o suncerne l'enterolossina stafilococcica,
( ) In caso di cariche 210 ufe/g effettuare ricerca enlerotossine stafilococciche (vedi Aliegata 2).
Reg.CE 2073/2008 & smi
Enterotossine Melodo e . i i ili i
Enterotossine (Melodo, sropeo di screering Non ﬂrw<mmvmum~w 259 1 yedl punto 1.21 del Reg. GE 207312006 & 5., .
nDDQE_mmTDGm_ c_n_ ! .
. Criterio da applicare a farmaggl ottenull da latte crudo o da latte sottoposte a trattamento termico a temperatra
Salmonelia spp. 1S 6579 Assente in 25 g pilt bassa della pastorizzazione, esclusi i prodott per i quali il fabbricante pud dimostrare, con soddisfazione
(n=5, c=0) * deli'aulorita competente, che grazie al tempa ¢ matdrazione & all'Aw del pradollo, non vi & rischia ¢ Safmensfta
spp. )
Listeri Assente in 25 g {n=5, c=0) n.:nno:c: si applica ai prodolti sottoposti a trattamento termico o ad altra trasformaziene avente come effetto
1S N.m:m 18O 11290172 efo minazione di L., quande non & possgibile una ricentaminazione dope Lali tratlamenti (es. trattamento termico
monocytogenes al momenle dael confezionamento finale),
%100 ufc/g (n=5, c=0) ™" | Analisi eseguita secondo quanto dispostc dal Req.CE/2073/05 e s.m.. (v.note 4, 5,6, T e 8 ).
E. ﬁnO.: AUﬂon*mﬂ.ﬁo_._ di AFNOR BIO 12/25-05/06, Assente in Criterio da applicare a formaggi & base di lalte orude o sottoposta a trattamonto termico a termperalura inferiore a
ossinag iga |SO/TS 13126 95 % - quelta dellz pastorizzazione (es. formaggi a pasta molle e/e seml-molle oltenuti da lalte crude bovino con
Am._.mOv g stagionatura <80 gg -Nola Regione Piemente prot. 15742 dei 3/06/2011}
Gm:ﬁﬁoﬁmnﬁmﬁ SP0. SO 102721 Assente in Il criterlo NON sl applica i prodotti per [ quall B fabbricante pud dinosirare, cen soddistazlone delautorit
termofi 25g* competente, che grazie al tempo di maturazione ¢ alt Aw del predotte, hon vi & rischio di Campylobacter spp.
Baciilus cereuis
bresunto IS0 7632 <100 ufc/g * Ricotta. In case di cariche 210° ufely effettuare ricerca tossine (vedi Allegalo 2).
*Tali valori vengono gestiti come Q_.S; ] mﬂnc“mwnm. Em.:_ma se vengone m..._mmﬁ_m pre .nm_ -.mma_mam_:o {CE} 2073/2005 e s.m.1. oppure ili indicali nell'Allegato 2 al Protocollo tecnica in alimenti RTE in fase di commercializzazione.
>._z:9 terpretaziane doi dsultati dei campionamenti ufficiali su aliment pronti in commercio, il imite di sicurezza da considerare per i prodotli RTE, divers] dagli alimentl pronti per laltanti ¢ alimenti pronti a finl medi iall, & L. 100 ufe/g durante il periodo di conservabilita
("EL surmeiany report ont z6onoses, roonolic agents and food-borme outbreaks 2013". EFSA Journal 2015;13(1):3891). In caso di prodolii dlassificali come “Alimanti pranti che costituiscons un terfeno favorevola alla crescita d {.m.” FAG per terrtorie, valulera se FOSA che ha

immesso it prodotlo in commergiatizzazione

, & in grado di dimostrare che |

alimento non superera e di 100 ufe/g durante il periodo di conservabilita (vedi PRISA Regione Piemonte 2015-2018).

1217




Allegato 16~ Protocolle Tecnico
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- PARAMETRO

ol Metedt

L Limiti di legge*

' RegCE/207305 e 5.m i.)..

. How:m.:.mmn:..mww
“alimentare -
RegCEI2073/05 e sm.i

““Criteriigierie processo
'ReqCE/2073/05% s

m = 100 ufcig,
M = 1.000 ufc/g (n=5; c=2)

Criterio da applicare a frulta e ortaggi pretagliati (pronli al consumo}

Escherichia colf IS0 16649-2
<100 ufe/g Criterio da applicare a seri garmogliati pronti al consuma
) . i * In caso di cariche 210° ulcig eftettuare ricerca enterolossine stafliocotciche {vedt
Stafilococchi coag. positivi 150 6888 < 100 ufc/g Allogato 2)
Criterio da applicare a frutta e ortaggi pretaglati (pronti al consumo) @ a semi
H germagliali pront al consumo (prova preliminare effeltuata suila partita di semi
Salmonelfa spp. IS0 6578 Assente in 25 g Izio del processo di germinazione o camplenamento da eseguire

(n=5, c=0) *

nella fase in cui & considerata pid elevata la proba
Salmonella spp.)

avare la presenza di

Listeria monocyfogenss

180 11290-1/2

Assente in 25 g {n=5, c=0} e/fc
2100 ufc/g {n=5, c=0) "*

Analisl esegulta sacondo quanto disposlo dal Req.CE/2073/05 ¢ s.n.l. (v. note 4,
5,8, 7e8).

E. colf produttori di tossina
Shiga (STEC)

AFNOR BIO 12/25-
05/09, {SO/TS 13138

LS

Assente in 25 g (n=5, ¢c=0)*

Criterio da applicare a deml germogliati, esclusi guelli che hanno ricevuto un
traltamente efficace teso a eliminare Salmonelia spp & STEC

Virus dell'epatite A

150 15126

Assentein25g*

Criterio da appiicare a fruttl dl besce e vegatali a foglla larga

2085.2% Gle Gl
{su richiesta)

130 15126

Assente in25g*

Criterio da applicare a fruttl di bosco e vegetall a foglla larga

“Tali valori vengono geslili come critesi di sicurezza alimentare se vengono superatt | Hmili previsti dal regalamerito (CE) 2073/2005 e s.m.i. oppure i limiti indicati nail'Allegato 2 al Protocollo tecnico in alimenti RTE in fase di commercializzazione,

*Nell'interpretazione dei nsultati dai campionameant! ufficiali su alimendi pronti in commercio,

ite di sicurezza da considerare per | prodotti RTE, diversi dagl alimenti pronti per talianti e alimenti pronti a fini medici speci

& L.m, S100 ufchy durante il periodo di conservabitita

(EU summary report o zoonoses, zoonotic agents and food-borne outbreaks 2013". EFSA Journal 2015;13(1%:3891). In caso di prodotti classificati come "Alimenti pronti che costiluiscono un terrena favorevale alla crescita di La” IAC per territorio, valuterd se 'OSA che ha

immesso i prodetto in commerctalizzazione, & in grado dl dimostrare che 'alimento non superera i

nite ¢ 100 uielg durants il periodo di conserva

a (vedl PRISA Regione Piemonte 2015-2018).
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R I SO ) processo”| Criteri sicurezza alimentare
. ..mu\y.w}im.ﬂ.mo - _sm._‘O_uO : SR ! L8 S +'RegdCEI2073/05 ¢smi -] 1 RegCE/2073/05:; i ;
R i I Limiti di legge®. . . Valori guida. ol B L e
s , m=10C, M=1.00C ufc/g
150 16648-2
Escherichia colf (n=5, 0=2)
Muffe 180 21527 < 100 ufefg o mi
Lieviti 180 21527 < 1.000 ufclg o ml
Salmonelfa spp. 10 8579 Assente in 25 g (n=5, c=0) *
) ) . Assente in 25 g {n=5, ¢=0) efo Analisi eseguita secondn quanto disposlo dal Reg CR2072/05
Listeria manocytogenes IS0 1129012 <100 ufe/g {n=5, c=0) *» esmi(v.noled, 5.6,728).
E. coli produtlori di tossina Shiga | AFNCR BIO 12/25- : )
(STEC) 05/09, ISOTS 13136 Assente in 259
*Tali valori vengono gestili come criteri di sicurezza alimentare se vengone superall mit] previsti dal regolaments (GE} 2073/2005 & 2.m.|. oppure | limili indicali neli’Allegato 2 al Protocslio tecnice in alimenti RTE in fase dl commercializzazione.

“Nell'interprelaziane dei risultali dei campionament! ufficiali su alimenti pronti in commersio, il limite di sicurezza da considerars per | prodolii RTE, diversi dagli alimenli prand per lattanti e alimenli pronti a fini medist speciafl, & L., $100 ufely durante 1| periodo di conservali
{'EU surninary repant on zoonoses, zoonolic agents and food-borne outbreaks 2013", EFSA Jol | 2015;13(1):3981}. In caso di prodotti classifi come “Aliment pronti che coslituisceno un terrene favorevole alla cresdita di Lan PAC per lerrilorio, valulera se I'OSA ¢he ha
immesso il prodotto in commercializzaziene, ¢ in gradoe di dimostrare che Palimento non superera 1t limite di 100 uie/g durante il periodo di conservabiliia (vedi PRISA Regione Piemaonte 2015-2018),
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" Critéri Protg no__o techico

; _,_8: m_oc.dNNm
_n:nmq E_n-ow._o_omﬁ_ diversi da xmmnmioﬂtom 8 s.m.i; u

PARAMETRO.

S0 dlimentare LR U NOTE:
_Lz,:.nn n__ _mm&m* <m_o_._ m:_n_m— NQ@OM\Nch\cmm m.E..m B
. <1.000 ufelg Criterio da applicare a preparazioni alimentasi non cotle pronte per il consuma
Enterobacleriaceae ISC 21528-2 — , —— - - :
< 100 ufclg Criterio da applicare a preparazioni alimentari colle pronte per il consume (non manipolate dopoe cottura)
E 3 ichi i SO 16649-2 <10 Cﬂn_@ Criterio da applicare @ preparazioni alimentari non cotle pronte per il consuma
scnerichia colt -
< 100 ufcig Criterio da applicare a preparazioni alimentari catte pronte per il consumo (non manipolate dope cottura)
Stafilococehi coag. positivi 1S0 6888 < 100 ufcig * In caso di cariche 210° ufc/g effettuare ricerca enterctossine stafilooocciche (vedi-Alegale 2},
Baciffis cereus presunto 180 7932 <100 ufcig * In caso di cariche 210° ufcly effetluare ricerca tossine {vedi Allegato 2).
g : * Criterio da applicare a preparazioni alimentari contenentl prodotti a base di came e prodott! della pesca.
Clostridium perfringens 150 7637 <10 59.@ In caso di cariche 210° ufc/g effetiuare ricerca lossine (vedi Allegate 2)
Criteria da applicare ad aliment! prontl contenenti Uova crude, esclusi | pradolti per i guali U procedimento
Assentein25g* di lavorazione o la composizione del pradotto eliminano il rischio di Salmonefa spp. (da indicare sul
verbale di prelievo).
Salmonelia spp. |5C 6578 p )

Assente in 25 g*

Crilerio da applicare a preparaziani alimentari/gastronomiche pronte per il cansuma, esclusi | prodotli per
i quall Il procedimento di tavorazione o fa composizione del prodotta eliminana il rischio di Salmonelia
spp. {da indicare sul verbale di pretieve).

.isieria monocylogenes

150 11280-1/2

Assente in 25 g {n=5, c=0)
efo
<100 ufc/g (n=5, c=0) *

i eriterio non sl applica agli alimenti sottopost a trattamento termico © ad altra trasformazione avente
come effetto i'eliminazione di L.m., quande non & passibile una ricontaminazione dopo tali traltamenti.
sseguita secondo quanta disposto dal Reg.CE/2073/05 ¢ sun. {v. note 4,5,6,7e 8 ).

Yersinia enterocolitica presunta SO 10273 Assents in 26 g * Criterio da applicare a preparaziont allmentar corfenenti came suina, sscluse quelle per le gual
patogena (su :njmmmﬂmv n g pracedimente di preparazione o la composiziens eliminana Il rischie di Yersinia enterocolitica
Campylobacter spp. termof ; " Criterio da applicare a preparaziani alimentar| canfenenti came avicola, esciuse quella per e qual
L 180 1027241 Assentein 25 g arocedimento di preparazione ¢ la cormpasiziong eliminana il ischic di Campylobacter spp
(su richiesta)
Vibrio spp. potenziaimente . " Criterio da applicare a preparazioni alimentar] a base di prodolti della pesca, escluse quelle per le qu
m,:ﬁm".o_umﬂomozm nmc nozmmﬁmv ISO/TS 218721 Assentes in 25 g procedimento di preparazione o la composizione eliminana chio di Vibrio spp.
E. colf produttori di tossina Shiga | AFNOR BIO 12/25-05/09, A tein 25 a* Criterio da applicare a preparazionl alimentarl contenenti camna boving, escluse guelle per te qua
{STEC) (su richiesta) 150/TS 13136 ssente in g precedimento di preparazione o la composizione eliminane il rischio di E.cofi STEC
Virus epatite A ﬁm_gom_._%mmww_%m z__:g u%ﬂa%m_ Assente in 25 ¢ ¥ Criterio da applicare a preparazionl alimentarl a base di prodotti della pasca, escluse quelle perle qu
Amc ﬂ_oEmmEv Naz. _N%mev_ . ente in g procedimento di preparazione o la compaosizione eliminano il ischio di virus Epatite A
. . w Criterle da applicare a preparazion| alimentar|, escluse quelle per le quall li procedimento di
Norovirus Gl e Gl IS0 15126 Assente in 26 g schia di Noravirs

preparaziane o la carnposizione eliminano

istamina

ELISA (screening) §
HPLC (3

m=100mg/kyg; M=200
mg/kg {n=9; c=2) *

Criterio da applicare a preparazioni alimentari contenenti pradolti defia pesca, immessi sul mercato
durante i lore periode di conservabilita, ottenuti da specie ittiche assoctate con tenore elevato di

dina.

m=200mg/kg; M=400
mg/kg {n=9; ¢c=2) *

Criterio da applicare a preparazioni alimentari cenlenenti prodotti delta pesca, immesst sul mereata
duranta il ioro periodo di conservabilita, che hanna subito un trattamento di maturazione enzimatica in
salamoia, oltenuti da specie ittiche associale con un tenore elevalo di ina

400 mg/kg (n=1)"*

Crilerio da applicare a preparazioni alimentari contenenti salsa di pesce prodotta medianle
fermentazione di prodottt della pesca, Immessa sul mercato durante il periodo di conservabillta

{} Riferimenti: 1} Male P, Walle M., Bouquelet S . Assay of blogenic amines involvedin fish decomposiion. J. AGAC Inlemat. 1986, 79,4548, 2} Dulles G, Dervin G, Malle P, Bowruieiet 8. Relevance of malrix effect in determinaton of biogenic amines in plaice {Flauronsctes plalessa) and whitng (Merngus metangts. J. ADAC infenal.
1999, 82, 10971101, .

“Tali valort vengono gestiti come eriten ¢ sicurazza alimentare se vangono superall | limili previst dal regelamento (CE) 2073/2005 e s.n.i. eppure i ndicati nel’Allegata 2 al Protocollo tecnice in alimenti RTE in fase di commerclalizzazione.

"Nell'interpretazione det risuilati dei campionamenti ufficiali su alimenti pronti in commercio, il limite di sicurezza da considerare per | prodotti RTE, diversi dagli alimenti pronti per |atlanti e alimenti prenti 2 fini me speciali, & L.m. 5100 ufc/g B_Eam il periode di conservahility
{"EU sunmimary report on zoonoses, zaonolic agents and food-borne outbreaks 2013". EFSA Journal 2015,13(1):3591). In caso di prodotti classificati come “Alimenti pronti che costituiscone un terreno favorevole alla crescita di Lo io, valuterd se 'OSA che ha
immesso il predotio in commercializzazione, € in grado di dimestrare che I'alimento non supererd il limite di 100 ufc/g durante il pericda di conservahilita (vedi PRISA Regione Piemonte 2015-2018).
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S S e o:nm_.._ _u_,oﬁ.o.no:c.mwm:.,oo i Critel sicurerza
o . T L {criterimicroblologici diversi da o R e
. Parametri . gmﬁOQ_ . - RegCE/2073/05 e's.m.L) alimentare. -
i “Limiti di legge*. | Valori guida
H MFHPB ~ 03, S0 2917, < 4.5 Criteric da applicare alle conserve. La delerminazione & necessaria por la valutazione del rischio di crescita di clostrid
P ADAC . preduttord di tossine botuliniche.
Criterio da applicara alle canserve. La determinazione @ necessaria per ta valutazione dei rischio di crescita di clostrid
Aw IS0 21607 <0.93 produttori di tassine botuliniche,
e s . Crilerio da applicare alle conserve con pH »4.5. | campione deve essere formato da G unita campionane al fine di
Stabilita Rapport ISTISAN £6/35 Conforme effatiuara Panalisl alle tre temperature previsle (1ambienle, 30°C ¢ 55},
Anaerobi soffito riduttor] I8G 15213 < 10 ufc/g * Criteric da applicare a conserve, semiconserve e REPFED
Muffe ISC 21527 <1.000 ufc/g Criterio da applicare solo alle semiconserve (compresi REPFED).
\ i e w Criteria da applicare a semiconserve e REFFED,
Stafitococchi ¢oag. posiivi 15C 6885 <100 _.;Q_m In caso di cariche 210° ufefg effetluare ricerca enterotossing stafifocacciche (vedi Aliegato 2).
Bacilius cereus presunto 150 7932 . <100 ufe/g * Criterio da applicare a semiconserve e REPFE. in caso di cariche 210° ufcly effelluare ricerca tossine (vedi Allegata 2).
. . Crilerio da applicare a conserve, semiconserve e REFFED contenenli carme o pradolli delia pesca (solo In casa di
Clostridium perfringens 180 7937 < 10 ufcig * presenza di anaerobi solfilo riduttord),
X In caso di cariche 216 ufclg effettuare ricersa tossine (ved| Allegato 2)
FOACMI02.00n (Mouse Critetic da applicare a conserve, semiconserve e REPFED selo nel caso in cui i valor chimico-fisid risultanc compati
Clostridi produttori di tossine tes?) POACMIOR.00n PCR . con la crescila e tossinogenes! del clostddi produttar di tossine boluliniche (pH >4.5 e Aw>0.93), nei prodott non sottaposti
) ¢ m 1SO/TS .:..,mB (PCR Assentiin 25 o] * a trattament! di stabilizzazione microbiologica (es. sierilizzazione nel caso di conserve poco acida (pH>4.5),
botuliniche est. test) pastorizzazione rel caso di conserve acide, oppure pastortzzazlone Lnita alla conservaziona In condizioni dl refrigerazions
per le semiconserve.
. i P La ricerca verrd eseguita solo in presenza di anasrobi solfit riduttori e di valorl di pH @ Aw compalibili con [a rescila di
Tossine botuliniche POACKI02.00n (Mouse test) Assent] clostridi produttari di tossine bouliniche ¢ relativa produzione di tessine (pH »4.5 ¢ & Aw=0.93),
Assente in 25 g (n=5, c=0) Criterio da applicare a semiconserve e REPFED. If criterio non si applics ai prodolti soitoposli a trattamenti aventi come
Listeria monocylogenes 130 11290-1 &/ effetlo l'efliminazione di L.m., quando non & pessibile una ricontaminazione dopo tali traltamenti..
<100 c*n.\w {n=5 nuov WA Anallsi eseguita secondo quante disposto dal Reg.CE/2073/05 e s (v.note4,5,8,7e8).
= '
Salmonella spp. 180 6579 Assentein 25 ¢ * Criterlo da applicare a.semiconserve e REPFED
come critor di sicurezza alimentace se vengono superali i imill previsti dal regolamento (CE} 2073/2005 & s.n.i, oppura | limill indicat! nelf'Allegato 2 al Protecollo tecnico In alimenti RTE in fase di commercializzazione.

su alimenti pronti in cemmercia,

mite

di

curezza da considerare per | prodotli RTE, diversi dagli alimanti pronti per latlanti e

menti pronti & fini medici speciall, @ L.m. <100 ufefy durante il periodo di conserval

("EU summary repait on 200n08es, zoonolic agents and food-borna outbreaks 2013", EFSA Journal 2015;123{11:3891). In case di prodolti ciassificati come “Alimenti pronti che costituiscono un terrena favarevole alla crescita di L.m,” 'AG per territorio, valuterd se I'OSA che ha

immesso il prodotle in commersiallzzazione, & in grado di dimostrare che Pallmente non superera

mite di 100 ufe/g durante il pericda dl conservabilita

(vedi PRISA Reglone Plemonte 2015-2018).
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