Comune di Carmagnola

Ufficio ISTRUZIONE

ALLEGATO D

| criteri microbiologici da rispettare sono quelli previsti dal documento Linee guida per I'analisi del rischio nel campo

pubblicate da Ce.l.RSA. (Centro interdipartimentale di Ricerca e documentazione
sulla Sicurezza alimentare) nell'ambito del Progetto regionale approvato con Determinazione della Direzione Sanita della
visionabile

della microbiologia degli alimenti

Regione  Piemonte

n.780

del

18

CRITERI MICROBIOLOGICI

ottobre
http://www.ceirsa.org/docum/allegato punto4.pdf.

| valori limite per ciascun parametro sono quelli i

Nelle tabelle che seguono sono indicati con il simbolo “X” i parametri da ricercare per le diverse tipologie di prodotto

alimentare.

2011,

nella

versione

in

vigore,

ndicati come “accettabile” in tale documento.

sul

: & & = g B g
=|E g ile = e E 2 E | m .
pamaven |EE|E [ 2 |=3|5 | B| E £ 2 RN £ ¥ ¥
MATRIE] T ENEREEE = Ez|E=2 L |B £ |® . 5]
MICROBIOLOGICI g%ng = .ii‘ X - ii E' 2 ES f s E 4 %E
: 3 = El = E
= i & |BE % 5% = (33 f 3
1|23 £ E 5 25 5 E 2|8 £ |3 g £
MR IR R S R A R U.E'%
PRODOTTI A BASE DI CARNE HOTE
Prodott di salismetia cottl o pastorizeat]
[(Proscutto cotto, arrosto tacchino, manzo
stufatn, salame cotto, mortadella...) X % X X K X ]
Prodott di salwmeris crudl stagionati [proscutto
credo, salame crudo, bresaola coppa, pancetta,
lardo. | - X X n " X X - - -
Prodotti a bate di corne da consumars ootti
[wwerstes] - ricsde anche nei cott pastorzoat] -,
wakiicoia, coteching fresco...) X X X i X X X - =
CARNI FRESCME
Carne fresca @ refrigerata BOVINA X X i K X X — X X -
Carne fresca e refrigerata SLANA L] X X L] X X - X
Carne fresca e refrigerata AVICOLA X X " K X X - ¥ X - - -
Carne madnata X X X i X X X — X -

Preparazion] a base i carne
[polpette, hamburges, carne all'albese, salsioda
Fresca, spledind, Inwoltinl, rolatine..)

X % % X X X

Preparazionl multi-ngredient) COTTE refrigerate. | contenenti prodotts
o a temperatura di mantenimento [es, Primls a base di carne o
secondi-contornd cotti], (=5 vitello tonnato-polio della pesca o
in gelatina-sabmone in salsa-fnsalata diriso o SemiOnve e X L3 L X X X X X
polla, e | cantenenti prodottd

sicchl f amido & di

verdne cothe X % X X X X -

Preparazioni multi-ingredienti NON COTTE o can % % % % ¥ ¥
alcini INGREDIENT] CRUDH [e4. incalate miste,
capress), [es. pesto non pastoriczaio e pasta ol paninl farciti,
paita), [panini farcitl, trameezin) tramezzini % % ¥ % % = -
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LATTE E DERIVATI
Wogurt ¢ latt] fermentat] X X L X X
Prodotti a base di latte liguid o galificat],
pastarizzati e non fermentati
[canfestonat] s consumarsi a T" di refrigerazions
budird, penna cotta, mascarpone) 5 X K i X X X
Formaggi a base di latte o siera di latte crudo o X . o ¥
sattoposte o trattamento termico a temperatura [— "
infierinne a quella defla pastorizacione s o L
grattugiato % W X i % ks
Formaggi a base di latte o siero di latte softoposto H
ZEAtLE
& pastoriziagione o 3 HYattamento termion a CFagE Staponat] % X % %
termnperatira pil elevata on stagionati € a
pasta Filsta X .3 x .3 ] ¥
Fosr miagy staglonatl stagionats gratt. afa
& peEr X i X X X i
Fodmaggl non staglonati - farmaggl & pasta malle, [a pasta molle freschi
formagei freschi, formagg! spalmahili, quark, a & ricatta % Y ¥ % q ¥ ¥
ORTOEHUTTA PRONTA AL CONSUBAD
nsalate fresche & di
IV gamma L] X X X L] X X
Frutta e ortage! pretagliad pronti o corsumo (i verdiere gratt. o
garmamia e frescal, semi germagliati pranti al tritate fon condits X i X X i X
Pt werdure a foglia larga
& Truttl bosco ¥ X L ] X
e germogliati ¥ ¥ i X X k] X
CACAD E SUE PREPARAZIONI
Choccodato e prodotti derivat! | X | 3 | | | % | | X | | | | | | | | |
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CONSERVE - SEMICONSERVE
Conserve vegeta e, ftiche (tonno sottallo,
buding, panna catta .. %
Semiconserve — RLLPFLD {pesto, ... X " X X | X
PRODOTTI DELLA PESCA
Pesoe & preparazione a base di peice crudo
[sushi, acclughe marinate] ® Ed X E i ¥
Salmone e altro pesce affumicato intero o
affettato v, lnsalata di mane, scclughe satto sale
molluschi & crostacel cotti, suriml ] X X X X ¥ X
Peure [Fresco e surgelato), crostacel, molluschi,
pasteropadi, molluschi & crestacel crsdi & prep. 3
s di pasce X kS X X
BASTICCERLL FRESCA
Pasticceria fresca | K ‘ | X X | X | X ‘ X | | | | X | K
PRODOTTI DA FORNO
Pasticceria & bscotteria da fofno, pans &
prodotti di pansttetia il X W X ¥
Pane gratfugiata K X X X
UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA
Prodotti a base di uova pronti al consumo
[ucva pastariziate & in polvens) 1] X i X X
Lkava i guscia X
PASTE ALIMENTARI (X008)
Pasta all'vovo fresca e pasta farcita artiglanale
nor confetionata K X X X x X X
Pasta fancita indistriale conferdaonata, pasta
[ precotta surgedata, pasta all'uovo secca
Ireddustriate X x X X % X x
FARINE E CEREALI
Farine & farine miste K X X X i X
Careali K X X X kS
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ALIMENT! PER L'INFANZIA E MEDIC! SPECIALI

[Colifiarmd totali
o pore di anserob
Jsollito ridttor

Allment] in polvede per 'infancia, di |

b

=

=

proseguimentos & distetid pronti

TAMPONI DI SUPERFICIE

Attreziatie, utensil & piani di lavoro |

Per i tamponi di superficie (non presenti nelle Linee guida per I'analisi
degli alimenti) i limiti da rispettare sono i seguenti:

del rischio nel campo del

la microbiologia

SUPERFICI A CONTATTO DIRETTO CON GLI ALIMENTI (dopo sanificazione)

PARAMETRI MICROBIOLOGICI VALORE
Microrganismi mesofili aerobi < 10/cm®
Enterobatteriaceae < 1/cm®




