Risultati stagione 2014-2015
Piano di campionamento 2015-2016

Michela Favretti — IS Venezie

Montebelluna, 22 ottobre 2015



Stagione 2014-2015

ASL

N. Conferitori

AZ-ULSS 01 VENETO - SERV. VET. - BELLUNO
AZ-ULSS 02 VENETO - SERV. VET. - FELTRE
AZ-ULSS 03 VENETO - SERV. VET.- BASSANO DEL GRAPPA
AZ-ULSS 04 VENETO - SERV. VET.- ALTO VICENTINO
AZ-ULSS 05 VENETO - SERV. VET. - OVEST VICENTINO
AZ-ULSS 07 VENETO - SERV. VET. - PIEVE DI SOLIGO
AZ-ULSS 08 VENETO - SERV. VET.- ASOLO
AZ-ULSS 09 VENETO - SERV. VET. - TREVISO
AZ-ULSS 10 VENETO ORIENTALE - SERV. VET. - SAN DONA' DI PIAVE
AZ-ULSS 13 VENETO - SERV. VET. - MIRANO
AZ-ULSS 14 VENETO - SERV. VET. - CHIOGGIA
AZ-ULSS 15 VENETO - SERV. VET. - ALTA PADOVANA
AZ-ULSS 16 VENETO - SERV. VET. - PADOVA
AZ-ULSS 17 VENETO - SERV. VET.- CONSELVE
AZ-ULSS 18 VENETO - SERV. VET. - ROVIGO
AZ-ULSS 20 VENETO - SERV. VET. - VERONA
AZ-ULSS 22 VENETO - SERV. VET. - BUSSOLENGO
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178 conferitori



Carni suine

14 + Listeria monocytogenes <10 ufc/g

11 + Salmonella spp.

Listeriac monocytogenes: 10 +su 26 analizzati

Salmonella spp. : 11 +su 37 analizzati



IDENTIFICATIVO

DATA ACCETTAZIONE AZIENDA Esito (ufc/g) Note
05/11/2014 N 2.800 Partita distrutta
09/12/2014 N 50 Stagionato assenza L. monocytogenes
16/01/2015 N 70 Stagionato assenza L. monocytogenes
24/12/2014 0 40 Stagionato non conferito

/ 10 campioni con LM < 40 ufc/g

SALMONELLA SPP. - Sierotipo

ACCE?'?:LZ\IONE IDEzz::IﬁSXIVO Lotto IR L cam|:\.ioni
17/12/2014 D 19/11/2014 Salame S. BREDENEY 2 (1 mese)
14/01/2015 D 19/11/2014 Salame S. BREDENEY 1 (2 mesi)
16/02/2015 D 19/11/2014 Soppressa S. BREDENEY 1 (3 mesi)
22/04/2015 D 19/11/2014 Soppressa S. BREDENEY 1 (5 mesi)



Impasto : LM < 40 ufc/g

LISTERIA MONOCYTOGENES A 37°C - CONTA IN PIASTRA

DATA IDENTIFICATIVO

ACCETTAZIONE AZIENDA Lotto Prodotto Esito (ufc/g) a,
13/04/2015 P 30/12/2014 Salame 130.000 0,92
13/04/2015 P 30/12/2014 Salame 150.000 0,92
13/04/2015 P 30/12/2014 Soppressa 140.000 0,94
13/04/2015 P 30/12/2014 Soppressa 85.000 0,92

0/05/2015 P 30/12/2014 Soppressa 150.000 0,87-0,89
20/05/2015 P 30/12/2014 Soppressa 3.300 0,87-0,89
20/05/2015 P 30/12/2014 Salame 290.000 0,87-0,89
20/05/2015 P 30/12/2014 Salame 410.000 0,87-0,89




Altre matrici

nessuna positivita

162 analisi: 93 campioni conformi e 30 NC

604 analisi: 136 campioni conformi, 15 NC

(PH>4,20 e brix <65%), 16 NC (muffe o lieviti)



Piano di campionamento
2015-2016




A1l Impasti freschi

Gli impasti freschi (200 grammi) di ogni lotto
devono essere sottoposti alla ricerca di:

= Salmonella spp
= [ steria monocytogenes




Gli operatori devono:

=Avvisare al momento della macellazione per
Il campionamento degli impasti freschi

=Monitorare il calo peso di 5 salami e 5
soppresse

=Avvisare al raggiungimento del 25% di calo
peso per |I'analisi sullo stagionato



Salumi stagionati

Se tutli i campioni di impasto sono
risultati negativi, prelevare un salame
e una soppressa (200 grammi dalla
porzione centrale) a fine
stagionatura (25% calo peso) per la
misurazione dell’a,, e del pH.

+



Salumi stagionati

Se un campione di impasto e risultato positivo

per un patogeno, il lotto va bloccato e
d prelevare 2 salami a fine stagionatura (25% calo peso)

U prelevare 2 porzioni di soppressa a fine stagionatura (25%
calo peso)

lotto risultato positivo per la ricerca del patogeno
ngconfrato e la misurazione dell’'a, e del pH fino a
egativizzazione

Nel caso di Listeria monocytogenes, se I'impasto € positivo
alla qualitativa ma alla quantitativa esito inferiore a 10
ufc/qg, il lotto si considera negativo.



Tamponi ambientali

Gli ambienti di lavoro puliti devono essere softoposti
almeno una volta per stagione produttiva, alla
ricerca di:

L1Enterobatteri e carica batterica mesofila
QListeria monocytogenes*

pey valutare |'efficacia delle procedure di pulizia
anificazione

dicare sempre la superficie campionata

Per Listeria monocytogenes € necessaria una spugnetfta a parte



Tamponi ambientali

Limiti suggeriti:
-enterobatteri <50 ufc/cm?2
-carica batterica mesofila < 200 ufc/cm?2

Listeria monocyfogenes deve essere assente

In caso di positivitd si procede a ulteriore pulizia e
sanificazione e siripete il campionamento.







I semafori del sito ppl...

Impasto fresco Assenza patogeni

Insaccato stagionato | A,<0,92, assenza di patogeni

Nei tamponi Assenza di Listeria m., microrganismi
ambientali mesofili <200 ufc/cm?; enterobatteri

< 50 ufc/cm?

Nei tamponi microrganismi mesofili > 200 ufc/cm?;
ambientali enterobatteri > 50 ufc/cm?
Impasto fresco Presenza di uno/piu patogeni

Insaccato stagionato | A, > 0,92; Presenza di uno/piu patogeni

Nei tamponi Presenza di Listeria monocytogenes
ambientali




A2 Avicunicoli

Prelievo di
- sovrascarpe (polli)
- feci (conigli)

per la ricerca di
almonella spp.




Tamponi ambientali avicunicoli

Analisi nel locali di
lavorazione per la ricerca
di

-enterobatteri,

-¢arica batterica mesofila,

-Salmonella spp.,
-Listeria monocyfogenes



| semafori del sito ppl...

Feci/sovrascarpe Assenza Salmonella spp.
Nei tamponi Assenza di Listeria m., assenza di
ambientali Salmonella spp., microrganismi mesofili
<200 ufc/cm?; enterobatteri
< 50 ufc/cm?2
Nei tamponi microrganismi mesofili > 200 ufc/cm?;
ambientali enterobatteri > 50 ufc/cm?

Feci/sovrascarpe

Presenza Salmonella spp.

Nei tamponi
ambientali

Presenza di Listeria monocytogenes
Presenza di Salmonella spp.







A3 Miele, prodotti dolciari a base miele
con frutta secca o propoli, pappa reale
o gelatina reale, polline, idromele, aceto
di miele

Analisi di un vasetto di miele con frutta secca per tipo di frutta.

Requisiti:
aw< 0,9

Nndlisi di una confezione di idromele e aceto di miele
uisiti:

p\{k 4,20







A4 Confetture, marmeliate,
composte, sciroppi, succhi di frutta
Analisi di un vasetto di confe’r’ruro@po di fr@
Requisiti:

pH< 4,20 o gradi brix > 65% e
boIIi’rur;/i\ acqua dei vasetti chiusi ermeticamente

oppureg, se non fatti bollire, refrigerati con SL< 3 gg

Analjsi per pH e muffe e lieviti.

Nel/caso il pH sia> 4,20 i gradi brix (contenuto
uccherino)devono essere > 65.



| semafori del sito ppl...

Semaforo verde se pH < 4,20 e muffe e lievifi
<100 vfc/g.

. Se il pH € superiore a 4,20 il contenuto
zuccherino deve essere >65.

Semaforo rosso se pH superiore a 4,20 e grado
zuccherino inferiore al 65%, se presenza di
muffe.



A4 conserve vegetali sottolio,
soltaceto e alire conserve

Analisi di un vasetto di conserva vegetale per tipo

Requisiti:

pH< 4,20 o contenuto di sale > 20% (aw < 0,83)
bol{ll’rfé In acqua dei vasetti chiusi ermeticamente
oppure, se non fatti bollire, refrigerati con SL< 3 gg

Vegetali di spessore< 1 cm

Analisi per pH e/o aw




A4 Vegetali fermentati

Requisiti:

Fermentati per almeno 45 giorni, naturalmente o
mediante starter.

< 4,20

Confezionati non ermeticamente, etichettati con
«da conservare al frescon e con SL <15 gg




| semafori del sito ppl...

. Semaforo verde se pH inferiore a 4,20 o
aw < 0,83

Semaforo rosso se pH superiore a 4,20 o
aw > 0,83









A5 Pane e prodotti da forno

Valutazione della stabilita dei prodotti confezionati
(grissini, biscotti, ecc.)

Analisi di una confezione per lotto di produzione per la
ricerca di microrganismi mesofili a 30°C (CBMT)

Valutazione di micotossine su farine, se macinate in
mulino proprio

CBMT < 1.000.000 ufc/g







Aé Olio extravergine di oliva

Acidita massima 0,5%




A7 prodotti lattiero caseari di malga
e piccoli caseifici aziendali

Analisi:

» || produttore verifica periodicamente la conformita del latte (carica
e cellule somatiche)

Latte di massa: analisi mensile del prelevato in azienda dal tank di
damento o dalla vasca di raccolta per ricerca stafilococchi
codgulasi positivi (SC+).

I/campione e conforme se SC+ inferiore a 2.000 ufc/ml.

In caso di superamento del limite analisi del latte delle singole
bovine per ricerca SC+ e valutazione del piano di risanamento.

PRIMA DELLA MONTICAZIONE: Analisi per SC+ da singola bovina solo
se capi provenienti da stalle non monitorate durante I'anno per SC+
latte di massa o se stalle non conformi per carica batterica e/o
cellule somatiche



7 prodotti lattiero caseari di malga
e piccoli caseifici aziendali

Formagqgi freschi, burro, ricotta, ecc:

» Per tipologia di prodotto prelevare/inviare: 1 campione (durante la
fase di stagionatura) per la conta di SC+, la ricerca di Listeria
monocytfogenes e conta E. coll.

» |n.caso di valori di SC+>104procedere con laricerca delle
nterotossine stafilococciche.

»/ || campione € conforme se assenza di enterotossine, assenza L.
monocytogenes, E. coli max 1.000 ufc/g per il formaggio e 100
ufc/g per burro e ricotta.

Tamponi ambientali: ricerca Listeria monocyfogenes e conta E. coli su
fascere, stampi, tavoli di lavoro.







8 chiocciole vive e frasformate

» Valutazione di Salmonella
spp. € Listeria
monocytogenes su

campione congelato,

Isi da eseguirsi una

valta all’anno.

| prodotto risulta
conforme se assenza di
microrganismi patogeni.







Il Sito ppl

Come accedere?

hitp://www.pplveneto.it/

Inviare una mail a mfavretti@izsvenezie.it indicando:
» Nome e cognome

» Codice Aziendale







