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| LIMITI CRITICI DEI VALORI MICROBIOLOGICI E CHIMICO FISICI DEGLI ALIMENTI E DEGLI AMBIENT! _|

NOTE

Relativamente a materie prime, semilavorati (preparazioni gastronomiche in fase di lavorazione),
preparazioni gastronomiche pronte al consumo e igiene ambientale, i valori di accettabilita per i
parametri analitici microbiologici, chimici e fisici determinati dalla normativa, altrimenti definiti “limiti
di legge”, sono da ritenersi cogenti e, ove qui non indicati, reperibili nelle norme corrispondenti.

Di seguito sono riportati alcuni valori da considerarsi come limiti critici di accettabilita.

Gli indicatori di sicurezza alimentare proposti (Listeria monocytogenes, Salmonella spp.,
Campylobacter spp. termofili, Escherichia coli 0157 e altri VTEC) devono rispettare i limiti previsti
dal Reg. CE 2073/2005 oppure i limiti previsti dalla normativa nazionale.

Essi si applicano agli alimenti immessi sul mercato durante il periodo di conservabilita.

Gli indicatori di igiene di processo (aerobi mesofili totali, Enterobcateriaceae, Escherichia coli,
Staphilococchi coagulasi positivi, Bacillus cereus, Anaerobi solfito riduttori, Clostridium perfringens,
Muffe, Lieviti, Batteri lattici mesofil) devono essere proficuamente utilizzati dallOSA, in
autocontrollo, per tenere sotto controllo il proprio processo produttivo.

In questo documento sono riportati, per ciascuna matrice, valori guida per ogni parametro ritenuto
un importante criterio di igiene del processo produttivo della matrice in analisi.

Tali valori originano da valori di Circolari regionali, linee guida e letteratura scientifica.
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LIMITI CRITICI DEI VALORI MICROBIOLOGICI E CHIMICO FISICI DEGLI ALIMENTI E DEGLI AMBIENTI

ALIMENTI IN POLVERE PER L’INFANZIA E ALIMENTI DIETETICI IN POLVERE
i3 _A FINI MEDICI SPECIALI

Valori guida

Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufclg)
: s G . PRISA2012
Alimenti in pc!vere per lattanti e alimenti 5 . 4 Z <
dietetici in polvere a fini medici speclali Aerobi mesofili fotali s10.000 g:‘g’lggiezg;%munta

Alimenti in polvere per lattanti e alimenti
dietetici in polvere a fini medici speciali

Reg. Ce 2073/2005

destinati ai bambini di eta inferiore ai sei Emeubacteriaceas AEEAng esmi.
mesi
Alimenti di proseguimento in polvere Enterobacteriaceae Assenti in 10g Reg. Ce 2073/2005

es.m.i.

Alimenti di proseguimento in polvere

Salmonella spp.

Assente in 25g

Reg. Ce 2073/2005
e s.m.i.

: i : < ; PRISA2012
Alimenti in polvere per lattanti e alimenti A
R Anaerobi solfito riduttori <100 Regione Piemonte
dietetici in polvere a fini medici speciali Rev.00/2013
) PRISA2012
Alimenti in polvere per lattanti e alimenti : :
skl ; g oy Muffe <100 Regione Piemonte
dietetici in polvere a fini medici speciali Rev.00/2013
: s 3 : 2 PRISA2012
Alimenti in polvere per lattanti e alimenti R : :
e 2 i i Lieviti < 1.000 Regione Fiemonte
dietetici in polvere a fini medici speciali Rev.00/2013
’ - — ; PRISA2012
Alimenti in polvere per lattanti e alimenti " " N
s . s s Staphilococchi coagulasi positivi | < 100 Regione Piemonte
dietetici in polvere a fini medici speciali Rev.00/2013
Alimenti in polvere per lattanti e alimenti
dietetici in polvere a fini medici speciali Reg. Ce 2073/2005
destinati ai bambini di eta inferiore ai sei Seoienereup peeuni ol es.mi.
mesi
: - : : ; PRISA2012
Alimenti in polvere per lattanti e alimenti d . Per prodotti contenenti - ;
dietetici in polvere a fini medici speciali SlosElalum pedringans =100 carne Ezglggég;%mome

Alimenti in polvere per lattanti e alimenti
dietetici in polvere a fini medici speciali
destinati ai bambini di eta inferiore ai sei
mesi

Cronobacter spp. (Enterobacter
sakazaki)

Assente in 10g

Reg. Ce 2073/2005
e s.m.i.

Alimenti in polvere per lattanti e alimenti
dietetici in polvere a fini medici speciali
destinati ai bambini di eta inferiore ai sei
mesi

Salmonella spp.

Assente in 259

Reg. Ce 2073/2005
8 8.m.i.

Alimenti pronti per lattanti e alimenti pronti a

fini medici speciali

Listeria monocytogenes

Assente in 25g

Reg. Ce 2073/2005
es.mi.

. CACAO E SUE PREPARAZIONI

Valon gmda

Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufc/g)
PRISA2012
Cacao e sue preparazioni Aerobi mesofili totali < 100.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
Cacao e sue preparazioni Enterobacteriaceae = 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
Cacao e sue preparazioni Muffe Assentiin 10g 2?&1?& 2073/2005
PRISA2012
Cacao e sue preparazioni Liewiti =100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
s Escherichia coli 0157 (e altri E. Legge 283/1962,
Cacao e sue preparazioni Coli VTEC) Assentein25g a5
Cacao e sue preparazioni Salmonella spp. Assente in 25 g I;;ggse 283/1962,

Cacao e sue preparazioni

Listeria monocytogenes

Assente in 25 g*
oppure <100 ufc/g

*limite di riferimento da
stabilire secondo
quanto disposto dal
Reqg.CE 2073/05.

Reg. Ce 2073/2005
es.mi.
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: Valori guida : :
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufclg)
PRISAZ2012
1 Miele Aerobi mesofili totali <1.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISAZ2012
1 Miele Anaerobi solfito riduttori <100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
: . PRISA2012
1 Miele ﬁm;' anaerobi solfito <10 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
1 Miele Bacillus cereus presunto <10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
1 Miele Salmonella spp. Assente in 25 g ::gge 2BH1902,
Aeocnli sk *limite di riferimento da Reg. Ce 2073/2005
. T ente in second 3
1 Miele Listeria monocytogenes op:ura <100 ugf;'g ﬁ'{;‘;ﬂw"dm e:.gm.i.e
Reg.CE 2073/05.

: : : Valori guida ey e
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufclg) ' e

PRISA2012

1 Farina Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012

2 Altri cereali quali riso, orzo, efc... Aerobi mesofili totali < 100.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012

2 Cereali e prodotti della macinazione Enterobacteriaceae < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012

2 Cereali e prodotti della macinazione Escherichia coli <100 Reglone Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012

2 Cereali e prodotti della macinazione Staphilococchi coagulasi positivi | s 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012

2 Cereali e prodotti della macinazione Bacillus cereus presunto <10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012

2 Cereall e prodotti della macinazione Lieviti < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012

2 Cereali e prodotti della macinazione Muffe < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013

2 Cereali e prodotti della macinazione Salmonella spp. Assente in 25 g ;:gge 283/1962,

Assente in 25 g* roigblomat = Reg. Ce 2073/2005
i nte in stabilire secondo . Le
2 Cereali e prodotti della macinazione Listeria monocytogenes oppure <100 ufc/g quanto disposto dal ez.gm.i‘
Reg.CE 2073/05.
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| LIMITI CRITICI DEI VALORI MICROBIOLOGICI E CHIMICO FISICI DEGLI ALIMENTI E DEGLI AMBIENTI

Valori guida
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufc/g)
- PRISA2012
Pasticceria fresca e preparati per . . " Limite valido anche per 5 ;
1 P Aerobi mesofili totali <1.000.000 5 Ve Regione Piemonte
pasticceria pasticceria surgelata Rev.00/2013
ot ik ; PRISA2012
1 P::E'gg:ﬁ: fresca @ preparall per Escherichia coli <100 Regione Piemaonte
p Rev.00/2013
s . PRISA2012
1 s::t‘lﬁcc::: fresca e praparali per Enterobacteriaceae <10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
i : PRISA2012
Pasticceria fresca e preparati per Limite valido anche per ¥ y
1 ; Coliformi totali =1.000 i Regione Piemonte
asti |
pasticceria pasticceria surgelata Rev.00/2013
N . PRISA2012
1 P::tti"ég:r[i: RSO i upparnadi per Staphilococchi coagulasi positivi | < 100 Regione Piemonte
p Rev.00/2013
i ; PRISA2012
1 P::éﬁg::i': fresca e preparati per Bacillus cereus presunto <10.000 Regione Piemonte
P Rev.00/2013
i : PRISA2012
1 ::ssttilr?g:r?: fresca e preparati per Lieviti < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
_ ; PRISA2012
1 E::;'gg:g: TReICAA) Pripacal par Muffe <10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
Pasticceria fresca e preparati per G Reg. Ce 2073/2005
1 pasticceria a base di uova 2Almonela app. Aaniein 259 e 5.m.i.
Pasticceria fresca e preparati per : Legge 283/1962,
1 pasticceria Salmonella spp. Assentein25g at 5
Past s " A A *limite di riferimento da = Co 207312005
asticceria fresca e preparati per . ssentein 25 g stabilire secondo eg. Ce
1 pasticceria HA B OoCHON s oppure <100 ufc/g quanto disposto dal es.m.i
Reg.CE 2073/05.
PRISA2012
2 Pane, pane industriale Aerobi mesofili totali <1.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
. PRISA2012
2 Pane, pane industriale S!iﬁli::ocoochi coge <10.000 Regione Piemonte
po Rev.00/2013
PRISA2012
2 Pane, pane industriale Escherichia coli <100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
2 Pane, pane industriale Califarmi totali <3.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
2 Pane, pane industriale Bacillus cereus presunto =10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
2 Pane, pane industriale Lieviti < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
2 Pane, pane industriale Muffe < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
2 Pane, pane industriale Salmonella spp. Assentein25g ;ﬁgge 283/1962,

*limite di riferimento da

. . NN Assente in 25 g* stabilire secondo Reg. Ce 2073/2005
2 Pane, pane industriale Listeria monocytogenes oppure £100 ufc/g quanto disposto dal esmi
Reg.CE 2073/05.
: ; G PRISA2012
3 Er'i:;“r?;: p;m'me"a dafomo (torte, flan,  f »¢ohi mesofil totali <1.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
; . . , : ; PRISA2012
3 E;I%c:hnel Se p]astlccerla da forno (torte, flan, s‘t)asﬂ?\:}ocoochl coagulasi < 10.000 Regione Piemonte
s Rev.00/2013
7 : : PRISA2012
3 [Blecame P?s"""e”a da forno (torte, flan, | ¢ onarichia coli £100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
; ; — PRISA2012
3 |peie p;""“"""“a daforno (torte, flan, | & iorm totali £3.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
. . i PRISA2012
3 E;;cc%u;se p]ellstlocerla fa oone: (ot fan, Bacillus cereus presunto <10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
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: " PRISA2012
3 E:i:?:oh“;se p:}asticceria da forno torte, fian, Lieviti < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
. PRISA2012
3 E:?D?h“;se pf’ﬁ'me"a da forno torte, flan, | 4,41 <10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
3 bBAso?r:g :I?]astlocarla da forno (torte, flan, Salmonella spp. Assente in 25 g !ég?ge 283/1962,
Biscotti ticceria da fo (torte, fi Assente in 25 g* it b Reg. Ce 2073/2005
scotti e pasticceria da forno (torte, flan, ’ sente in 25 g stabilire secondo eg. Ce
3 | brioches,..) Eiefia honagyioganes oppure s100 ufc/g | quanto dispostodal | e s.m.i.
Reg.CE 2073/05.
PRISAZ2012
4 Pane grattugiato Aerobl mesofili totali <100.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
4 Pane grattugiato Coliformi totali <100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISAZ012
4 Pane grattugiato Lieviti <1.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
4 Pane grattugiato Muffe =100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISAZ2012
4 Pane grattugiato Bacillus cereus presunto <10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013

Valori [

Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufc/g)
PRISA2012 Regione
1 Pasta all'uovo secca Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Piemonte
Rev.00/2013
: PRISA2012 Regione
1 Pasta all'uovo secca Sta;_r:moccochl coaguiasl <1.000 Piemonte
s Rev.00/2013
PRISA2012 Regione
1 Pasta all'uovo secca Muffe <1.000 Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012 Regione
1 Pasta all'uovo secca Escherichia coli =100 Piemonte
Rev.00/2013
1 Pasta all'uovo secca Salmonella spp. Assente in25g :zgge 283/19€2,
o in25 gt *imite di riferimento da R c y
s sente in 25 stabilire secondo eg. Ce 2073/2005
1 Pasta all'uovo secca Listeria monocytogenes oppure s100 ufclg quanto disposto dal ssmi.
Reg.CE 2073/05.
PRISA2012 Regione
1 Pasta all'uovo fresca Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012 Regione
1 Pasta all'uovo fresca Smsft';::mmh' coaglussi <10.000 Piemonte
Bo Rev.00/2013
PRISA2012 Regione
1 Pasta all'uovo fresca Muffe <10.000 Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012 Regione
1 Pasta all'uovo fresca Escherichia coli <100 Piemonte
Rev.00/2013
= : - PRISA2012 Regione
1 Pasta alluovo fresca Coliformi totali <10.000 Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012 Regione
1 Pasta all'uovo fresca Bacillus cereus < 10.000 Piemonte
Rev.00/2013
1 Pasta alluovo fresca Salmonella spp. Assente in 25g Legge 283/1962,
art. 5
A 25 g* *limite di riferimento da B Ge 2073/200
2 . ssente in stabilire secondo eg. Ce 207 5
1 Pasta alluovo fresca Listeria monocytogenes oppure <100 ufc;'g quanto disposto dal es.m.i.
Reg.CE 2073/05.
PRISA2012 Regione
2 Pasta ripiena industriale Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Piemonte
Rev.00/2013
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2 Pasta ripiena industriale

Staphilococchi coagulasi positivi

<500

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

2 Pasta ripiena industriale

Muffe

< 100.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

2 Pasta ripiena industriale

Lieviti

< 100.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

2 Pasta ripiena industriale

Escherichia coli

<100

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

2 Pasta ripiena industriale

Enterobacteriaceae

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

2 Pasta ripiena industriale

Bacillus cereus

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

2 Pasta ripiena industriale

Clostridium perfringens

< 1.000

Il limite si applica ai
prodotti contenenti
carne

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

2 Pasta ripiena industriale

Salmonella spp.

Assentein 25g

Legge 283/1962,
art. 5

2 Pasta ripiena industriale

Listeria monocytogenes

Assente in 25 g*
oppure =100 ufc/g

*limite di riferimento da
stabilire secondo
quanto disposto dal
Reg.CE 2073/05.

Reg. Ce 2073/2005
e s.m.i.

3 Pasta ripiena artigianale non confezionata

Aerobi mesofili totali

< 1.000.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

3 Pasta ripiena artigianale non confezionata

Staphilococchi coagulasi positivi

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

3 Pasta ripiena artigianale non confezionata

Muffe

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

3 Pasta ripiena artigianale non confezionata

Escherichia coli

<1.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

3 Pasta ripiena artigianale non confezionata

Bacillus cereus

<£10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

3 Pasta ripiena artigianale non confezionata

Clostridium perfringens

<1.000

Il limite si applica ai
prodotti contenenti
came

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

3 Pasta ripiena artigianale non confezionata

Salmonella spp.

Assentein25g

Legge 283/1962,
art. 5

3 Pasta ripiena artigianale non confezionata

Listeria monocytogenes

Assente in 25 g*
oppure =100 ufc/g

*limite di riferimento da
stabilire secondo
quanto disposto dal
Req.CE 2073/05.

Reg. Ce 2073/2005
es.m.li.

v ORTAGGI, FRUTTA E PRODOTTI DERIVATI
Valori guida
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufclg)

Frutta e ortaggi pretagliati pronti al PRISA2012

1 COnsumo Aerobi mesofili totali < 50.000.000 Regione Piemonte
(IV gamma) Rev.00/2013
Frutta e ortaggi pretagliati pronti al PRISA2012

1 consumo Batteri lattici mesofili < 5.000.000 Regione Piemonte
(IV gamma) Rev.00/2013
Frutta e ortaggi pretagliati pronti al PRISA2012

1 consumo Pseudomaonas spp. < 1.000.000 Regione Piemonte
(IV gamma) Rev.00/2013
Frutta e ortaggi pretagliati pronti al

1 |comane TN Escherichia coli £1.000 Reg. Co 2073/2005

e s.m.i.

(IV gamma)
Frutta e ortaggi pretagliati pronti al PRISA2012

1 consumo Muffe <1.000.000 Regione Piemonte
(IV gamma) Rev.00/2013
Frutta e ortaggi pretagliati pronti al PRISA2012

1 consumo Lieviti <1.000.000 Regione Piemonte
(IV gamma) Rev.00/2013

Frutta e ortaggi pretagliati pronti al
1 consumo
(IV gamma)

Salmonella spp.

Assentein25g

Reg. Ce 2073/2005
es.m.i.

Frutta e ortaggi pretagliati pronti al
1 consumo
(IV gamma)

Listeria monocytogenes

Assente in 25 g*
oppure =100 ufc/g

*limite di riferimento da
stabilire secondo
quanto disposto dal
Req.CE 2073/05.

Reg. Ce 2073/2005
es.m.li

Pagina 7]




[__LIMITI CRITICI DEI VALORI MICROBIOLOGICI E CHIMICO FISICI DEGLI ALIMENTI E DEGLI AMBIENT! |

Frutta e ortaggi pretagliati pronti al

1 eorama Eiﬁh\?{rgg? coli 0157 (e altri E. Assente in 25 g :ﬁgge 283/1862,
(IV gamma) -
PRISA2012
2 Semi germogliati pronti al consumo Escherichia coli <100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
2 Semi germogliati pronti al consumo Bacillus cereus <10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
% - Escherichia coli produtorri di ;i Reg. Ce 2073/2005
2 Semi germogliati pronti al consumo tossina shiga (STEC) Assentein 25 g el
Frutta e ortaggi freschi, non tagliati e non i Legge 283/1962,
3 trasformati da consumarsi crudi Saimonaita $pp. Assontelnas g art. 5
A o, ey = 25+ *limite di riferimento da ReciG y
rutta e ortaggi freschi, non tagliati e non = ssente in 25 stabilire secondo eg. Ce 2073/2005
3 trasformati da consumarsi crudi Listeria monocytogenes oppure =100 ufc/g g‘uanéoEd;sop?O;gs dal es.m.i.
eg. .
Frutta e ortaggi freschi, non tagliati e non Escherichia coli 0157 (e altri E. Legge 283/1962,
3 | trasformati da consumarsi crudi Coli VTEC) ol an. 5
Succhi e nettari di frutta o di ortaggi non : Reg. Ce 2073/2005
4 pastorizzal Escherichia coli <1.000 el
+ i - PRISA2012
4 g:sm;;?na" ol frutta.o.di. ortaggl non Batteri lattici mesofili < 1.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
; PRISA2012
4 ﬁgsﬂ;;'gﬂa" gk frutia.o ol ortagot non. - iy ey < 1.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
4 g:scfchr:zez:t?ﬂm di frutta o di ortaggi non Muffe < 100.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
4 ﬁ:mc%t;:;:t?nan di frutta o di ortaggi non Salmonella spp. Assente in 25 g gigﬁw?a 2073/2005
Succhi e nettari di frutta o di ortagg Assentein25g* | stavile socondo | Reg. Ce 2073/200
ucchi e ne rutta o di ortaggi non s entein25g stabilire secondo eg. Ce 207 5
4 pastorizzati Listeria monocylogenss oppure s100 ufc/g guangediz%%%sgsdal es.m.i.
eg. :
4 Succhi e nettari di frutta o di ortaggi non Escherichia coli O157 (e altri E. | Assentein25g Legge 283/1962,
pastorizzati Coli VTEC) art. 5

Prodotti

Parametro

Valori guida
consigliati
(ufc/g)

Note

Riferimento

Spezie ed erbe aromatiche

Aerobi mesofili totali

< 5.000.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Spezie ed erbe aromatiche

Staphilococchi coagulasi positivi

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Spezie ed erbe aromatiche

Muffe

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Spezie ed erbe aromatiche

Escherichia coli

<100

PRISA2012
Reglone Piemonte
Rev.00/2013

Spezie ed erbe aromatiche

Enterobacteriaceae

<100

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Spezie ed erbe aromatiche

Bacillus cereus presunto

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Spezie ed erbe aromatiche

Clostridium perfringens

<1.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Spezie ed erbe aromatiche

Salmonella spp.

Assentein25g

Legge 283/1962,
art. 5
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CARNI FRESCHE E PRODOTTI CARNEI CRUDI —

9 _ :
e ~__PRODOTTI DI SALUMERIA
Valori guida
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufc/g)
PRISA2012 Regione
1 Garni rosse fresche refrigerate Aerobi mesofili totali = 10.000.000 Piemonte
Rev.00/2013
. . . PRISA2012 Regione
Rapporto aerobi mesofili totali / ;
1 Carni rosse fresche refrigerate batteri lattici mesofili =100 Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012 Regione
1 Carni rosse fresche refrigerate Escherichia coli <1.000 Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012 Regione
1 Carni rosse fresche refrigerate Enterobacteriaceae <10.000 Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012 Regicne
1 Carni rosse fresche refrigerate Pseudomonas spp. presunto <10.000.000 Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012 Regione
1 Carni rosse fresche refrigerate Anaerobi solfito riduttori <10.000 Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012 Regione
1 Carni rosse fresche refrigerate Clostridium perfringens <10.000 Piemonte
Rev.00/2013
1 Carni rosse fresche refrigerate Salmonella spp. Assente in 25 g Iéegge 283/1962, art.
Assente in 25 g* mn?nﬂle 2 r‘rfeﬁn:lenlo » Reg. Ce 2073/2005
= : . = ente in stabilire secondo eg. Ce
1 Carni rosse fresche refrigerate Listeria monocytogenes oppure <100 ugfldg quanto disposto dal e s_gm.i.
Reg.CE 2073/05.
i Escherichia coli 0157 (e altriE. | Assentein 25g Legge 283/1962,
1 Carni rosse fresche refrigerate Coli VTEC) art. 5
1 Carni rosse fresche refrigerate Campylobacter spp. termofili Assentein2sg ;;9%8 283/1962,
PRISA2012
2 Carne suina in pezzi refrigerata Enterobacteriaceae < 100.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
3 Carni bianche avicole fresche refrigerate Aerobi mesofili totali < 10.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
3 Carni bianche avicole fresche refrigerate Escherichia coli < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
3 Carni bianche avicole fresche refrigerate Enterobacteriaceae < 1.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
3 Carmni bianche avicole fresche refrigerate Pseudomonas spp. presunto < 10.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
3 Carni bianche avicole fresche refrigerate Staphilococchi coagulasi positivi | = 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
3 Carni bianche avicole fresche refrigerate Anaerobi solfito riduttori <10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
3 Carni bianche avicole fresche refrigerate Clostridium perfringens = 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
3 Carni bianche avicole fresche refrigerate Salmonella spp. Assentein 25g Ia.zgga 2831962,
- . - Salmonella typhimurium, ) Parametro applicabile | pog Ge 2073/2005
3 Carni bianche avicole fresche refrigerate | o\ 0 A0 e Assentein 25 g 3?:;’0;1':5 b fresca | g omii.
Assente in 25 g* mﬁgiéfgrﬂinm % Reg. Ce 2073/2005
R 3 o 3 : sSern ili 5
3 Garni bianche avicole fresche refrigerate Listeria monocytogenes oppure s100 ufc/g | quanto disposto dal es.m.i.
Reg.CE 2073/05.
o 3 4 Escherichia coli 0157 (e altri E. % Legge 2B3/1962,
3 Carni bianche avicole fresche refrigerate Coli VTEC) Assentein 25 g art. 5
3 Carni bianche avicole fresche refrigerate Campylobacter spp. termofili Assentein 259 Iézg%e 283/1962,
PRISA2012
3 Carcassa intera di volatile Batteri lattici =< 100.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
4 Came cunicola fresca refrigerata Aerobi mesofili totali < 10.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
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Carne cunicola fresca refrigerata - -
Taglio avicolo con pelle

Batteri lattici

< 10.000.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carne cunicola fresca refrigerata

Escherichia coli

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carne cunicola fresca refrigerata

Enterobacteriaceae

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carne cunicola fresca refrigerata

Pseudomonas spp. presunto

< 10.000.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carne cunicola fresca refrigerata

Staphilococchi coagulasi positivi

< 10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carne cunicola fresca refrigerata

Anaerobi solfito riduttori

< 10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carne cunicola fresca refrigerata

Clostridium perfringens

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carne cunicola fresca refrigerata

Salmonella spp.

Assente in25g

Legge 283/1962,
art. 5

Carne cunicola fresca refrigerata

Listeria monocytogenes

Assente in 25 g*
oppure =100 ufc/g

*limite di riferimento da
stabilire secondo
quanto disposto dal

Reg.CE 2073/05.

Reg. Ce 2073/2005
e s.m.i.

£ I T I O

Carne cunicola fresca refrigerata

Escherichia coli 0157 (e altri E.
Coli VTEC)

Assente in 25 g

Legge 283/1962,
art. 5

Carni macinate

Aerobi mesofili totali

< 5.000.000

Il eriterio non si applica
alla carne macinata
prodotta al dettaglio e
consumata entro le 24
ore

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carni macinate

Lieviti

< 1.000.000

Il criterio non si applica
alla carne macinata
prodotia al dettaglio @
consumata entro le 24
ore

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carni macinate

Pseudomonas spp. presunto

< 10.000.000

Il criterio non si applica
alla carne macinata
prodotta al dettaglio e
consumata entro le 24
ore

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carni macinate

Batteri lattici mesofili

< 100.000.000

Il criterio non si applica
alla carne macinata
prodotta al dettaglio e
consumata entro le 24
ore

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carni macinate

Escherichia coli

< 500

Reg. Ce 2073/2005
es.m.i.

Carni macinate

Enterobacteriaceae

<10.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carni macinate

Staphilococchi coagulasi positivi

< 1.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carni macinate

Anaerobi solfito riduttori

< 1.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carni macinate

Clostridium perfringens

< 1.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carni macinate

Salmonella spp.

Assente in 25 g

Legge 283/1962,
art. 5

Carni macinate

Listeria monocytogenes

Assente in 25 g*
oppure s100 ufc/g

*imite di riferimento da
stabilire secondo
quanto disposto dal
Reg.CE 2073/05.

Reg. Ce 2073/2005
e s.m.i.

Carni macinate

Escherichia coli 0157 (e altri E.
Cali VTEC)

Assentein25g

Legge 283/1962,
art. 5

Carni macinate

Campylobacter spp. termofili

Assente in 25 g

Legge 2B3/1962,
art. 5

M o, (3] | o>

Carni macinate da consumarsi crude

Escherichia coli

=50

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

2]

Carni macinate da consumarsi crude

Staphilococchi coagulasi positivi

<100

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013

Carni macinate da consumarsi crude

Salmonella spp.

Assentein 25 g

Reg. Ce 2073/2005
8 5.m.i.

Preparazioni crude a base carne (polpette,
hamburger, came all'albese, salsiccia fresca, spiedini,
involtini, roaltine, ...}

Aerobi mesofili totali

<10.000.000

PRISA2012
Regione Piemonte
Rev.00/2013
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Preparazioni crude a base carne di PRISA2012

7 pollame (polpette, hamburger, came allalbese, salsiceia | Batteri lattici mesofili < 10.000.000 Regione Piemonte
fresca, spiedini, involtini, roahine, ...) Rev.00/2013
Preparazioni crude a base carne (poipette, L .

7 halnbpuruer, came all'albese, salsiccia fresca, sp'ledini,e Escherichia coli < 5.000 Ei‘gmcie 2073/2005
involtini, roaltine, ...) bl
Preparazioni crude a base carne (polpene, i PR',SA2U1_2

7 hamburger, came all'albese, salsiccia fresca, spiedini, Enterobacteriaceae < 100.000 Regione Piemonte
invaltini, roaltine, ...) Rev.00/2013
Preparazioni crude a base carme (polpette, ) : o PRISA2012

7 hamburger, carme all'albese, salsiccia fresca, spiedini, Staphilococchi coagulasi positivi | = 10.000 Regione Piemonte
involtini, roahine, ...} Rev.00/2013
Preparazioni crude a base carne (polpetts, PRISA2012
hamburger, camne all'albese, salsiccia fresca, spiedini, g I I onte

7 Anaerobi solfito riduttori <1.000 Regione Piemont
involtini, roakine, ...) Rev.00/2013
Preparazioni crude a base carne (polpette, - . PRISA2012

7 hamburger, came all'albese, salsiccla fresca, spledini, Clostridium perfringens £1.000 Regione Piemonte
involtini, roaltine, ...) Rev_00f201 3
Preparazioni crude a base carne (polpetts, PH]$A201?

7 hamburger, came all'albese, salsiccia fresca, spiedini, Pseudomonas spp. presunto =< 10.000.000 Regione Piemonte
involtini, roaltine, ...) Rev.00/2013
Preparazioni crude a base carne (polpette, o PRISA2012

7 hamburger, came all'albese, salsiccia fresca, spiedini, Lieviti < 100.000 Regione Piemonte
involtini, roattine, ...) Rev.00/2013
Preparazioni crude a base carne (polpette, PREAH” =

7 hamburger, camne all'albese, salsiccia fresca, spiedini, Muffe < 100.000 HEQIOHB Piemonte
involtini, roaltine, ..) Rev.00/2013
Preparazioni crude a base carne tte,

7 hamb?:rger, carne all'albese, salsiccia fresca, sm‘:;,e Salmonella SPP. Assentein 25 g LngE 2831962,
involtinl, roaltine, ..) art. 5

7 Preparazioni crude a base carne (polpette, T mm—_— Assente in 25 g* m.i’r;"s'é'?é'ﬁ"ui“‘“ @ Reg. Ce 2073/2005
Ry o ki aalorin Ao splactet g oppure 100 ufc/g | quanto dispostodal | e s.mi.

; ke Reg.CE 2073/05.
Preparazioni crude a base carne (poipette, | Escherichia coli 0157 (e altri E. : Legge 283/1962,

7 ?;l:;:i.gm:sf]l'aibm, salsiccia fresca, spledini, Coli VTEC} Assente in 25 e} an. 5
Preparazioni crude a base carne (polpette, : : Legge 283/1962

7 hamburger, came all'albese, salsiccia fresca, spiedini, Campylobacter spp. termofili Assentein 25g a5 *
invaoltini, roaltine, ...} .

2 R PRISAZ2012
8 g:gﬁ;“:s? aitre preparazion! di came da | serobi mesofil totall <100.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
} . PRISA2012
8 g:;gﬁfn";‘r’s? ;ﬁfep"’p“z"’"‘ dicameda | goerichia coli <500 Regione Piemonte
Rev.00/2013
; f=ny g PRISA2012
8 g:;gﬁ;c::; ;I:];eepreparazmm di carne da Enterobacteriaceae =1.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
Prodotti di salumeria cotti o pastorizzati . i . PF"st?

9 {prosciutto cotto, manzo stufato, arosto di tacchino, Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Regione Fiemonte
maortadella, salame cotto, ...} Rev.00/2013
Prodotti di salumeria cotti o pastorizzati i i totali PRISA2012

| s e S A A E:ng?a%%'?rrzbe'smﬁ?mﬁ“ totall/ | £ 400 Regione Piemonte
moradelia, salame cotto, ...} 1 ICl onli Rev.00/2013
Prodotti di salumeria cotti o pastorizzati Escherichia coll <100 ;Rllsﬁmllf t

9 (prosciutio cofto, manzo stufato, aosto di tacchine, scherichia coll eglone Fiemonte
mortadella, salame cofto, ...} Rev.00/2013
Prodotti di salumeria cotti o pastorizzati . PRE$A201?

2] {prosciutto cotto, manzo stufato, amosto di tacchina, Enterobacteriaceae = 1.000 Regione Piemonte
moradella, salame collg, ...} Rev.00/2013
Prodotti di salumeria cotti o pastorizzati ) = e PRISA2012

9 (prosciutto colto, manzo stufato, amosto di tacching, Staphilococchi coagulasi positivi | s 10.000 Regione Piemonte
monadella, salame colto, ..} HeU‘DU,"EO'I 3

P ; . < . Criterio da applicare PRISA2012
Prodotti di salumeria cotti o pastorizzati i

9 (prosciutto cotto, manzo stufato, urrostop di tacching, Bacillus cereus < 10.000 fﬁ%ﬁ"}'}?ﬁ r:f::: di Regione Piemonte
montadella, salame cotto, ...) came o Rev.00/2013
Prodotti di salumeria coti o pastorizzati . . ) PRISA2012

9 (prosciutto cotto, manzo stufato, arrosto di tacchino, Anaerobi solfito riduttori <1.000 Regione Piemonte
mortadella, salame cotto, ...) Rev.00/2013
Prodotti di salumeria cofti o pastorizzati . . PH'$A201_2

9 {prosciutto cotto, manzo stufato, arrosta di tacchine, Clostridium perfringens < 1.000 Regione Piemonte
moradella, salame cotto, ...} Rev.00/2013
Prodotti di salumeria cotti o pastorizzati

9 (prosciutio cotto, manzo stufato, armmpdi tacchino, Salmonella spp. Assentein 25g Legge 283/3962,

art. 5
mortadella, salame colto, ..} g
Prodotti di salumeria a base di carne di : Reg. Ce 2073/2005
9 | pollame destinati ad essere consumati cotti | S2monella spp. Ssseae i 28y e s.m..
Prodotti di salumeria cotti o pastorizzati : *limite di riferimento da

9 (pmsr::iutlo cotto, manzo stufato, arrosto di | Listeria monocytogenes 2:;5?;95%205”?;9 :T:r;ltllr:iedsi::::lgodal 229[,'“?8 2073/2005

tacchino, mortadella, salame cotto, ...) Reg.CE 2073/05.
Prodotti di salumeria cotti o pastorizzati s ; 4
9 (prosciutto cotto, manzo stufato, arrosto di {E)zﬁh\?_?grg)a coll 0157 (e altrl €. Assentein 25 g :ﬁgge 263/1962,

tacchino, mortadella, salame cofto, ...)
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Prodotti di salumeria cotti o pastorizzati

Legge 283/1962,

9 (prosciutto cotto, manzo stulato, arrosto di tacchino, Campylobacter spp. termofili Assentein25g an. 5
maortadella, salame cofto, ...} L
PRISA2012
Prodotti di salumeria crudi stagionati (satam
1 0 crudo, bresacla, prosciutio crudo, coppa, Eanmna. I:J:Io. .f! =Rcheficra Col £ 100 E:gigg,?éﬂp:%mome
PRISA2012
Prodotti di salumeria crudi stagionati (satame i i
1 0 crudo, bresacla, prosciutto crudo, coppa, pancetta, lardo, ...} Enterobacteriaceae $1.000 E:g!g&%g;%mome
Criterio indicatore in PRISA2012
i di i i i i " ; . PR icolar modo per i 2 4
4Q | Prodottidi salumeria crudi stagionati galame | gyaphilococchi coagulasi positivi | < 10.000 particoiar p Regione Piemonte
crudo, bresaola, prosciutto crudo, coppa, pancetta, lardo, ...} g;r?;;l: disossati e Rev.00/2013
PRISA2012
Prodotti di salumeria crudi stagionati (satam ; ;
10 | o Bl Ao 615, Sipol g . "I Anaerobi solfito riduttori < 1.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
Prodotti di salumeria crudi stagionati (salam. FREA1S
: i !
10 |; e ol o alyliodegdis g | oo, | Clostridium perfringens <1.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
Prodotti di salumeria crudi stagionati (satam ; Legge 283/1962,
10 o7 blesi e iuhato ored. SOmem. ?mm . _f} Salmonella spp. Assentein 25 g art. 5
e ok *imite di riferimento da = Co 2073/2005
Prodotti di salumeria crudi stagionati (salam : sente in 25 g stabilire secondo eg. Ce
10 crudo, bresaola, prosciutto crudo, coppa, ;?emena I:;io :} Listeria monocytogenes oppure <100 ufc/g qﬂuanéoEd;s&o;%Jsdal es.m.i.
eg. i
Prodotti di salumeria crudi stagionati (salame | Escherichia coli 0157 (e altri E. Legge 283/1962,
10 crudo, bresaola, prosciutio crudo, coppa, pancetta, lardo, ...} | Coli VTEC) Assentein 259 art. 5
Prodotti a base di carne destinati ad PRISA2012
1 essere consumati cotti {cotechino fresco, wurstel, | A€robi mesofili totali <10.000.000 Regione Piemonte
salsiccia di suing) Rev.00/2013
Prodotti a base di carne destinati ad : " PRISA2012
Rapporto aerobi mesofili totali / ; C
11 | essere consumati cotti (eotechina fresco, wurstel, d <100 Regione Piemonte
saletosia di s0ing) batteri lattici mesofili Rev.00/2013
Prodotti a base di carne destinati ad Rl PRISA2012
11 | essere consumati cotti (cotechino fresco, wurstel, | EScherichia coli <5.000 geglggfzg’;%mome
salsiccia di suino) ev.
Prodotti a base di carne destinati ad PRISA2012
11 | essere consumati cotti (cotechino fresco, wurstet, | ENterobacteriaceae < 100.000 Regione Piemonte
salsiccia di suino) Rev.00/2013
Prodotti a base di carne destinati ad PRISA2012
11 essere consumati cotti (cotechino fresco, wurstel, | ‘Staphilococchi coagulasi positivi | < 10.000 Eaglgg; g:%monta
salsiccia di suino) ev.
Prodotti a base di carne destinati ad PRISA2012
11 essere consumati cotti (cotechino fresco, wurstel, | Anaerobi solfito riduttori <1.000 Eegiga‘; (I;'iaamonte
salsiccia di suino) av.
Prodotti a base di carne destinati ad PRISA2012
11 | essere consumati cotti (cotechino fresco, wurstel, | Clostridium perfringens < 1.000 299183?25?3""0"‘9
salsiccia di suino) ev.
Prodotti a base di carne destinati ad PRISA2012
11 essere consumati cotti (cotechino fresco, wurstel, | PS€UdomonNas spp. presunto < 10.000.000 Regione Piemonte
salsiccia di suina) Rev.00/2013
Prodotti a base di carne destinati ad L 1962
11 | essere consumati cotti (cotechino fresco, wurstel, | Salmonella spp. Assentein 25g agg%e 283/1962,
salsiccia di suino) &
Prodotti a base di carne di pollame Reg. Ce 2073/2005
11 destinati ad essere consumati cotti eotecnine | Salmonella spp. Assente in 25 g asmi
fresco, wurstel, salsiccia di suing) gty
*imite di riferimento da
11 Prodotti a base di carne dest_InalI ad Listerla Assente in 25 g* stabilire secondo Reg. Ce 2073/2005
essere consumati cotti (cotechino fresco, wurstel, steria monocytogenes oppure 100 ufc/g | quanto disposto dal esmi.
b ) Reg.CE 2073/05.
Prodotti a base di carne destinati ad e 3
Escherichia coli 0157 (e altri E. 2 Legge 283/1962,
11 | essere consumati cotti (cotechino fresco, wurstel, | G VTECI.) : @aliE. | Assentein25g aggg (
salsiccia di suino) :
Prodotti a base di carne destinati ad
Legge 283/1962,
11 | essere consumati cotti (cotechine fresco, wurstel, | Campylobacter spp. termofill Assentein25g s

salsiccia di suino)
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10 PRODOTTI LATTIERO-CASEARI
Valori guida
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufc/g)
. Intesa Stato/Regioni
1 bﬁgﬁo"“‘d" destinato al coNSUMO UManNo | .0 nigeocchi coagulasi positivi | < 2.000 REP. N. 5/CSR del
25/01/2007
. Intesa Stato/Regioni
1 ;ﬁgﬁ:’“d“ destinato al coNSUMO UMaN0 | oy hnelta spp. Assente in 25 ml REP. N. 5/CSR del
25/01/2007
i Intesa Stato/Regioni
1 :ﬁg; :rudo deslinatoral consmd o Listeria monocytogenes Assente in 25 ml REP. N. 5/CSR del
: 25/01/2007
i o : : Intesa Stato/Regioni
1 Iaiargﬁézrudo destinato al consumo umano Ezﬁh;;lgg? coli 0157 (e altri E. Assente in 25 mi REP. N. 5/CSR del
25/01/2007
. Intesa Stato/Regioni
1 hﬁ:ﬁ:r”do destinato al consumo umano | oo oo iokacter spp. termofil Assente in 25 ml REP. N. 5/CSR del
25/01/2007
Conteggio flora PRISA2012
1 Latte UHT Aerobi mesofili totali < 110 ufc/ml aerobia a 30°C e flora | Regione Plemonte
termofila a 55°C. Rev.00/2013
Dopo conservazione
per1Sggaddco
per7 ggasscil
1 |vrateunt Stabilita microbiologica Stabile prodotto deve Flag. Ce2074/058
mantenersi stabile e s.m.i.
privo di alterazioni
evidenti
2 | Latte pastorizzato Enterobacteriaceae <10 ufe/m hag: CoAF2005
PRISA2012
2 Latte pastorizzato Staphilococchi coagulasi positivi | = 100 ufc/ml Regione Piemonte
Rev.00/2013
2 | Latte pastorizzato Salmonella spp. Assente in 25 ml ';ﬁgge 283/1962,
2 | Latte pastorizzato Listeria monocytogenes Assente in 25 m Ezgr'n?a ATHAN
3 | Lattein polvere e siero di latte in polvere | Enterobacteriaceae <10 z‘zgr‘n?e 2073/2005
3 Latte in polvere e siero di latte in polvere Staphilococchi coagulasi positivi | = 100 :Zgr‘nci:e 207/2005
3 Latte in polvere e siero di latte in polvere Salmonella spp. Assentein25g :Zgr;ﬁe 2073/2005
3 | Latte in polvere e siero dilatte in polvere | Listeria monocytogenes Assentein 25 g ;zg%a 283/1962,
PRISA2012
4 Gelati con base di latte efo uova Aerobi mesofili totali < 500.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
4 Gelati con base di latte efo uova Escherichia coli =100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
4 Gelati con base di latte efo uova Enterobacteriaceae =100 Z‘:gr;,l?e 2073/2005
PRISA2012
4 Gelati con base di latte efo uova Staphilococchi coagulasi positivi | < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
4 | Gelati con base dilatte efo uova Salmonella spp. Assente in 25 g :Zgrh?a 2075/2005
R—— *limite di riferimento Req. Ce 2073/2005
. . . . sente in g da stabilire secondo eg. Ce
4 Gelati con base di latte efo uova Listeria monocytogenes oppure s100 ufc/g quanto disposto dal | & s.mi.
Reg.CE 2073/05.
PRISA2012
4 Yogurt e latti fermentati Enterobacteriaceae =100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
4 Yogurt e latti fermentati Escherichia coli <100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
Somma di
lactobacillus PRISA2012
4 Yogurt e latti fermentati Germi specifici di fermentazione | <5.000.000 g:"lg:?ms 2 5 Regione Fiemonte
thermophilus prima | Rev.00/2013
della scadenza
4 Yogurt e latti fermentati Salmonella spp. Assentein 25g Ie_‘igge 2831062,
*limite di riferimento
4 | Yogurt e latti fermentati Listeria monocytogenes Assentein 25g gi :n‘f;’ﬂif;‘:m? eﬁz,gr:nﬁe ERIAZ000
Reg.CE 2073/05.
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Mascarpone, budini, panna cotta, altri PRISAZ2012
5 dessert e creme a base di latte non Aerobi mesofili totali < 100.000 Regione Piemonte
fermentato Rev.00/2013
Mascarpone, budini, panna cotta, altri PRISA2012
5 dessert e creme a base di latte non Escherichia coli <100 Regione Piemonte
fermentato Rev.00/2013
Mascarpone, budini, panna cotta, altri
5 dessert e creme a base di latte non Enterobacteriaceae =10 Z{Zgr.n?a 2072005
fermentato e
Mascarpone, budini, panna cotta, altri PRISA2012
5 dessert e creme a base di latte non Muffe < 1.000 Regione Piemonte
fermentato Rev.00/2013
Mascarpone, budini, panna cotta, altri PRISAZ2012
5 dessert e creme a base di latte non Lieviti <1.000 Regione Piemonte
fermentato Rev.00/2013
Mascarpone, budini, panna cotta, altri PRISA2012
5 dessert e creme a base di latte non Staphilococchi coagulasi positivi | < 10.000 Regione Piemonte
fermentato Rev.00/2013
Mascarpone, budini, panna cotta, altri
5 dessert e creme a base di latte non Salmonella spp. Assentein 259 I;?tgga 283/1962,
fermentato ;
Mascarpone, budini, panna cotta, altri *limite di riferimento da
5 dessert e creme a base di latte non Listeria monocytogenes Assentein25g :ﬂi;admodal E:tht]‘,e 20TH2000
fermentato Reg.CE 2073/05. e
PRISA2012
6 Panna da latte crudo Coliformi totali <1.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
7 Burro e panna a base di latte crudo Escherichia coli =100 Eign:n?e 20772005
PRISA2012
7 Burro da latte crudo Coliformi totali =100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
7 Burro e panna Enterobacteriaceae <10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
7 Burro e panna di latte crudo Staphilococchi coagulasi positivi | < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
7 Burro e panna Muffe <100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
PRISA2012
7 Burro e panna Lieviti < 1.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
7 Burro e panna Salmonella spp. Assentein25g Ia-rl;gge 283/1962,
*imite di riferimento da | _
7 | Buroepanna Listeria monocytogenes Assentein 25g m‘t'gadfsm"dl il ?Zﬁ‘nﬁe 0L 2005
Reg.CE 2073/05.
Escherichia coli 0157 (e altri E. i Legge 283/1962,
7 Burro e panna Coli VTEC) Assentein25g art. 5
7 |Burroepanna Campylobacter spp. termofili | Assentein 25 g 'a-ﬁgge 283/1962,
: 3 > PRISA2012
8 :;%Lm;%%f & pasta dura, stagionatl, da Muffe < 1.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
Formaggio a pasta dura, stagionati, da : . Reg. Ce 2073/2005
8 Gatke Ao Escherichia coli <1.000 st
Formaggio a pasta dura, stagionati, da . 1 R e Reg. Ce 2073/2005
8 |atte crudo Staphilococchi coagulasi positivi | = 100.000 S
* : 2 PRISA2012
8 E%Lm;g%'g a pasta dura, stagionatl, da Anaerobi solfito riduttori =1.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
Formaggio a pasta dura, stagionati, da Reg. Ce 2073/2005
8 e 6rido Salmonella spp. Assentein 25g oS T
F i sta dura, stagionati, d e Reg. Ce 2073/2005
‘ormaggio a pasta dura, stagionati, da " stabilire secondo eg. Ce
8 |atte crudo Listeria monocytogenes Assentein 25 g quanto disposto dal AT
Reg.CE 2073/05.
Formaggio a pasta dura, stagionati, da Escherichia coli 0157 (e altri E. : Legge 283/1962,
8 |atte crudo Coli VTEC) Assente in 25 g art. 5
Formaggio a pasta dura, stagionati, da : ; Legge 283/1962,
8 Katto orido Campylobacter spp. termofili Assente in 25 g an §
Formaggio a pasta dura, stagionati, da
latte sottoposto a trattamento termico a : = , o Reg. Ce 2073/2005
9 temperatind infaricre & quelia ol Staphilococchi coagulasi positivi | < 1.000 sy
pastorizzazione
9 Formaggi a pasta dura, stagionati, da latte | oo oo <1.000 Reg. Ce 2073/2005

pastorizzato

e S.M.i.
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Formaggi a pasta dura, stagionati, da latte

9 Staphilococchi coagulasi <1.000 Reg. Ce 2073/2005
pastorizzato positivi - e s.m.i
: o PRISA2012
9 Fo;?::igzgg :taopasta dura, stagionati, da latte Muffe <1.000 Regione Piemonte
b Rev.00/2013
; . N PRISA2012
9 | Formaggla pasta dura, stagionati. dalalte | Anaerobi sofito riduttori <10.000 Regione Piemonte
P Rev.00/2013
q i 2 PRISA2012
9 E:gt“;;gg';op“ta dura, stagionat, da latte | g5 cereus presunto £ 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
" " " PRISA2012
9 E:S"gﬁgzg';opwa dura, stagionati, dalatte | poe ) 4omonas spp. presunto | < 100.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
9 E;);r;ﬁgﬂg; ilopasta dura, stagionati, da latte Salmonella spp. Assente in 25 g I;ﬁgge 283/1962,
F i ta d tagionati, da latt Rebyigluuslbuioiy Reg. Ce 2073/2005
ormagqgl a pasia aura, stagionatl, da latie 2 . stabilire secondo eg. Le
9 pastorizzato Listeria monocytogenes Assentein 25g i Bagonto b e s
Reg.CE 2073/05.
Formaggi a pasta dura, stagionati, da latte | Escherichia coli 0157 (e altri E. Legge 283/1962,
9 | pastorizzato Coli VTEC) i an. 5
9 E:sr:gs:igug;?apasm dura, stagionati, da latte Campylobacter spp. termofil Assente in 25 g Ia.ﬁgge 283/1862,
10 | Formaggi a pasta molle da Iatte crudo Escherichia coli <1.000 22961?9 2073/2005
: Staphilococchi coagulasi Reg. Ce 2073/2005
10 Formaggi a pasta molle da latte crudo positivi <100.000 a5 mi
10 | Formaggi a pasta molle da latte crudo Salmonella spp. Assente in 25 g Z‘esgr'n?e 20732008
*imite di riferimento da z Ce 2073/2005
5 stabilire secondo eqg. Le
10 Formaggi a pasta molle da latte crudo Listeria monocytogenes Assentein 25g syl e
Reg.CE 2073/05.
; Escherichia coli 0157 (e altri E. Legge 283/1962,
10 Formaggi a pasta malle da latte crudo Coli VTEC) Assentein 25g g
10 Formaggi a pasta molle da latte crudo Campylobacter spp. termofili Assentein 25g ;ggge 2831962,
" PRISA2012
1 | 209 3 pasiamolia g ians Aerobi mesofili totali < 10.00.000 Regione Piemonte
pa Rev.00/2013
Formaggi a pasta molle da latte e n Reg. Ce 2073/2005
11 pastorizzato Escherichia coli <1.000 Al
. PRISA2012
T |2 8 pacia malia dalae Coliformi totali < 100.000 Regione Piemonte
p Rev.00/2013
Formaggi a pasta molle da latte Staphilococchi coagulasi Reg. Ce 2073/2005
11 <100
pastorizzato positivi g 5.m.i
. PRISAZ012
11 Fg;tn;?'gzg:;opasta mclle e latn Muffe <1.000 Regione Piemonie
P Rev.00/2013
PRISA2012
Formaggi a pasta molle da latte oo : :
11 ol Lieviti <1.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
. PRISA2012
11 ch:;?igzg';opasm molle da latte Bacillus cereus presunto <10.000 Regione Piemonte
ba Rev.00/2013
PRISA2012
11 Fo;?;igzgiataopasta aledalata Pseudomonas spp. presunto < 100.000.000 Regione Piemonte
pa Rev.00/2013
1 E:sn;r;?igg:cpasta molle da latte Salmonella spp. Assente in 25 g I;ﬁgge 28311962,
*imite di riferimento da
11 Formaggi a pasta molle da latte Listeria mon Assente in 25 stabilire secondo Reg. Ce 2073/2005
pastorizzato steramonocytogenes Sonloineng quanto disposto dal | g s.m.i.
Reg.CE 2073/05.
Formaggi a pasta molle da latte Escherichia coli 0157 (e altri E. | Legge 283/1962,
11 | pastorizato Coli VTEC) Amenee n.280 an. 5
Formaggi a pasta molle da latte Legge 283/1962,
11 pastorizzato Campylobacter spp. termofili Assentein 25g an §
Formaggi a pasta molle da latte sottoposto 5 5 ;
12 a trattamento termico a temperatura Staphilococchi coagulasi <1.000 Reg. Ce 2073/2005

inferiore a quella di pastorizzazione

positivi

es.mi
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Valori guida
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufc/g)
PRISA2012
Ovoprodotti Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
Ovoprodotti Enterobacteriaceae <100 Ezgr‘n?e 2073/2005
PRISA2012
Ovoprodotti Staphilococchi coagulasi positivi | < 10.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
Ovoprodotti Salmonella spp. Assentein25g Iéggge 283/1962,
*limite di riferimento da N Talo008
. e > il . Ce
Ovoprodotti Listeria monocytogenes Assentein 25g :t:ahl:tl:aedmdal B:gm.l.
Reg.CE 2073/05.

Uova in guscio fresche

Salmonella spp.

Assente sul guscio
Assente nel tuorlo

Di norma ricerca
effettuata sun® 10
uova

Circolate Min.
Sanita 55753 del
03/12/1991

~ Valori guida

Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufcig)

Pesce e preparazioni a base di pesce, PRISA2012
pesce intero, in trancio o sfilettato Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Regione Piemonte
refrigerato e/o decongelato Rev.00/2013
Pesce e preparazioni a base di pesce, PRISA2012
pesce intero, in trancio o sfilettato Escherichia coli =100 Regione Piemonte
refrigerato e/o decongelato Rev.00/2013
Pesce e preparazioni a base di pesce, PRISA2012
pesce intero, in trancio o sfilettato Enterobacteriaceae < 10.000 Regione Piemonte
refrigerato e/o decongelato Rev.00/2013
Pesce e preparazioni a base di pesce, PRISA2012
pesce intero, in trancio o sfilettato Staphilococchi coagulasi positivi | < 10.000 Regione Piemonte
refrigerato e/o decongelato Rev.00/2013
Pesce e preparazioni a base di pesce,
pesce intero, in trancio o sfilettato Salmonella spp. Assente in 25 g a'-ﬁgg" 283/1962,

refrigerato e/o decongelato

Pesce e preparazioni a base di pesce,
pesce intero, in trancio o sfilettato
refrigerato efo decongelato

Listeria monocytogenes

Assentein 259

*limite di riferimento da
stabilire secondo
quanto disposto dal

Reg.CE 2073/05.

Reg. Ce 2073/2005
e s.m.i.

Prodotti a base di pesce (saimane affumicato i e ]

SIS ® | Aerobi mesofili totali < 10.00.000 Regione Piemonte
altro pesce affumicato, sughi pronti, prodotti in salamoia) Rev.00/2013
Prodotti a base di pesce (saimone affumicato ¢ -y PRISA2012
altro pesce affumicato, acdughe softo sale e sott'olio, Escherichia coli =100 Regione Piemonte
insalata di mare, sughi pronti, prodotti in salamoia) Rev.00/2013
Prodotti a base di pesce (saimone affumicato ¢ | PRISA2012
altro pesce affumicato, acdughe sotto sale e sott'olio, Enterobacteriaceae < 10.000 Regione Piemonte
insalata di mare, sughi pronti, prodotti in salamoia) Rev.00/2013
Prodotti a base di pesce (saimone affumicato o A PRISA2012
altro pesce affumicato, acciughe sotto sale e sott'olio, Bacillus cereus <10.000 Regione Piemonte
insalata di mare, sughi pronti, prodotti in salamoia) Rev.00/2013
Prodotti a base di pesce (saimene affumicato e 4 A PRISA2012
altro pesce affumicato, acciughe sotto sale e sott'olio, Staphilococchi coagulasi positivi | = 10.000 Regione Piemonte
insalata di mare, sughi pronti, prodotti in salamoia) Rev.00/2013
Prodotti a base di pesce (saimone affumicato e v 1 PRISA2012
altro pesce affumicato, acciughe softo sale e sottolio, Clostridium perfringens <100 Regione Piemonte
insalata di mare, sughi pronti, prodotti in salamoia) Rev.00/2013
Prodotti a base di pesce (samone affumicato
altro pesce affumicato, acclughe softo sale e sottolio, : Salmonella spp. Assentein 25 g ;.sgga 283/1962,

insalata di mare, sughi pronti, prodotti in salamoia)

*imite di riferimento da

Prodotti a base di pesce (salmone affumicato

altro pesce affumicato, ucgsghe aon: sale : sott'olio, * | usteria monocytogenes Assentein 25 g ?::;gedsism: et :Ddal Eggﬁﬁa SI2008
insalata di mare, sughi pronti, prodatti in salamoia) Req.CE 2073/05. Al

Molluschi e crostacei crudi e/o interi, PRISA2012

freschi efo decongelati, prodotti a base di | Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Regione Piemonte
molluschi o crostacei Rev.00/2013
Molluschi e crostacei crudi efo interi, PRISA2012

freschi efo decongelati, prodotti a base di | Escherichia coli 5100 Regione Piemonte
molluschi o crostacei Rev.00/2013
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Molluschi e crostacel crudi efo interi, . PRISAZ2012
freschi e/o decongelati, prodotti a base di Sta;_Jthl!ococchl coagulasi =<1.000 Regione Piemonte
molluschi o crostacei positivi Rev.00/2013
Molluschi e crostacei crudi efo interi, PRISA2012
freschi e/o decongelati, prodotti a base di Clostridiu perfringens =100 Regione Piemonte
molluschi o crostacei Rev.00/2013

Molluschi e crostacei crudi efo interi,
freschi e/o decongelati, prodotti a base di
molluschi o crostacei

Salmonella spp.

Assentein25g

Legge 283/1962,
art. 5

Molluschi e crostacei crudi efo interi,
freschi e/o decongelati, prodotti a base di

Listeria monocytogenes

Assentein 25 g

*limite di riferimento da
stabilire secondo

Reg. Ce 2073/2005

molluschi o crostacei g‘uafé“-‘Edé%?;g—‘;a' es.mi
L ; PRISA2012
E:::s;;;?g f;zz'om a base di pesce da Escherichia coli =10 Regione Piemonte
Rev.00/2013
X o PRISA2012
Prodotti marinati acidi con pH <4,4; 2 " : p %
2 it i Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Regione Piemonte
acciughe sotto sale o soft'olio, surimi Rev.00/2013
) . e PRISA2012
T s A MAe,  |oncmiti asomisotal <10.000 Regione Piemonte
P S Rev.00/2013
PRISA2012
Polpo marinato, cocktail di frutti di mare T - :

L ¢ oIt Lieviti < 1.000 Regione Piemonte
con pH tra 4,4-5,2, prodotti sott'clio Rev.00/2013
Prodotti sgusciati di molluschi cotti Escherichia coli =10 MPN/g zliglﬁ?e 2072008

PRISA2012
Molluschi bivalvi vivi Aerobi mesofili totali < 1.500.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013

- PREPARAZIONI GASTRONOMICHE
MULTI \ GRED!ENT! GO‘ITE PROh!TE PER IL CONSUMO: primi piatti, secondi piatti, verdure cotte
- dipollo, salmone in salsa, !nsalata diri :
REDIEHTl PRON‘I‘E PER IL CONSUMO NON COTTE O CON ALCUNI IN
insalate msite, caprese, sandwiches, tramezzini, etc.

Valori guida
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufcig)

Preparazioni alimentari/gastronomiche

o ; : PRISA2012
multi-ingrediente, cotte pronte per il : : = 2 5
consumo (refrigerate o a temperatura di Aerobi mesofili totali <1.000.000 Egalgg‘; cF;;t-::amonte
mantenimento) 5
Preparazioni alimentari/gastronomiche

A : ; PRISA2012
multi-ingrediente, cotte pronte per il — i : :
consumo (refrigerate o a temperatura di Escherichia col =100 gxtggzg;%monta
mantenimento) :
Preparazioni alimentari/gastronomiche

i ; 4 PRISA2012
multi-ingrediente, cotte pronte per il "
consumo (refrigerate o a temperatura di Enterobacteriaceae <10.000 gg\g}igg&ggmonte
mantenimento) :
Preparazioni alimentari/gastronomiche PRISA2012
multi-ingrediente, cotte pronte per il Staphilococchi coagulasi <1.000 Regione Piemonte
consumo (refrigerate o a temperatura di positivi : Heg 00/2013
mantenimento) i
Preparazioni alimentari/gastronomiche Si applicaa

o ; ; PRISA2012
multi-ingrediente, cotte pronte per il 2 preparazioni 7 >
consumo (refrigerate o a temperatura di Anaerobl soifio ridutio =190 contenenti prodotti geglggfegnp;%mome
mantenimento) camei & della pesca s
Prelgz-:razio;i altiment:rifgast[unomilche Si applica a PRISA2012
multi-ingrediente, cotie pronte per | i preparazioni
consumo (refrigerate o a temperatura di Clostridium perfringens =100 contenenti prodati EeglogeEP:emonte
mantenimento) carnei e della pesca ev.00/2013
Preparazioni alimentari/gastronomiche Si applica per prodotti
multi-ingrediente, cotte pronte per il ticchi in amido o a PRISA2012

; ; Bacillus cereus <1.000 base di amidacei (riso, | Regione Piemonte

consumo (refrigerate o a temperatura di pasta, patate...) & Rev.00/2013
mantenimento) verdure cotte )
Preparazioni alimentari/gastronomiche
muiti-ingrediente, cotte pronte per il ; Legge 283/1962,
consumo (refrigerate o a temperatura di Salmonella spp. fssee i 259 ant. 5

mantenimento)

Preparazioni alimentari/gastronomiche
multi-ingrediente, cotte pronte per il
consumo (refrigerate o a temperatura di
mantenimento)

Listeria monocytogenes

Assentein 259

*limite di riferimento da
stabilire secondo
quanto disposto dal
Reg.CE 2073/05.

Reg. Ce 2073/2005
e 5.m.i.

Preparazioni alimentari/gastronomiche
multi-ingrediente, cotte pronte per il
consumo (refrigerate o a temperatura di
mantenimento)

Coli VTEC)

Escherichia coli 0157 (e altri E.

Assentein 259

Si applica a
preparazioni alimentari
a base di carne bovina

Legge 283/1962,
art. 5
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Preparazioni alimentari/gastronomiche

Si applicaa

multi-ingrediente, cotte pronte per il 3 Legge 283/1962,
consumo (refrigerate o a temperatura di Garmpyichacer spp: termollh Assonte Wi 26y g’;g:;ﬁi’;‘,:ﬂ”;ﬁi“;;'; art. 5
mantenimento)
Preparazioni alimentari/gastronomiche PRISA2012
multi-ingredienti pronte per il consumo NON | Aerobi mesofili totali < 10.000.000 Regione Piemonte
cotte o con alcuni ingredienti crudi Rev.00/2013
Preparazioni alimentari/gastronomiche " y PRISA2012
multi-ingredienti pronte per il consumo NON Eﬁ%?%n:szﬁlriom mesoR e <100 Regione Piemonte
cotte o con alcuni ingredienti crudi Rev.00/2013
Non si applica a
Preparazioni alimentari/gastronomiche preparazioni PRISA2012
multi-ingredienti pronte per il consumo NON | Enterobacteriaceas <10.000 contenenti vegetali Regione Piemonte
cotte o con alcuni ingredienti crudi crudi o formaggio (es. | Rev.00/2013
Panini farciti)
Preparazioni alimentari/gastronomiche : : ; PRISA2012
multi-ingredienti pronte per il consumo NON Sta‘?t!'::]!mc':h' s Lo <1.000 Regione Piemonte
cotte o con alcuni ingredienti crudi i Rev.00/2013
i Si applica per prodotti
Preparazioni alimentari/gastronomiche ricchi in amido 0 a PRISA2012
multi-ingredienti pronte per il consumo NON | Baclllus cereus < 1.000 base di amidacei (riso, | Regione Piemonte
cotte o con alcuni ingredienti crudi pasta, patate...) & Rev.00/2013
verdure cotte
s z Si applica a
Preparazioni alimentari/gastronomiche preparazioni PRISA2012
multi-ingredienti pronte per il consumo NON | Anaerobi solfito riduttori <100 contenenti prodotti Regione Piemonte
cotte o con alcuni ingredienti crudi carei e dellapescae | Rev.00/2013
Semi consenve
Preparazioni alimentari/gastronomiche o PRISA2012
multi-ingredienti pronte per il consumo NON | Clostridium perfringens <100 R = ceoxiold Regione Piemonte
S prodotti
cotte o con alcuni ingredienti crudi camei e della pesca Rev.00/2013
Preparazioni alimentari/gastronomiche
multi-ingredienti pronte per il consumo NON | Salmonella spp. Assentein25g Ia.flgge 281882,

cotte o con alcuni ingredienti crudi

Preparazioni alimentari/gastronomiche

*imite di riferimento da

multi-ingredienti pronte per il consumo NON | Listeria monocytogenes Assente in 25 g :f:ﬂfd?ew:&“dal Ezgrﬁ?e 2073/2005
cotte o con alcuni ingredienti crudi Reg.CE 2073/05. LU
Preparazioni alimentari/gastronomiche A : Si applica a
multi-ingredienti pronte per il consumo NON gzﬁh\?.?ghé? SORDLET (it s Assentein 25g preparazioni alimentari :ﬁgge 205 1802,
cotte o con alcuni ingredienti crudi a base di carne bovina s
Preparazioni alimentari/gastronomiche Si applicaa
multi-ingredienti pronte per il consumo NON | Campylobacter spp. termofili | Assente in 25 g preparazioni alimentari Lﬁgg‘e 283/1962,
cotte o con alcuni ingredienti crudi a base di camne avicola | &M
PRISA2012
Panini farciti Aerobi mesofili totali < 100.000.000 Regione Piemonte
Rev.00/2013
: : PRISA2012
Panini farciti Rappafto asfobi mesolibanen <100 Regione Piemonte
latticl mesofili Rev.00/2013
Preparazioni alimentari pronte per il PRISA2012
consumo, NON cotte o con alcuni Escherichia coli =500 Regione Piemonte
ingredienti crudi contenenti carne macinata Rev.00/2013
Preparazioni alimentari pronte per il
PRISA2012
consumo, NON cotte o con alcuni
ingredienti crudi contenenti preparazioni a Eaierichia ool 3000 gegigg’%gi%monle
base di carne =
Preparazioni alimentari pronte per il
PRISA2012
consumo, NON cotte o con alcuni e : : &
ingredienti crudi contenenti formaggio Eschenchia ool =I08000 gx:gg};g;eamonte
prodotto con latte crudo :
Preparazioni alimentari pronte per il
consumo, NON cotte o con alcuni Staphilococchi coagulasi < 100.000 :Hlistﬁ[};?emom
ingredienti crudi contenenti formaggio positivi : Hg Sokc15 R

prodotto con latte crudo
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14 'CONSERVE E SEMICONSERVE
Valori guida
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufcl/g)
Ui aldieotio 09l | PRISA2012
1 Conserve vegetali, carnee e ittiche pH <45 g:ﬁ:sgogrgr;?'gf’z'me Regione Piemonte
Botulinum viene inibita. | Rev.00/2013
Limite al di sotto d_31 PRISA2012
1 Conserve vegetali, carnee e ittiche Aw <0,93 g:;;esr:ggrg:%?mm Regione Piemonte
Botulinum viene inibita. | Rev.00/2013
PRISA2012
1 Conserve vegetali, carnee e ittiche Anaeraobi solfito riduttori <100 Regione Piemonte
Rev.00/2013
S applica a. | PRISA2012
1 Conserve vegetali, carnee e ittiche Clostridium perfringens <100 g;:gzt’ﬁzﬂ?:ﬁ;“ Regione Piemonte
pesca Rev.00/2013
L'esito & negativo se la
: i o CBT dopo incubazione : : ;
1 Conserve vegetali, camee e ittiche Prova di stablita a 37°C per 10 | \ooyye risulta 100 volte 's"t.ﬁr superiors di
a9 superiore alla CBT san
iniziale
L'esito & negativo se la
5 CBT dopo incubazione
1 Conserve vegetali, carnee e ittiche Prova di stabilita a 55°C per 7 Negativa risulta 100 volte Istitl_.r:g) superiore di
99 superiore alla CBT san
iniziale
L'esito & negativo se la
0 il o CBT dopo incubazione - : :
1 Conserve vegetali, carnee e ittiche Prova di stabilita a 37°C per 3 Megativa risulta 100 volte Istlt;?: superiore di
a9 superiore alla CBT san
iniziale
L'esito & negativo se la
: HT o CBT dopo incubazione ; : :
1 Conserve vegetali, carnee e ittiche Frovedi sebita e 55°C per2 Negativa risulta 100 volte 'Sml{?;’ Buperioce
99 superiore alla CBT san
iniziale
Semiconserve vegetali e di carne (pesto, PRISA2012
crauti, cetrioli, olive, fois gras, paté, sughi, , 2 A : -

2 salse, minestre di verdure pronte da banco Anserablsoiisa. ko e geglggfzg:zmome
frigo, ...) o
Semiconserve vegetali e di carne (pesto, PRISA2012
crauti, cetrioli, olive, fois gras, paté, sughi, z :

2 salse, minestre di verdure pronte da banco Mg =100 Elagione Fiamonud
rigo, ... Rev.00/2013
Semiconserve vegetali e di carne (pesto, PRISA2012
crauti, cetrioli, olive, fois gras, paté, sughi, . : :

2 salse, minestre di verdure pronte da banco Bacillus cereus presunto = 10.000 gsglggzg;%monte
frigo, ..} ev.
Semiconserve vegetali e di carne (pesto, PRISA2012
crauti, cetrioli, olive, fois gras, paté, sughi, | Staphilococchi coagulasi :

2 salse, minestre di verdure pronte da banco | positivi *10.900 Eegigg&g&mont&
frigo, ...) ev.
Semiconserve vegetali e di carne (pesto, Si applica a PRISA2012
crauti, cetrioli, olive, fois gras, paté, sughi, s : preparazioni contenenti : :

2 | aise, minestre di verdure pronte da banco | Clostridium perfringens %100 prodotti carnel e della | €gione Piemonte
frigo, ...) pesca Rev.00/2013
Semiconserve vegetali e di carne (pesto,
crauti, cetrioli, olive, fois gras, paté, sughi, . Legge 283/1962,

2 salse, minestre di verdure pronte da banco Saimonelia 5pp. Aasentain25 g ant. 5
frigo, ...)

Semiconserve vegetali e di carne (pesto, *limite di riferimento da
2 crauti, cetrioli, olive, fois gras, paté, sughi, Listeria monocytogenes Assente in 25 g stabilire secondo Reg. Ce 2073/2005

salse, minstre di verdure pronte da banco
frigo, ...)

quanto disposto dal
Reg.CE 2073/05.

e 5.m.i.
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Valori guida
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufcig)
: ; . Istituto Alimenti
1 Surgelati carne Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Surgelati
Istituto Alimenti
1 Surgelati carne Coliformi totali <1.000 Surgelati
2 - Istituto Alimenti
1 Surgelati carne Escherichia coli < 500 Surgelati
: : Istituto Alimenti
1 Surgelati carne Staphilococcus aureus = 500 Surgelati
: : : Istituto Alimenti
1 Surgelati carne Anaerobi solfito riduttori =100 Surgelati
1 Surgelati carne Salmonella spp. Assentein 259 I;etgge 2BY/1062,
*limite di riferimento da
1 Surgelali carne Listeria monocytogenes Assentein 25g :‘:;’r?::,“dsi:;:‘?dal ::gm?e 2075/2005
Reg.CE 2073/05.
E 3 2 Istituto Alimenti
2 Surgelati pesce Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Surgelati
. 7 " 7 Istituto Alimenti
2 Surgelati pesce Coliformi totali < 1.000 Surgelati
: S ; Istituto Alimenti
2 Surgelati pesce Escherichia coli =100 Surgelati
= Istituto Alimenti
2 Surgelati pesce Staphilococcus aureus <50 Surgelati
7 Istituto Alimenti
2 Surgelati pesce Anaerobi solfito riduttori <50 Surgelati
2 | surgelati pesce Salmonella spp. Assentein 259 :ﬁgg‘" 81902,
*limite di riferimento da
2 | surgelati pesce Listeria monocytogenes Assentein 259 :':ﬂt':fdlm“dm s:.gr}ﬁa 2076/2005
Reg.CE 2073/05.
Surgelati ortofrutta : ;
3 (Legumi, Ortaggi a foglia ed erbe, ortaggl a | Aerobl mesofill totali < 1.000.000 Issﬂ:utc: ':T'me"t'
frutto) gelal
Surgelati ortofrutta = ? :
3 | (Legumi, Ortaggi a foglia ed erbe, ortaggi a | Coliformi totali <3.000 gntutcll ,?_hmentu
frutio) urgelati
Surgelati ortofrutta : . ;
3 (Legumi, Ortaggi a foglia ed erbe, ortaggi a | Escherichia coli <100 Isslt;:utc; .?Ihmeml
frutio) gela
Surgelati ortofrutta : : :
3 | (Legumi, Ortaggi a foglia ed erbe, ortaggi a | Staphilococcus aureus 5500 ISs:Ir:mc; ‘Ti"mem'
frutto) gela
Surgelati ortofrutta “limite di riferimento da
3 (Legumi, Ortaggi a foglia ed erbe, ortaggi a | Listeria monocytogenes Assente in 25 g sabilye sacondo Reg. Ce 2073/2005
quanto disposto dal es.m.l
frutto) Reg.CE 2073/05.
Surgelati ortofrutta
3 (Legumi, Ortaggi a foglia ed erbe, ortaggi a | Saimonella spp. Assentein25g Iaggga 2RN19082,
frutto) 3
Surgelati elaborati a base di vegetali : : i Istituto Alimenti
4 prebotl Aerobi mesofili totali < 1.000.000 Surgelati
Surgelati elaborati a base di vegetali . s H Istituto Alimenti
4 precotl Coliformi totali < 500 Surgelati
Surgelati elaborati a base di vegetali Istituto Alimenti
4 prenotl Escherichia coli <100 Surgelati
Surgelati elabarati a base di vegetali Istituto Alimenti
4 precoti Staphilococcus aureus < 500 Surgelati
Surgelati elaborati a base di vegetali Legge 283/1962,
4 precoti Salmonella spp. Assentein25g art 5 4
S lati elaborati a b di tali N oA Reg. Ce 2073/2005
urgelati elaborati a base di vegeta e tabili d .Ce
4 prergctli 9 Listeria monocytogenes Asseniein25g :uar;;e d‘ri':;"m"dal 2 :.gm,I.
Reg.CE 2073/05.
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16 _ AMBIENTEDILAVORO
g = = ..{'a!ori guida | v
Prodotti Parametro consigliati Note Riferimento
(ufclg)
1 Igiene aria Conta delle colonie a 30°C < 500 ufe/m3 INAIL - 2010
1 Igiene aria Muffe < 500 ufe/m3 INAIL - 2010
1 Igiene degli operatori Coliformi totali < 10 ufefem?2 1ZSUM-2004
1 Igiene degli operatori Staphylococcus aureus < 10 ufcfem?2 1ZSUM-2004
2 Superfici Coliformi totali < 10 ufc/em2 1ZSUM-2004
2 Superfici Conta delle colonie a 30°C < 100 ufc/cm2 1ZSUM-2004
2 Superfici Escherichia coli < 1 ufcfem2 AMIAT-2008
2 Superfici Listeria monocytogenes Assente AMIAT-2008
2 Superfici Salmonella spp. Assente AMIAT-2008
2 Utensili Salmonella spp. Assente AMIAT-2008
2 Utensili Coliformi totali < 10 ufcfem2 1ZSUM-2004
2 Utensili Conta delle colonie a 30°C < 100 ufcfem2 1ZSUM-2004
2 Utensili Escherichia coli < 1 ufg/em2 AMIAT-2008
2 Utensili Listeria monocytogenes Assente AMIAT-2008
3 Piastra contatto superfici Coliformi totali < 50 ufc/24 cm2 APHA's Standards
3 Piastra contatto superfici Conta delle colonie a 30°C < 50 ufcf24 cm2 APHA's Standards
3 Pilastra contatto superfici Muffe < 50 ufc/24 cm2 APHA's Standards
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