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Pericoli biologicl

Efsa Zoonoses Summary Report

2015

Numero e tipologia di casi di

zoonosi notificati in Europa
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nel prodotti a base di carne's
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Pericoli biologici nel prodotti a base di carne&@%ﬁ
Salmonella spp.

Efsa Zoonoses Summary Report

2015
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne
Salmonella spp.

Efsa Zoonoses Summary Report 2015

Salmonella spp.: Distribuzione dei serovars in suini ed alimenti derivati

Serotype Food
S. Typhimurium 165 (15)
S. Derby 184 (14)
197 (4) - S. Typhimurium, monophasic 184 (15)
73 (2) . S. Goldcoast 1415)
69 (4) S. Rissen 41 (7)
52 (3) i S. Infantis ] 33 (9)
r T T T T T | l T T T T T 1
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Percentage Percentage
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne
Salmonella spp.

Categoria Trend Trend Trend Trend
Gennaio-Marzo Gennaio-Giugno Gennaio-Settembre 2016
e PCR Microbiologico PCR Microbiologico PCR Microbiologico PCR Microbiologico
frataglie 0,52% 5,88% 1,72% 8,70% 1,11% 7.87% 0.96% 8.18%
I,/ Tot. Irr./Tot. Ir./Tot. I/ Tot. Ir./Tot. Ir./Tot. i/ Tot. I/ Tot.
: : ; 1/191 3/51 5/201 g/92 6/541 10/127 7/732 13/158
ISTITUTO ZOOPROEILATTICO SPERIMENTALE
. DELLA LOMBARDIA E DELLEMILIA ROMAGNA e
- Bruno Ubertini lavorate o PCR Microbiologico PCR Microbiologico PCR Microbiologico PCR Microbiclagico
comungue
preparate
IZSLER-Ente Sanitario di Diritto Pubblico-5ede di Brescia 1.42% 30,77% 3,36% 53,54% 3,20% 37,23% 3.77% 39%
Reparto di Microbiologia accreditato ACCREDIA con n® 148 I/ Tot I Tot i/ Tot i/ Tot I/ Tot I/ Tot J./Tot i/ Tot
8/564 12/30 38/1151 34/63 60/1876 51/137 91,2415 78/200
Report sui controlli effettuati in regime di
Autocontrollo 2016
Categoria Trend Trend Trend Trend
_ Gennaio-Marzo Gennaio-Giugno Gennaio-Settembre 2016
Report W04/2016 del 25 Gennaio 2017 Campione FCR Microbiolagico PCR Microbiologico PCR Microbiologico PCR Microbiologico
JR———  0,66% 1,87% 0,66% 2,07% 0,5% 1,65% 0,99% 3,57%
I/ Tot. I/ Tot. I/ Tot. I/ Tot. I/ Tot. Ir./Tot. I/ Tot. I/ Tot.
2/303 2/107 4/610 4/193 5/997 5/303 6/606 14,392
6
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| Salmonelle carcasse suine =

Regolamento (CE) 2073/2005( criteri microbiologici dei prodotti
alimentari) e successive modifiche Criterio igiene di processo

* Piano di campionamento : n: 50(10 sessioni di campionamento
consecutive) c:3 (<6%)

* Limiti: Assente nell’area esaminata (400cm?)

* Fase a cui si applica il criterio :carcasse dopo la macellazione , ma prima
del raffreddamento

e Azioni in caso di risultati insoddisfacenti: miglioramento delle condizioni
igieniche e revisione dei controlli del processo, dell’'origine degli animali
e delle misure di biosicurezza nelle aziende di origine
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. Salmonelle carcasse suine T

Controllo ufficiale corretta applicazione dei criteri microbiologici
Reg 218/2014

 Campionamento ufficiale 49 campioni (carcasse) casuali circa 5 al
mese: se uno o piu campioni sono positivi si ritiene che la prevalenza e
uguale o superiore al 6% - verifica non conformita in autocontrollo

Macelli piccole dimensioni : Riduzione frequenza

Macelli inseriti in liste USA : attivita non eseguita in quanto gia soggetti
al campionamento per export USA (55 carcasse)

 Raccolta di tutte le informazioni
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| Salmonelle carcasse suine =

EXPORT PRODOTTI A BASE DI CARNE USA
 macelli autorizzati —controllo ufficiale

* campionamento di una carcassa scelta con metodo casuale ogni giorno
di macellazione per 55 giorni consecutivi

 Esito non conforme : esiti positivi >6 carcasse su 55 ( 8,7%)
* Se non conforme azioni correttive e seconda serie di 55 campioni,

* Se anche la seconda serie e non conforme revisione del piano HACCP
prima di precedere al terzo set di 55 campioni,

e Se ancora esito inaccettabile sospensione attivita macellazione per
export USA

24/03/2017 Mantova 9



Situazione mantovana

* Percentuali positivita .

Campioni Positivi Piano | Campioni Reg | Positivi Reg
piano USA USA 218/2014 218/2014

2015 110 9 8% 120 10 8,3%

2016 110 5 4,5% 116 4  3,5%

24/03/2017 Mantova 10



Obiettivo Regione Lombardia: riduzione prevaletizé;fié‘f
di salmonella nel settore suinicolo

CONTROLLO IN ALLEVAMENTO
al momento non sono in atto iniziative per ridurre i livelli di infezione

CONTROLLO AL MACELLO
ruolo essenziale di filtro tra allevamento e consumatore

|dentificazione dei principali fattori che possono incidere sulla prevalenza
di salmonella sulle carcasse suine al macello
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| Valutazione contaminazione salmonella in alcunésfasi

della macellazione

Individuazione due macelli industriali per valutazione contaminazione

Raccolta informazioni rimanenti macelli
Ricerca salmonella nell’acqua di scottatura

Valutazione se il vascone di scottatura rappresenta un punto critico per la contaminazione da

salmonella (T° acqua scottatura 61-62°) tempo immersione carcassa (5’- 8’ )
Ricerca salmonella spp in tempi diversi durante la giornata in due macelli industriali ( 70 campioni)
tutti i campioni negativi

Prova contaminazione acqua di scottatura : dopo 5 minuti di incubazione a 62° tutti i prelievi sono

negativi
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| Valutazione contaminazione salmonella In alcwa = ——
fasi della macellazione

Ricerca salmonella in campioni di setole dei suini macellati

* Materiale a piu alto rischio :setole raccolte alla pelatrice (100 g di setole)
in giorni diversi e in orari diversi

e 130 campioni totali analizzati : presenza di Salmonella spp in 113 (87% )
e S. derby, S.thyphimurium , S. rissen ecc

* La pelatrice rappresenta una possibile fonte di cross-contaminazione tra
le carcasse

* Prevalenza campioni positivi con il proseguire delle ore di macellazione

24/03/2017 Mantova 13



| . ___ . cn—
| Valutazione contaminazione salmonella in alcune =

fasi della macellazione *
Spugnette da carcassa

primo macello:

e Campionamento da carcassa (secondo le modalita previste dal Reg2073)
e 115 spugnette campionate in 23 diverse giornate di macellazione

e 4 camp positivi per Salmonella 3,5%

Secondo macello :

S_coEp : valutare se la fase di docciatura post flambatura possa rappresentare un
rischio di ridistribuzione di Salmonella a partire dalle aree in cui la flambatura e
meno efficace

* punto di campionamento carcassa: regione della gola

* Punto catena macellazione : 1) dopo fase flambatura e prima docciatura

e 2) dopo docciatura

e 120 campioni : 5 camp positivi per Salmonella 4,1% ( 3 in fase 1 e 2 in fase2)
* |a docciatura non sembra rappresentare un punto critico
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Valutazione contaminazione salmonella in alcun

fasi della macellazione =
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“@Z | Valutazione contaminazione salmonella in alcun®e
S

] fasi della macellazione

Conclusioni

* |l rischio salmonella e sempre presente nella catena di macellazione
(86/ 100% positivita setole)

* La pelatrice rappresenta una possibile fonte di cross contaminazione

* || processo riesce a controllare il pericolo salmonella ( 3,5/ 4,1% pos
spugnette su mezzene )

* Positivita carcasse : contaminazioni nelle fasi di eviscerazione per
imbrattamento fecale , cross contaminazione nelle prime fasi
macellazione soggetti portatori /eliminatori

* Possibili interventi in fase di macellazione: interventi in fase docciatura
( >pressione acqua > temperatura ?7?) ( utilizzo di acqua ozonizzata ??)
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Efsa Zoonoses Summary Report

2015

L. monocytogenes:

Proporzione di campioni positivi

in alimenti RTE

24/03/2017 Mantova
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne
Listeria monocytogenes
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne
Listeria monocytogenes

Categoria Trend Trend Trend Trend
Gennaio-Marzo Gennaio-Giugno Gennaio-Settembre 2016
Tz PCR Microbiolegico PCR Microbiologico PCR Microbiologico PCR Microbiologico
FILATTICO SPERIMENTALE frattaglie 12,94% 13,16%% 21,11% 25,81% 15,74% 24.72% 14,10% 22 79%
E DE Lul LIA ROMAGNA Imr./Tot. Imr./Tot. I/ Tot. Imr./Tot. I/ Tot. Ir./Tot. Ir./Tot. I/ Tot
e e 11/85 10/76 38/180 32/124 517324 444178 55/390 40/215
Cami
lavorate 'cl PCR Microbiclogico PCR Microbiologico PCR Microbiologico PCR Microbiclogico
IZSLER-Ente Sanitario di Diritto Pubblico-Sede di Brescia EEILEIILE
Reparto di Microbiologia accreditato ACCREDIA con n® 148 preparate
10,09% 16,54% 12,72% 27 63% 14,47% 35,51% 14,14% 37,30%
. ; i i L . I/ Tat Im./Tat. I/ Tat. Imr./Tat i/ Tat I/ Tot. I/ Tot. Im./Tot
Report sui controlli effettuati in regime di 30/273 21/127  78/613  61/224 158/1092  125/352  212/1499  136/436
Autocontrollo 2016
Violatili da
:‘“rﬁ‘lf £ PCR Microbiologico  PCR  Microbiologico PCR Microbiologico PCR Microbiologico
ong
Report n®04/2016 del 25 Gennaio 2017 frattaglie
0% 4 76% 0% 7.14% 0% 5% 31,82% 25,93%
Im./Tot Ir./Tot Imr./Tot Ir./Tot ir./Tot Ir./Tot Ir./Tot. Imr./Tot
01 1/21 0/6 1/14 0/13 1/20 7/22 7,27
18
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne sdtha:
E. coli STEC

Efsa Zoonoses Summary Report 2015

E. Coli STEC.: Distribuzione campioni positivi in diverse specie animali
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Pericoli biologici neil prodotti a base di
Trichinella spp.

Mo Trichinello spp. in pigs
inthe last 20 years

Trichinello spp. in pigs in the
last 20 years, not in 2015

Trichinello spp. in pigs in the
- last 20 years and in 2015

- Mon-EU count ries

Efsa Zoonoses Summary Report

2015

Trichinella spp.:

Distribuzione nei suini domestici

24/03/2017 Mantova 20



Toxoplasma spp.

Efsa Zoonoses Summary Report 2015

Pericoli biologici nei prodotti a base di carne si#na:

Toxoplasma in pigs, 2015
ermany animal sample Unspecified, Official sampling Classification not possible animal 140 0 0
[taly animal sample, Clinical investigations |Farm ELISA herdflock 30 10 33,33
PCR animal 4 0 0
herdflock 3 0 0
Jnited Kingdom Clinical investigations Farm, Suspect sampling animal 102 0 0
animal sample - blood, Surveillance  {Farm, Offical sampling, Suspect Latex agglutination test (LAT)  |animal 71 14 19,72
sampling
fattening pigs |animal sample - blood, Survey Slaughterhouse, Official sampling, Modified agglutination test (MAT) |animal 2071 75 3,62
Objective sampling

24/03/2017 Mantova
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Toxoplasma spp.

Risultati e discussione

Negativa su: Assenza di essun increment
SNC, sierologia parassiti vitali della quantita
e PCR di DNA

| dati ottenuti indicano che il processo di stagionatura del
prosciutto di Parma eseguito secondo il disciplinare del
Consorzio appare in grado di inattivare oocisti vitali di
Toxoplasma gondii

Pericoli biologici nei prodotti a base di carne stthe

22
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ng Dal controllo di prodotto al controllo di processe——=

Il Made in Italy nel Mondo: settore agroalimentare

33 miliardi €

Export italiano del

settore alimentare 2013.
(elaboranone ICE su dati ISTAT)

Principali destinazioni dell'export (gen-nov 2013)
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o Export +6,7% |
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% | Dal controllo di prodotto al controllo di processo~====

Principali criticita legate all’esportazione di alimenti italiani nel

mondo

v’ Capacita di comunicare gli aspetti di qualita e sicurezza degli

alimenti italiani
v Capacita di “esportare” la cultura del cibo Made in Italy

v’ Barriere doganali

Fonte: Report "Esportare la dolce vita 2013" Centro Studi Confindustria — Prometeia
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v' Le richieste del Reg. CE 2073/2005

e Criteri di Sicurezza alimentare
* Interpretazione dei limiti

* «Soddisfazione dell’Autorita competente»
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| Dal controllo di prodotto al controllo di processe ===

v' Le richieste degli USA per I'export

Il legislatore americano prevede che tutti i prodotti RTE nel corso

del processo produttivo subiscano un trattamento letale in grado di

eliminare o ridurre ad un livello accettabile tutti i microrganismi

patogeni identificati come pericoli
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I%S ' Dal controllo di prodotto al controllo di processo S

v" Il Trattamento letale secondo FSIS

FSIS raccomanda che il trattamento letale assicuri una diminuzione

di 5 log per Salmonella in prodotti a base di carne (omissis).

Tale riduzione puo essere ottenuta anche grazie all’applicazione di

piu fattori in corrispondenza di fasi produttive diverse

(teoria degli ostacoli).
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Dal controllo di prodotto al controllo di processb i

v' Strumenti a disposizione:

1.  Utilizzare un trattamento termico cosi come elencato nel 9CFR318,17 (per esempio, 145 2C per 4 minuti).

2. | Usare un trattamento di inattivazione diverso dalla cottura che determini la riduzione dei patogeni di 5-
log10.

3. Eseguire delle analisi in regime di hold and test sul prodotto finito (testare e trattenere il prodotto nello
stabilimento fino all’esito delle analisi. (Almeno da 15 a 30 campioni per lotto dovrebbero essere testati

per garantire il rilevamento di contaminazione).

4. | Proporre un approccio a step multipli per garantire una riduzione di almeno 5-log di Salmonella.

5. Esaminare la materia prima di partenza e verificarne i livelli di contaminazione adeguando il trattamento

letale ai livelli di contaminazione della materia prima.
24/03/2017 Mantova 29
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/ Dal controllo di prodotto al controllo di processﬁxrg—;:

Risk Assessment
Science based

Risk Management
Policy based

>

Risk Communication
Interactive exchange of information &
opinions concerning risks
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La Validazione e il processo con cui I'OSA dimostra che il proprio piano HACCP, cosi come
impostato, pud adeguatamente controllare i pericoli identificati e quindi produrre alimenti sicuri.

(i sono due elementi distinti da considerare ai fini della valutazione:

1. elementi scentifid e tecnid a supporto del piano HACCP (progettazione). Cio consiste
nell’avere documentazione tecnica e scientifica che dimostri che il Piano cosi come progettato puo
controllare i pericoli identificati. In altri termini, il Piano HACCP e teoricamente corretto ;

ARS
ALIMENTARIA

Identitd, Qualitd e
Sicurezza degli Alimenti

‘““\" \
] ey

WY

HOME SICUREZZA ALIMENTARE ALIMENTI
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Dal controllo di prodotto al controllo di‘proe

2. applicazio-ne iniziale presso lo stabilimento che dimostri che il Piano HACCP assicura quanto
progettato (esecuzione). Cid consiste nel mantenere registrazioni che dimostrano che il Piano
HACCP raggiunge cio che ci si aspetta debba raggiungere. In altri termini, il Piano HACCP

funziona nella pratica?

E’ necessario:

ARS
ALIMENTARIA

Identitd, Quolitd e
Sicurezza degli Aliments

AT

HOME SICUREZZA ALIMENTARE  ALIMENTI NEWS EVENTI BLOG
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Z Dal controllo di prodotto

v" Controllo di Prodotto

v Analisi microbiologiche

v" Controllo di Processo

v' Microbiologia predittiva
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo™

—
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v Approcio a step multipli

Integrazione tra i dati sperimentali e quelli derivanti dal’HACCP

Hurdle technology

(emperature
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Validazione di processo: prodotti a baseca

Processo produttivo

Fermentazione Asciugatura
- N s N
9 - - 6.4 0.972 *..
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Processo produttivo

Comportamento patogeni Inattivazione patogeni
: 6.5 b ( Listeria A
NI E.coli monocytogenes  Salmonella spp.
55 0
8a i 8 :
5 $8 0.5 T
L0 A 2 g S = 1
Zas T ° 5
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- O 2
3 | ] =
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Validazione di processo: prodotti a basec

Salmonella spp.
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Validazione di processo: prodotti a base€

Contents lists awvailable at ScienceDirect

£

International Journal of Food Microbiology

journmnal homepage: www.elsewvier.com/locate/ijfoodmicro

Modelling Salmonella concentration throughout the pork supply chain by considering
growth and survival in fluctuating conditions of temperature, pH and a..

Carmen Pin &%, Gaspar Avendaiio-Perez @, Elena Cosciani-Cunico P, Natalia Gomez 2%, Antonia Gounadakic P,
George-John Nychas ¢, Panos Skandamis <, Gary Barker @
2 Imstitute of Food Research, NMormwich., MNR4 7UA, United Kingdom

b stituto Zooprofilattico Sperimentale della Lombardia e dell’Emilia Romagna, via Bianchi 7, 25100, Brescia, Italy
< Departrment of Food Science and Technology, Agricultural University of Athens, Greece

Salmonella Predictions 3]

5&/!??0!?6//& pre dictions

Predictions for growth and inactivation of

Salmonella in the pork chain gilvtracer.org e =

— - - Using the mouse, select time and environmental

By clicking on the "Accept” button, wvariables (order: temp, pH and Aw; No
i ina: headings) from the spreadsheet as indicated:

you.ag ree with the f?ll?wmg . Developed at the Institute of Food 9s) -
All rights of ownership in Copyrlg_ht e e TN e TN e , .
and other Intellectual Property Rights European support (BIOTRACER time
in the program and the program Project) (h"(‘;rs) te's“p p5I-I 0?;9
documentation shall at all times This software and the models :

; ; : in it have been developed under 1 5 5.2 0.998
remain vested in the the Institute of Europenn support (BIOtracer > 15 5 = 0.997
Food Research and no such rights project) at the 3 5 5.1 0.995
have been or will be transferred to Institute of Food Research,

. Horwich, UK.
you. The Institute of Food Research (www.ifr.ac.uk/ Safety/ comicro/)
has taken due car.e ”_-' the fjes'_gn The predictive models describe Input the initial bacteria concentration:
of the data analysis, its validation the population dynamics of
SalnE)onF:alla in por\;( |—5 Initial bacteria concentration
at growth and survival/inactivation ;l (log10 cfu/ml)
| Cancel OK
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| Dal controllo di prodotto al controllo di processo™

v" Analysis of microbiological hazards associated with dry and semi-

dry sausage products Good Manufacturing Practices

for

Fermented Dry & Semi-Dry Sausage Products

v' E. coli VTEC

Degree-Hour

v’ Listeria monocytogenes Control Concept

v Salmonella spp.

by

The American Meat Institute Foundation

October 1997
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r=7, | el
||/§5 | Dal controllo di prodotto al controllo di processo s

v’ Degree-Hours Control ul

slovi-fermented
v’ Salami a lenta fermentazione . ’P / i
Ve

e L —
v Salami a media fermentazione +—"'*"

\

50 41 N b medium-f2armented

Y

v' Salami a rapida fermentazione — D
ast-rermanted IMe In dys

1]

| Fer

4.3 |

| | |
e
4 6 8 1012141618 2022 2¢ 26 R 30

| g s S
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I|$ Dal controllo di prodotto al controllo di processe

Process C:

/ D eg ree- H O u rs co nt ro I Hours Chamber (°F) Crtical Temyp. Adjustment Degrees Degree-Houwrs
10 75 75-60 15 150
10 85 85-60 25 250
. ) . 16 95 95-60 33 560
The time-temperature relationships for constant temperature processes are as follows: o 960
G =
Degree-Hours Chamber Temperature Maximum Hours
Above 60°F (’F) topH >3 pH= 53: Process C passes the gnideline, since a pH of 5.3 is attained in less than 1000 degree-
1200 75 30 hows.
1200 80 60 Eroces: I
1200 g5 48 Hours Chamber ("F) Crtical Temyp. Adjustment Degrees Degree-Howrs
1000 00 33 10 75 75-60 15 150
- 10 95 85-60 25 250
1000 95 28
18 98 98 - 60 38 634
1000 100 25
Total= 1084
000 105 20
000 110 18 pH= 53: Process D fails the gnideline becanse the gnideline limit is set at 1000 degree-howrs for
tumes and temperatures and it has talen 1084 degree-howrs to attain pH 5.3,
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Identitd, Qualitd e » CAMBIO PROFILO

Sicurezza degli Alimenti

ARS Dl Ly 9 S Bl suAn) DAMINELLI
ALIMENTARIA J = .. Amministratore

AMMINISTRAZIONE

ISTITUTO ZOOPROFILATTICO SPERIMENTALE
DELLA LOMBARDIA E DELLUEMILIA ROMAGNA

P Confezionameni Anno Numero .
”B Ub rt L tazioni Stato Prodott Prodotto et AT e mTse arst Temperatura Nome File
runo e 'nl finamicagy

ica di intero 2012 & RefertoSalames- | £ | * | ¢ | T
ortamento 2012-Prodotto. pdf
ica di intero 2012 5 RefertoSalames- £ | * | ¢ | T

IZSLER-Ente Sanitario di Diritto Pubblico-Sede di Brescia artamento 2012 Prodotto pdf

Reparto di Microbiologia accreditato ACCREDIA con n° 148

ica di intero 2012 25 RefertoSalamePre £ | * | & | T
crtamento 2012-Prodotto. pdf
ica di intero 2012 37 RefertoSalame37- £ | ¥ | & | T
crtamento 2012-Predetto. pdf

Studio della dinamica di comportamento di
Salmonella spp. in Salame prealpino varesino.

Visualzzafi 1- 4 di 4

@ Copyright Ars Alimentaria 2015 MAPPA | CONTATTI | FAQ g&i o Aoniiscorn ol  Srdloct
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v ArsAlimentaria e la Validazione di processo

Tab. 7) Concentrazione di Salmonella Tvphimurium (5t) durante la stagionatura del Salame
Contadino e media dei valori con la rispettiva deviazione standard (5D},

Tab. 8) Comportamento di Salmonella spp. (Sa) durante la stagionatura del salame

Sa (loglOUFC/g)

5.25
0 53

Tempo (giorm) S5a (logl0UFC/g) medio £+ Sy

Prealpino.

528 003

53
5.17 -
1 52 5.14 =009 Matrice Tempo di

. staglonatura
S04 stagonatura (ore) 2

Tempo di

Sa

(grom)
2 5.17 514 =0.06

5.17 Impasto 0 0

4.41
5 4.39 Salame 118

428

4.14 Salame 193 ]
8 423 417 =005

4.14 Salame 3385 13

3.79

Salame 693 29

12 3.92
35 Salame 960 40

439 =002

L

381 =010

407 £ 0.118°
6.33+0.08
6.2560.06
59+0.283
548 £0.266
494 0222

3.73
15 3.68 3512017 - -
3.34 *Valori riposmti come mediaasprassa in logy efu's = deviazions standerd
3.54
20 36
3.26

350012
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ALIMENTARIA J

Identita, Qualitd e
Sicurezza degli Alimenti |

ANAGRAFICHE STATISTICHE AUT! OCONTROLLI AMMINISTRAZIONE

ANAGRAFICHE

Aziende Grafici
Laboratori Grafici Produzione Primaria
Produzioni Attivita sperimentale Calcolo Media geometrica

©® Copyright Ars Alimentaria 2015  MAPPA | CONTATTI | FAQ

24/03/2017 Mantova

- ENG | CONTATTI

DAMINELLI
Azienda Demo

» CAMBIO PROFILO

AMMINISTRAZIONE

Gestione Consulente

':;;? . fﬁ;m’.l/f per el - r/(v!@/i
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Dal controllo di prodotto al controllo di proces

IN PRESENZA DI DOCUMENTAZIONE SCIENTIFICA (ES. CHALLENGE TEST MICROBIOLOGICO)

MONITORAGGIO PERIODICO DEL PROCESSO DI PRODUZIONE

CONTROLLO PARAMETRI CRITICI -— T m

— pH, PROFILO TERMICO, Aw, FLORE LATTICHE, — CAPACITA PRODUTTIVA
CALO PESO, NITRATI/NITRITI, ECC...

— ANDAMENTO DEI DATI

Id_prod Nome Prodotto- Data Data -
LG uzione Produzione Matrice LOSLe produzione prelievo el e (D)
ControlloProcesso 2015 Nome commer{lmpasto sa|xx 20/09/2014 1 0 Miscelazione 22 5,5
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 1 24 Fermentazione 18 5,43
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 1 48 Asciugatura 16 5,43
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 1 72 Stagionatura 12 5,35
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 1 120 Stagionatura 12 5,07
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 1 192 Stagionatura 12 4,89
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 1 288 Stagionatura 12 5,01
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 1 360 Stagionatura 12 4,89
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 1 457 Stagionatura 12 4,85
ControlloProcesso 2015 Nome commer{lmpasto sa|xx 20/09/2014 2 0 Miscelazione 22 5,5
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 2 24 Fermentazione 18 5,29
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 2 48 Asciugatura 16 5,46
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 2 72 Stagionatura 12 5,26
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 2 120 Stagionatura 12 5,08
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 2 192 Stagionatura 12 4,9
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 2 288 Stagionatura 12 4,93
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 2 360 Stagionatura 12 4,85
ControlloProcesso 2015 Nome commer{Salame XX 20/09/2014 2 457 Stagionatura 12 4,8

ARS
ALIMENTARIA

Identita, Qualita e
Sicurezza d&gl8lHdntiVgntova 46




Data
produzione

Data
prelievo

Camp

ione Yempo (gg)

Peso (Kg)

ISTITUTO ZOOPROFILATTICO SPERIMENTALE
DELLA LOMBARDIA E DELLEMILIA ROMAGNA

“Bruno Ubertini”

IZSLER-Ente Sanitario di Diritto Pubblico-5ede di Brescia
Reparto di Microbiologia accreditato ACCREDIA con n® 148

Caratteristiche chimico fisiche e
microbiologiche durante la produzione di
Salame Pinco Pallino

031915 19/03/2015 19/03/2015 1 0 Miscelazione 0%
19/03/2015 21/03/2015 1 2 Fermentazione 1,83%
19/03/2015 24/03/2015 1 5 Stagionatura 7,29%
19/03/2015 26/03/2015 1 7 Stagionatura 10,18%
19/03/2015 09/04/2015 1 21 Stagionatura 18,29%
19/03/2015 04/05/2015 1 (fine stagionatura] Stagionatura 26,08%

031915 19/03/2015 19/03/2015 2 0 Miscelazione 0%
19/03/2015 21/03/2015 2 2 Fermentazione 1,35%
19/03/2015 24/03/2015 2 5 Stagionatura 6,77%
19/03/2015 26/03/2015 2 74 Stagionatura 9,65%
19/03/2015 09/04/2015 2 21 Stagionatura 17,98%
19/03/2015 04/05/2015 2 (fine stagionatura] Stagionatura 25,44%

031915 19/03/2015 19/03/2015 3 0 Miscelazione 0%
19/03/2015 21/03/2015 3 2 Fermentazione 1,35%
19/03/2015 24/03/2015 3 5 Stagionatura 6,77%
19/03/2015 26/03/2015 3 7 Stagionatura 9,65%
19/03/2015 09/04/2015 3 21 Stagionatura 17,98%
19/03/2015 04/05/2015 3 (fine stagionatura] Stagionatura 25,44%

Referto Sperimentale n"XX del 2014

Ditta: Salumificio spa

Referente Ditta: Pinco Pallino: pinco@pallino.it

Sicurezza degli Alimenti

ARS
ALIMENTARIA
Identita, Qualita e

24/03/2017 Mantova

Referenti IZSLER

Struttura Competente: Reparto Microbiologia:
Dott. Paclo Daminelli — tel. 0302290534 -paclo.daminelli @izsler.it
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontre

HOME SICUREZZA ALIMENTARE ALIMENTI NEWS EVENTI

ldentita, qualita e sicurezza degli alimenti

* Rete degli I1.ZZ.SS.
 Ministero della Salute
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ArsAlimentaria: obiettivi |

* Promuovere nel Mondo i prodotti del Made in Italy, le produzioni tipiche
e tradizionali italiane.

e Garantire la sicurezza del consumatore.

* Condividere informazioni riguardanti le caratteristiche di identita e
qgualita microbiologiche e nutrizionali.

mpmmmamﬂm-mmy\m atimenti read-to- eat nell” UE dal 2010-201 Caricamento

Microbiolog
Predittiva

osn Nex UE & 52222 effemuaca nel 0orso Cef 20° unindagine sula prevalerc:
Esiti analitici SIPP

NEWS, ancrenc £

O —S-C 5 e Lo -

Copyright Ars Asmentaris 2013 1 1 Q o Mssarts ve e Snbirde
=
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ArsAlimentaria: Area Pubblica

E’ la parte del sistema destinata a divenire punto di riferimento a livello nazionale per
la Comunicazione del Rischio nell’lambito della Sicurezza degli Alimenti.

= i 12 R ’«t: i . VALORIZFARE LE PRODUZIONI: ML STRATEGIE Di
= nuoes strategic o contonimonto CONTEMIMENTO DElI PATOGENI NEGLI ALIMENTI
= ol preateaesi nengli slirmeenti Mians, Dal 19/ 12074 Af 1871 12074 MILAMNO 2015
b i ni MNUTRIRE IL PIANETA
EMERGIA PER LA VITA

E\-A"ENTI arcavo | e
= : =3 sl orar COMVEGNO: GARANTIRE LA SICUREZZA ALIMENTARE E —

AurclBe,

Testor, Falazzs Lombardis

Allinterno di guesta sezions, ad sccess0 riservars, & possibile
reperire |la documentazione nerents e attivita coordinates dalke
Autorita competenti in matsria di sicurezza alimentare.

Tawol Expo
CORSO FAD “APE E AMBIENTE: | CONTAMIMNANTI
DELL"ALVEARE E LORO CONTROLLO™
piaraforme s-eamning wey. fEormmanioneve ferinads. & Del E TR0 T Al
Siz2a14
BLOG amctvie D CHIEDI ALL'ESPERTO
Il servizic sara attivato a partire dal 2015; per ".,
AlLLFRTE TRA SCIENZA E NOTIZIE mmanere aggiomato sulle iniziatve di Ars
Ls oscizioni suls comunicasions oSl rfischic nonm POSSons SsEsre trastormats in une scisnze sEata & oocorrs giudicars & ssconda oSl caso, ma alimentaria. izcriviti alla Mewslener
un‘enalizsi approfondita & sistematica di tuiti | possibili fattor in causa pud contribuire alke formulazions di giudizi pid informafl. mostra tutio
& 1457 D Commerc
NEWSLETTER
Iscriviti &lla Newslster per SE56re SEMpre
DENTRO IL CIBO sggiornati sui contsnuti di Are slimentaria

Conoscers gl alimenti straverso la valutazrions delle componesnti microbiologichse, nutrizionali, merceclogichs & esnsorisll; per capire coms =i
producong & &1 trasformanc gli alimsnti & capirs cosa mMangiamo. mosira tutto
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ArsAlimentaria: Back Office :

E’ la parte privata del sistema che permette di gestire le anagrafiche delle aziende, dei
prodotti e delle produzioni, inoltre permette di gestire i dati di autocontrollo, i dati per
la microbiologia predittiva, i documenti relativi a sperimentazioni e molto altro.

ARS : T e ) et connn | NN B ocouno
ALIMENTARIA . y \ Amministratore

Identitd, Qualita e — UK ZF 4 | | | 3 » CAMBIO PROFILO
Sicurezza degli Alimenti |

al Pers
=all == =
ANAGRAFICHE STATISTICHE AUTOCONTROLLI AMMINISTRAZIONE
Grafici tt dale
1

Prodotti Preaccettazione aziendal Redazione

Produzioni Grafici Produzione Primaria Riepilogo Caricament Gestione utenti/profili

Aziende Microbiologia Predittiva Caricamen to Gestione attivita sperimentali
Processi Attivita sperimentali Record presen ti Gestione Mapping
Laboratori Esiti analitici Dizionari

Anagrafiche di base Esiti analitici SIPP

Gestione categorie

Are Afmantarie 2014 ' =1 BN Ao e ire.
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ArsAlimentaria: architettura \

ArsAlimentaria e un applicativo di Vetinfo ed e |la parte del SINVSA destinata alla
gestione dei dati analitici «non ufficiali»

Sistema Informativo / ‘
Veterinario A }au/::a’wﬁ

= del Sistema Informative Weterinario. L'Help Desk osserva il seguente orario di servizio: dal Lunedi al Venerdi dalle 8:00 alle 20:00, il Sabato dalle S:00 alle l‘lﬂa

c;ﬁ?ﬂhﬂ; 280 Usemame |dE||'r|in-El|i | Hail i cate la p e
g Pas=wrard [cecannas =] | sccedi | Accedi con CHS

Im ewidernza
Il portale dei Sietemi Informmativi Veberinari nesce, per wolere del N o
Ministero della Selute, con lo scopo di raccogliers 8 presaentare i dati b= T— o
aanitari & non, utili al govermo del sistema narionale della Sanita ANNUARIO
Animale & Sicurezza Alimentare, con particolare asttenzions alla ANAGRAFE
definizione dei riachi sanitard lungo l'intera cetena produttiva, dalla BOVINA

produzions degli alimenti per gli animali sino alla mesea in
commercio degli alfimeanti per il consumo umano. Esso fomisce una
warie di servizi pubblici gquali news, riferimenti alla normativa vigente,_
imformeazioni di interesss, dati statistici e collegamenti ad alr aiti
nazionali ed internazionali cosrenti con l'area.

Vetinfo App Stars
ll portale costibuisce, inoltre, il punto di eacceseso unico per i soggetti istituzionali, e aziende &
@ Ao Store Android gli operatori del ssttore, che lo alimentano e lo utilizzano a vano titolo mediants le specifichs
funzionalita dei diverai sottosistemi che ad essoc afferiacono. Mell'area rissrvata, accassibils =
dopo FPautenticerions, sono resi disponibili gli applicativi per la gestione delle Anagrafi =
200 TI2CE Zootecniche Mazionali, per la gestions delle sitivita di conbrolloc ed sutocontrollo negli
Strutture e leborator sllevamenti & nelle attre struthure di interesss welterinario e e applicazioni per ke allerte e la T .
i o rendicontezioni pericdiche. o 2 e
CONDSGIUL! oura d=l Cerero Senvizi Mazionale per =
VETINFO D e Gl A = et hiciize

Una novitéa appena introdoita & rappresentasta dal Vetinfo app stors
che consentira agli operatori di scaricare e applicazioni per
@ Zoonasi dispoaitivi mobili android che man mano saranne ress disponibili. l_

Sistema Infarmative Zoonosi APP STORE oo e s mtoneie o i

weterinani del Minstero: della

- Sahrr, pubblic =d analtz | dai deriti
=% aJ monio bowvino italno Eh'a:h
la Banca Dot Masional= (B
Sistema Informativo Malattse Par ulterior informazioni & possaibile rivolgerai alllhelp desk attraverao il numero telefonico

Veterinaris Mazionale 800 082 280 o inviando una s-mail all'indirizzo: cang&wvetinfo.it.

Y=
ojge
:ﬂl;gr:;:’!::ﬂlo STATISTICHE | HUOVA ANAGRAFE
(e 3 AMAGRAFE - ANVICOLA - >
& ¥ VETERINARI T >
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/_55 ArsAlimentaria; 1l flusso dati

ARS
ALIMENTARIA

Identitd, Qualitd e

@ Mw A % -"w-md.wmu

Richiede I’ accesso dopo la compilazione dell’apposita Form in

. , I
ArsAlimentaria Richiede I’ accesso dopo la compilazione

dell’apposita Form in ArsAlimentaria

>

>

Account per accesso area
riservata - Vetinfo

Account per accesso area
riservata - Vetinfo

Azienda

TACENG | COMIATTI | 73 AREARSERVATA

ARS
ALIMENTARIA
Identitd. Qualitd «
Siaurezza deghi Alimenti

utorizzail laboratorio al
caricamento dei dati

4

ESPLORA

Carica i dati

Area Riservata Laboratorio




ArsAlimentaria: strumenti

* Condivisione Banche dati nazionali
* Anagrafiche allevamenti, aziende di trasformazione, prodotti, produzioni

* Condivisione Database analitici
 Dati della Produzione Primaria (Pagamento Latte Qualita).

e Dati di Autocontrollo aziendale (Direttiva zoonosi)

e Dati di attivita sperimentali

24/03/2017 Mantova
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ArsAlimentaria: strumenti = T

 Dati analisi autocontrollo / sperimentazioni
e Database unico centrale e aggiornato degli esiti
 Possibilita di analisi, scenari, proiezioni, ...
» Possibilita di avere una visione complessiva della situazione
e Soggetti identificati in maniera univoca (BDN)

* Produzioni
* Prodotti e produzioni identificate in maniera univoca a livello nazionale
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La raccolta dei dati di autocontrollo, nel totale rispetto della
garanzia di riservatezza e privacy del dato, consente:

* la corretta applicazione dei Principi del’lHACCP;

* |l rispetto dei requisiti normativi
— Comunitari (Reg CE 178/2002, Reg. CE 2073/2005 e s.m.i.)
— Extracomunitari (Usa, Australia, Giappone etc.)

24/03/2017 Mantova
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ARS A ~ N - ENG | CONTATTI DAMINELLI
ALIMENTARIA § N N

Azienda Demo

Identitd, Qualitd e _ 5 _ 15 LY » CAMBIO PROFILO
Sicurezza degli Alimenti | _ . ~ -

Y -.:—.'1#*{

ANAGRAFICHE STATISTICHE AUTOCONTROLLI AMMINI-STRAZIONE

BEE il e

=

ANAGRAFICHE STATISTICHE AUTOCONTROLLI AMMINISTRAZIONE

Aziende Grafici Esiti analitici Gestione Consulente
Laboratori Grafici Produzione Primaria Esiti analitici SIPP

Produzioni Afttivita sperimentali

& Copyright Ars Alimentaria 2015 MAPPA | CONTATTI | FAQ

g{:@ o Aeveiistire o ils Sadlott
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ARS
ALIMENTARIA

Identitd, Qualité e
Sicurezza degli Alimenti

STATISTICHE

AUTOCONTROLLI

ArsAlimentaria: verso un nuovo

- ENG |

CONTATTI

o —

autocont

DAMINELLI

Azienda Demo

¢ CAMEBIO PROFILO

—

HOME | Produziomni

Produzioni

Lista Produzioni

0000525792

0000525808

0004928298

0o00S25823

oooos00o0Te

Grana Padano
DoP

Latte crudo -
distrib. WVia Pinco
Fallino - Gavardo
(BS)

Mascarpone

Miele Flora Alpina

Salame della
bergamasca

¢ Resel Filtri o Cerca 4 Muovo

Alimenti Uomo

Alimenti Uomo

Alimenti Uomo

Alimenti Uomo

Alimenti Uomo

Latte e Derivati

Latte e Derivati

Latte & Derivati

Prodotti dell &piaric

Carni e Derivati

Formaggi

Latte alimentare

Formaggi

Miele

Salumi, insaccati e
prodotti a base di
carne

Fermaggio a latte
crudo

Latte crudo al
CONsumo

Miele di fiori o
nettare

Insaccato crudo

Grana Padano
DoP

Latte crudo
allercgatore

Mascarpone
Miele Millefiori

Salame della
bergamasca

Arienda Demo Ars
Alimentaria

Arienda Demo Ars
Alimentaria

Arienda Demo Ars
Alimentaria

Azienda Demo Ars
Alimentaria

Azienda Demo Ars
Alimentaria

i1

Comune Azienda

111 1 28
o o o
111 1 o
o o o
o o o

@) PUBBLICATO

@) PUBBLICATO

@) PUBBLICATO
@) PUBBLICATO

@ PUBBLICATD

L=
+ |+ |+ A&
L=
+ |+ |+ A=

& Copyright Ars Alimentaria 2015

MAPPA | CONTATTI | FAQ

Visualzzati 1-5di 5

g :; . /z;rn%rrn(&r:’{vf/éf
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un nuovo autocont

- ENG | CONTATII i DAMINELLI

ARS _ =~ e | )

ALIMENTARIA | e Azienda Demo
Identitd, Qualita e § 49 5 A i ‘ » CAMBIO PROFILO
Sicurezza degli Alimenti | 3 -

STATISTICHE AUTOCONTROLLI

HOME | STATISTICHE | Grafici Quantitativi

» Grafici Esami Quantitativi

» Grafici Quantitativi

» Grafici Quantitativi Per Anno < .
~ Filtri |
» Grafici Qualitativi
» Grafici Istogramma Lista Prodotti: | Ricerca prodotti |
» Grafici Geografici
» Regolamento CE 2073 Finalita: a
» Grafici Produzione Primaria Esame: | | Q |
» Grafici Quantitativi - Autocontrolio
Provincia : Dal:|08f0?f2015 |E
» Grafici Quantitativi Per Anno Autocontrollo - Piano Mazionale Campylobacter
» Grafici Qualitativi Ascisse: Piano monitoraggio latte crudo Al [06/10/2015 |E
» Grafici Istogramma Piano monitoraggio latte crudo Autocontrollo . —
) ) Piano monitoraggio latte crudo al consumo Disegna Grafico Resetta Filtri
» Grafici Geografici i i .
Piano monitoraggio latte crudo al consumo Autocontrolio

© Copyright Ars Alimentaria 2015 MAPPA | CONTATTI | FAQ g%ﬁi o A riistne ot Aot
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontre

Raccogliere e rendere disponibili le informazioni necessarie
all’analisi del pericolo;

» Grafici ol Regolamento CE 2073
» Grafici T
Quantitativi
< A
» Grafici ~ Filtri
Quantitativi per

anno
» Grafici Qualitativi ® sicurezza Alimentare O Igiene del Processo

» Grafici

Istogramma Categoria: = u

» Grafici Geografici

» Regolamento Microrganismi: =
CE 2073

» Microbiologia

Predittiva Filtri opzionali

Fonte Dati: - Da|i|22303!2013 | Provincia : =
Esame: u Al [20/11/2013 | Ascisse: mese H

Disegna Grafico Resetta Filtri
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocon

Prevalenza di un patogeno in una categoria alimentare (Food ex, Reg
2073/2005)

Grafico | | Grafico Istogramma
Grafico Esame Listeria monocytogenes-PCR Real Time Grafico Esame Carica batterica totale-Optofluorometria
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ISTITUTO ZOOPROFILATTICO SPERIMENTALE
DELLA LOMBARDIA E DELLUEMILIA ROMAGNA

“Bruno Ubertini”

IZSLER-Ente Sanitario di Diritto Pubblico-Sede di Brescia
Reparto di Microbiologia accreditato ACCREDIA con n® 148

Studio della dinamica di comportamento di
Bacillus cereus in Mascarpone durante la fase di
raffreddamento.

Referto Sperimentale n°1 del 2012

Centro di Referenza Nazionale su i Rischi Emergenti in Sicurezza
Alimentare

Referente: Dr. Paolo Daminelli (paolo.daminelli@izsler.it) - Tel. 0302290534

Referenti IZSLER

Struttura Competente: Reparto Microbiologia:
Dott. Paolo Daminelli — tel. 0302290534-paclo.daminelli@izsler.it
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontre

|| Pericolo e un Rischio?

Ars alimentaria mette a disposizione metodi sperimentali per definire su
base scientifica la shelf life degli alimenti.
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Studio del potenziale di crescita di
Listeria monocytogenesdurante la
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrotio—

* Validazione del Trattamento post-confezionamento
* |dentificazione dei punti piu sfavorevole ﬁ—§ STITUTO ZOOPROFILATTICO SPERIMENTALE
* Calcolo dell’equivalente pastorizzazione

IZSLER-Ente Sanitario di Diritto Pubblico-Sede di Brescia
Reparto di Microbiologia accreditato ACOREDIA con n™ 148

Fig. 13 rappresentasone grafics del profiles termico pid sfsvorevole registrato durante la Referto del D rotocollo di validazione del
validarione della pastorizzarione post cottura del prosciotto cotto conferionato. .
trattamento termico post-
Core temperaiure . . . ) .
ad confezionamento di prosciutti cotti
A
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontr

Integrazione tra i dati sperimentali e quelli derivanti dal piano HACCP
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Conclusioni e .

v' Trasformare i dati di processo in informazioni

v’ Utilizzare la validazione del processo per la definizione dei

parametri di sicurezza

v Condividere informazioni = Condividere conoscenza

24/03/2017 Mantova 63



Grazie per ’attenzione

7

' : - e e < S //////

- g ,,/////”//
Daminelli Paolo - paolo dammelll@@____.«

ey

.

-

ISTITUTO ZOOPROFILATTICO SPERIMENTALE
DELLA LOMBARDIA E DELLEMILIA ROMAGNA
“BRUNO UBERTINI”

ENTE SANITARIO DI DIRITTO PUBBLICO

Sede Centrale Brescia
Via Bianchi, 9 - 25124 Brescia - Italy
T. +39 030 2290.1 - F. +39 030 2425251
info@izsler.it - www.izsler.it



