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Argomenti 

• Pericoli biologici nei prodotti a base di carne suina: quadro Nazionale 
ed Europeo 

• Il controllo di prodotto attraverso il controllo di processo 

• Strategia per garantire  la sicurezza dei prodotti 

• L’export dei prodotti a base di carne suina: opportunità e 
problematiche 

• Ars Alimentaria: sistemi informativi al servizio degli operatori del 
settore e delle autorità sanitarie  
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne suina 

Efsa Zoonoses Summary Report 

2015 

 

Numero e tipologia di casi di 

zoonosi notificati in Europa 
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne suina: 
Salmonella spp. 

Efsa Zoonoses Summary Report 

2015 

 

Salmonella spp.: 

Correlazione tra serovars, animali 

ed alimenti 
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne suina: 
Salmonella spp. 

Efsa Zoonoses Summary Report 2015  

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

 

24/03/2017 Mantova 5 



Pericoli biologici nei prodotti a base di carne suina: 
Salmonella spp. 
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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 (400cm²) 

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

• 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 

Controllo ufficiale corretta applicazione dei criteri microbiologici  

Reg 218/2014 

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

   Macelli piccole dimensioni : Riduzione frequenza     

    Macelli inseriti in liste USA : attività non eseguita in quanto già 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 è non conforme revisione del piano HACCP 
prima di precedere al terzo set di 55 campioni , 

• Se  ancora esito inaccettabile sospensione attività macellazione per 
export USA  
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• Percentuali positività . 

 

 

Situazione mantovana 

anno Campioni 
piano USA 

Positivi Piano 
USA 

Campioni Reg 
218/2014 

Positivi Reg 
218/2014 

2015 110 9           8% 120 10       8,3 % 

2016 110 5          4,5% 116 4      3,5% 
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Obiettivo Regione Lombardia: riduzione prevalenza 
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  

Identificazione dei principali fattori che possono incidere sulla prevalenza 
di salmonella sulle carcasse suine al macello 
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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 

Valutazione contaminazione salmonella in alcune fasi 
della macellazione 
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Valutazione contaminazione salmonella in alcune 
fasi della macellazione 

Ricerca salmonella in campioni di setole dei suini macellati 

 

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

• 130 campioni totali analizzati : presenza di Salmonella spp in 113 (87%  ) 

• 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  
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Valutazione contaminazione salmonella in alcune 
fasi della macellazione 

Spugnette da carcassa 
primo macello: 

•  Campionamento da carcassa (secondo le modalità previste dal Reg2073)  

•  115 spugnette campionate in 23 diverse giornate di macellazione  

• 4 camp positivi per Salmonella 3,5% 

Secondo macello : 

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

•  punto di campionamento carcassa: regione della gola  

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

• 120 campioni : 5 camp positivi per Salmonella 4,1% ( 3 in fase 1 e 2 in fase2)  

• la docciatura non sembra rappresentare un punto critico 
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Valutazione contaminazione salmonella in alcune 
fasi della macellazione 
 
sistema flambatura temporizzato 

• s 
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Valutazione contaminazione salmonella in alcune 
fasi della macellazione 

Conclusioni 

• Il rischio salmonella è sempre presente nella catena di macellazione  
(86/ 100% positività setole) 

• La pelatrice rappresenta una possibile fonte di cross contaminazione 

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

• Positività 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  ??) ( utilizzo di acqua ozonizzata ??) 
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne suina: 
Listeria monocytogenes 

Efsa Zoonoses Summary Report 

2015 

 

L. monocytogenes: 

Proporzione di campioni positivi 

in alimenti RTE 
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne suina: 
Listeria monocytogenes 
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne suina: 
E. coli STEC 

Efsa Zoonoses Summary Report 2015  

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

Efsa Zoonoses Summary Report 

2015 

 

Trichinella spp.: 

Distribuzione nei suini domestici 
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne suina: 
Toxoplasma spp. 

Efsa Zoonoses Summary Report 2015 
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Pericoli biologici nei prodotti a base di carne suina: 
Toxoplasma spp. 
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 

Il Made in Italy nel Mondo: settore agroalimentare 
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 

Andamento dell’export verso UE e Paesi Terzi: carne e derivati www.assica.it 
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 

Principali criticità legate all’esportazione di alimenti italiani nel 

mondo 

 Capacità di comunicare gli aspetti di qualità e sicurezza degli 

alimenti italiani 

 Capacità di “esportare” la cultura del cibo Made in Italy 

 Barriere doganali 
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 Le richieste del Reg. CE 2073/2005 

• Criteri di Sicurezza alimentare 

• Interpretazione dei limiti 

• «Soddisfazione dell’Autorità competente» 

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 
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 Le richieste degli USA per l’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 

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 
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 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 può essere ottenuta anche grazie all’applicazione di 

più fattori in corrispondenza di fasi produttive diverse 

(teoria degli ostacoli).  

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 

 Strumenti a disposizione: 

1. Utilizzare un trattamento termico così come elencato nel 9CFR318,17 (per esempio, 145 ºC 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.  
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 
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E’ necessario:  

 

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 

 Controllo di Prodotto 

 Analisi microbiologiche 

  

 Controllo di Processo 

 Microbiologia predittiva 
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 

 Approcio a step multipli 

Integrazione tra i dati sperimentali e quelli derivanti dall’HACCP 
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Validazione di processo: prodotti a base carne 
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Fermentazione Asciugatura 

Processo produttivo 

Validazione di processo: prodotti a base carne 
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Comportamento patogeni Inattivazione patogeni 

Processo produttivo 

Validazione di processo: prodotti a base carne 

24/03/2017 Mantova 37 



 Fermentazione / Asciugatura   Stagionatura 

 

 

 

 

 

 
 

 

Log red pred: 0.16+0.49 = 0.66 log UFC/g 

Log red obs: 0.13+0.48 =0.62 log UFC/g 

Salmonella spp. 

Log red pred: 1.6 log UFC/g 
Log red obs: 1.55 log UFC/g 
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Validazione di processo: prodotti a base carne 
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Validazione di processo: prodotti a base carne 
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 Analysis of microbiological hazards associated with dry and semi-

dry sausage products 

 E. coli VTEC 

 Listeria monocytogenes 

 Salmonella spp. 

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 
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 Degree-Hours Control 

 Salami a lenta fermentazione 

 Salami a media fermentazione 

 Salami a rapida fermentazione 

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 

pH= 5,3 
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 Degree-Hours Control 

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 

 ArsAlimentaria e la Validazione di processo  
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 

 ArsAlimentaria e la Validazione di processo  
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo 

 ArsAlimentaria e la Validazione di processo in Autocontrollo 
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IN PRESENZA DI DOCUMENTAZIONE SCIENTIFICA (ES. CHALLENGE TEST MICROBIOLOGICO) 

MONITORAGGIO PERIODICO DEL PROCESSO DI PRODUZIONE 

− pH, PROFILO TERMICO, Aw, FLORE LATTICHE, 
CALO PESO, NITRATI/NITRITI, ECC… 

CONTROLLO PARAMETRI CRITICI  FREQUENZA 

− CAPACITÀ PRODUTTIVA 

− ANDAMENTO DEI DATI 

FREQUENZA 

Finalità Prelievo Anno
Id_prod

uzione

Nome 

Produzione

Prodotto-

Matrice
Lotto

Data 

produzione

Data 

prelievo
Campione Tempo (hh)

Fase di 

processo

Temperatura 

fase di 

processo 

(°C)

Peso 

(Kg)
ph aw

Lattobacilli 

mesofili                    

ufc/g

Nitrati Nitriti

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoImpasto salamexx 20/09/2014 1 0 Miscelazione 22 5,5

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 1 24 Fermentazione 18 5,43

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 1 48 Asciugatura 16 5,43

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 1 72 Stagionatura 12 5,35

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 1 120 Stagionatura 12 5,07

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 1 192 Stagionatura 12 4,89

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 1 288 Stagionatura 12 5,01

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 1 360 Stagionatura 12 4,89

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 1 457 Stagionatura 12 4,85

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoImpasto salamexx 20/09/2014 2 0 Miscelazione 22 5,5

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 2 24 Fermentazione 18 5,29

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 2 48 Asciugatura 16 5,46

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 2 72 Stagionatura 12 5,26

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 2 120 Stagionatura 12 5,08

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 2 192 Stagionatura 12 4,9

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 2 288 Stagionatura 12 4,93

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 2 360 Stagionatura 12 4,85

ControlloProcesso 2015 Nome commerciale del prodottoSalame xx 20/09/2014 2 457 Stagionatura 12 4,8

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 
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ArsAlimentaria e la Validazione di processo  

 

Dal controllo di prodotto al controllo di processo 
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 

Identità, qualità e sicurezza degli alimenti 

 

• Rete degli II.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. 

• Garantire la sicurezza del consumatore. 

• Condividere informazioni riguardanti le caratteristiche di identità e 
qualità microbiologiche e nutrizionali. 
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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’ambito della Sicurezza degli Alimenti. 
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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. 
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ArsAlimentaria: architettura 

ArsAlimentaria è un applicativo di Vetinfo ed è la parte del SINVSA destinata alla 
gestione dei dati analitici «non ufficiali» . 
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ArsAlimentaria: il flusso dati 

THS 

Laboratorio 
Azienda 

Area Riservata Laboratorio 

Richiede l’ accesso dopo la compilazione dell’apposita Form in 
ArsAlimentaria 1 

 Account per accesso area 
riservata - Vetinfo 

2 

 Account per accesso area 
riservata - Vetinfo 

2 

Richiede l’ accesso dopo la compilazione 
dell’apposita Form in ArsAlimentaria 1 

 Autorizza il laboratorio al 
caricamento dei dati 3 

Carica i dati 

4 

3 
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ArsAlimentaria: strumenti 

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

 

• Condivisione Database analitici 
• Dati della Produzione Primaria (Pagamento Latte Qualità). 

 

• Dati di Autocontrollo aziendale (Direttiva zoonosi) 

 

• Dati di attività sperimentali 
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ArsAlimentaria: strumenti 

• Dati analisi autocontrollo / sperimentazioni 
• Database unico centrale e aggiornato degli esiti 

• Possibilità di analisi, scenari, proiezioni, … 

• Possibilità di avere una visione complessiva della situazione 

• Soggetti identificati in maniera univoca (BDN) 

 

• Produzioni 
• Prodotti e produzioni identificate in maniera univoca a livello nazionale  
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ArsAlimentaria: perchè 

La raccolta dei dati di autocontrollo, nel totale rispetto della 
garanzia di riservatezza e privacy del dato, consente: 

 

• la corretta applicazione dei Principi dell’HACCP;  

• Il rispetto dei requisiti normativi 

–  Comunitari (Reg CE 178/2002, Reg. CE 2073/2005 e s.m.i.) 

– Extracomunitari (Usa, Australia, Giappone etc.)  
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 

Raccogliere e rendere disponibili le informazioni necessarie 

all’analisi del pericolo; 
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 

Prevalenza di un patogeno in una categoria alimentare (Food ex, Reg 
2073/2005) 
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ArsAlimentaria: verso un nuovo HACCP 
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 

24/03/2017 Mantova 63 



ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 

Il Pericolo è un Rischio? 

Ars alimentaria mette a disposizione metodi sperimentali per definire su 
base scientifica la shelf life degli alimenti. 

Paolo Daminelli IZSLER 
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 

• Validazione del Trattamento post-confezionamento 
• Identificazione dei punti più sfavorevole 

• Calcolo dell’equivalente pastorizzazione 

 

Paolo Daminelli IZSLER 
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ArsAlimentaria: verso un nuovo autocontrollo 

Laboratorio 

Azienda 

Richiesta accesso e 
compilazione modulistica 

Dati per accesso  
Area Riservata 

Dati per accesso  
Area Riservata 

Richiesta accesso e 
compilazione modulistica 

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

 Trasformare i dati di processo in informazioni 

 Utilizzare la validazione del processo per la definizione dei 

parametri di sicurezza 

 Condividere informazioni = Condividere conoscenza 
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Grazie per l’attenzione 

Daminelli Paolo – paolo.daminelli@izsler.it 


