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Centro di Riferimento Regionale per le
Tossinfezioni Alimentari
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Il sistema di sorveglianza delle MTA della Regione Toscana
Il Centro di Riferimento Regionale sulle Tossinfezioni Alimentari
(Ce.R.R.T.A.)

Il Centro di Riferimento Regionale sulle Tossinfezioni Alimentari nasce nel 1999
con deliberazione della Giunta Regionale e sulla base di quanto previsto
dall’azione programmata “Alimenti e nutrizione” del Piano Sanitario Regionale
1999-2001

PR THY

1.l'utilizzo delle sole notifiche mediche secondo il DM 15/12/1990 sottostima il
fenomeno sia per la mancanza stessa della notifica sia per I'esclusione di tutti gli
episodi sospetti o non da agenti trasmissibili

2.le indagini per MTA al momento sono strettamente incentrate sull’aspetto
“umano” non individuando [l'identificazione dell’alimento come una delle
priorita

3.per l'organizzazione “chiusa” delle strutture di prevenzione regionali casi
clinici correlati epidemiologicamente tra di loro in realta sono riportati come
casi sporadici e non riconosciuti come focolaio




Al Centro vengono assegnati come compiti
fondamentali:

1.Definire I’entita del problema
2.Disegnare e gestire il Sistema di Sorveglianza

3.Migliorare il know-how degli operatori riguardo alle

malattie veicolate da alimenti, sia in termini prettamente

scientifici (definizione di caso,corretto riconoscimento

degli agenti responsabili e ampliamento delle conoscenze

sui serbatoi alimentari tipici) che in termini gestionali
(conduzione efficace e coordinata di un’inchiesta per
MTA)

COMPITI DEL CERRTA SONO:

1) Raccogliere i report inviati dalle aziende sugli episodi di
MTA, valutarne la congruita, chiedere eventuali
integrazioni ed infine inserirli in apposito database

2) Aggregare i dati regionali e redigere un report annuale sulla epidemiologia
di tali patologie da presentare alle Autorita Sanitarie responsabili della
implementazione delle misure di controllo

3) Produrre bollettini trimestrali sui dati parziali e sui maggiori
episodi verificatisi a livello regionale e non solo

4) Correlare tra loro casi sporadici o episodi di gruppo
individuando un alimento comune

5) Allestire strumenti operativi al servizio delle Aziende per
ottimizzare I'inchiesta epidemiologica

6) Organizzare o partecipare come docente ad eventi |
formativi aziendali o regionali I
7) Diffondere a livello regionale e non solo, conoscenze, documenti e
strumenti utili nel camﬁo della iestione delle MTA I
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Le malattie trasmesse da alimenti in

2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016

TCE
11
11
15
10
17
11
13
12
16
18
21
11
14
14
19

213

Toscana — | focolai

TNO

20
15
13
9
8
10
10
9
8
22
12
14
16
10
16
192

Focolai Casi Casi
TSE regionali Totali totali confermati confermati
14 45 338 142
12 38 553 121
13 41 645 153
6 25 321 211
8 33 330 88
4 25 198 87
6 29 449 108
3 24 209 36
12 36 355 77
3 43 385 85
12 45 239 72
7 1 33 150 50
14 1 45 187 62
10 34 248 22
9 44 175 59
133 2 540 4782 1373

Tasso di notifica

% casi

42,0
21,9
23,7
65,7
26,7
43,9
24,1
17,2
21,7
22,1
30,1
33,3
33,2

8,9
33,7

Il dato toscano pud essere confrontato solo con il
dato Europeo perché i numeri sui focolai di MTA
in ltalia si fermano al 2009 (SIMI)

focolai/ 100,000 abitanti

0,91

0,95
focolai/ 100,000 abitanti

focolai/ 100,000 abitanti

0,06
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% dlil focollal in cuil sono state eseguite

amalisi biologiche suil cast
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perché non si fanno pit analisi sui casi?

La disponibilita delle persone a portare campioni
biologici si € ridotta (scarsa fiducia ???)

In alcune situazioni le persone sono irreperibili
(gruppi turistici, profughi e immigrati etc)

Non viene effettuata la ricerca attiva dei casi

Le risorse in Sanita Pubblica sono ridotte rispetto ai
primi anni di sorveglianza

Sono insorte nuove emergenze (tubercolosi,
meningite, morbillo, epatite A in MSM) che hanno
dirottato le gia esigue risorse

Manca il feed-back informativo che renda
consapevoli dell’utilita delle proprie azioni

I «top six» degli agenti
responsabili del focolaio

Istamina
82 Clostridium

perfringens e
sue tossine
15

Staphylococcus
aureus e sue
tossine
14

Virus

dell'epatite A
Salmonella non 10

tifoideaQ O

Campylobacter
6
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N Siamo in grade di riconoscere
. selo salmonelia?
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% di focolai sostenuti da salmonella =% focolai ad agente noto

Non c’é conoscenza dei
patogeni emergenti

Le richieste non sono
congrue (sintomi e
tempi di insorgenza) né

. S, Guida per la richiesta di
quelle dei medici né accertamenti microbiologici e

que”e dei Dipartimenti sierologici su pazienti in caso

di Malattia Trasmessa da

di Prevenzione All .
imenti

Si continua a chiedere
«coprocoltura»

REGIONE
TOSCANA




Indicazioni sul tipo di richiesta da eseguire

1. Nausea, vomito senza febbre entro 8 ore dal consumo

AGENTE PERIODO DI SINTOMI DURATA | TRASMISSIBILITA® TARGET ACCERTAMENTI
INCUBAZIONE PREVALENTI DIAGNOSTIC!

Tossina emetica | 30° - 6 ore Nausea e vomito a §-24 | Non trasmissibile Tutta la popolazione | Ricerca di ceppi tossinogeni nel
di Badillus comparsa improvvisa. | ore (tossina preformata vomito e nelle feci
eereus Puoi essere presente nell'alimento)

diarreain

concomitanza con 1a

presenza di stipiti

produttori di tossina

diarroica
Staphylococcus | 1-7 ore Nausea vomito e §-24 | Non trasmissibile Tutta la popolazione | Ricerca di ceppi tossinogeni nel
aureus diarrea ore (tossina preformata con ampia dei vomito e nelle feci
enterotossigeno nell'zlimento) intensita dei sintomi

variabile

AGENTE

2 . Crampi addominali e diarrea, senza febbre, entro 24 ore dal consumo

servizio,

quantita di cibo
vengono preparate
diverse ore prima del

PERIODO DI SINTOMI DURATA TRASMISSIBILITA" TARGET ACCERTAMENTI
INCUBAZIONE PREVALENTI DIAGNOST!
Badillus cereus | 6 - 15 ore Crampi addominali, 24-36 | Non tramnissibile Tutta la popolazions | Ricerca di ceppi tossinogeni nel
(tossina diarrea ore (enterotossina vomito e nelle fed
diarroica) prodotta in vive dopo
l'ingestione di
alimento)
Clostridium 8-12 ore Crampi addominali, 24 ore Non trasmissibile Persone che Coltura quantitativa delle fed
perfringens (6-24) diarrea (enterotossina consumane padtiin (=109
prodotta in vivo dopo | mense scolastiche, Ricerca diretta della tossina
l'ingestione di ospedali, case di cura, nelle feci
alimento} «arceri etc in cui grandi

<=

QUALI ACCERTAMENTI ESEGUIRE IN UN PAZIENTE CON SOSPETTA MALATTIA TRASMESSA DA ALIMENTI?

TIPO DI PATOLOGIA
PREDOMINANTE

ACCERTAMENTI MINIMI

IN CASO DI

ULTERIORIL
ACCERTAMENTI

NOTIZIE DA ACQUSIRE
E TRASMETTERE AL
SERVIZIO IGIENE
PUBBLICA

Diarrea acuta
moderata/severa con
ipertermia
significativa
(> 38.5°C)
Diarrea acuta
moderata/severa in
soggetto anziano

Presenza di sangue nelle fed

E.coli entercemorragico

Presenza di dolore al
quadrante addominale
inferiore destro

Yersinia enterocolitica
Yersinia pseudotubercolisis

Consumo di pasto
comune con altre
persone sintomatiche

Balneazione/consumo di acqua

Giardia intestinalis

efo crostacei crudi

Salmonella nen contrellata (pozzi, Cryptosporidium gcb"ja:mne della fonte di
Campylobacter fontanelle, torrenti, fiumi etc) | Aeromonas .
- _ Consumo di pasto
Consumo di molluschi bivalvi - y
Vibrio parahaemolyticus comune con altre

persone sintomatiche

MNausea, meteorismo, flatulenza

Giardia intestinalis
Cyclospora cayetanensis

Paese di provenienza

Doleri addeminali lancinanti e
protratti

Clostridium perfringens

Consumo di pasto
comune con altre
persone sintomatiche

Diarrea acuta con
febbre e
sangue/muco/pus in

Escherichia coli enterctossico (ETEC)

Diarrea persistente

Escherichia coli entercaderente (EAEC)
Salmonella

Diarrea profusa

Cryptosporidium

Paese di provenienza

soggetti provenienti | shigena
da paesi Campylobacter oi Entamosba histolytica
extracomunitari (*) Aeromonas/Plesiomonas 1arrea con sangue Vibrio
Diarrea protratta o Salmonella
= : Campylobacter
ersistente in soggetio
{:nmunmm ente Giardia intestinalis
pet Cryptosporidium
Diarrea protratta o Salmonella
£ & Campylobacter .
ersistente in soggetto
o Cryptosporidium Pazienti sintomatici con AIDs | 1V/¥COPaGITUm avium
IMMUNOCOMPrOMESSO | ;oo complex
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...esiti degli esami su alimenti

TIPO DI RICERCA Noditest | posenti | . D9 | POSITIVI |% positivita
effettuati significativa

~\ 7~
Salmonella 208 @) @
S.aureus 147 17 1
Tossine di S.aureus 129 3 2,3
Listeria monocytogenes 129 2 1,6
B.cereus 128 15 1
C.perfringens 126 6 3
Yersinia enterocolitica 86 2 2,3
Tossina diarroica di B. 77 2 26
cereus
Tossine di C.perfringens 72 0 A
Istamina 47 20 \42,Q
E. coli VTEC 32 5 3 9,4
Campylobacter 29 0 0 0
Tossina di C. botulinum ** 16 1 6,3
Shigella 10 0 0,0
V.parahaemolyticus 8 0 0,0
Stafilococchi coagulasi + 7 3 0
V. cholerae 4 0 0,0
Trichinella spp. 3 2 66,7
Norovirus 3 1 33,3
Tossine algali 2 0 0,0
Giardia lamblia 1 1 100,0

| motivi di questa bassa performance?

Alimenti irreperibili per ritardi nella

segnalazione e di conseguenza nel sopralluogo

Prelievo di alimenti non correlati né per matrice

né per patogeno con i casi con conseguente
richiesta di «tutti» gli agenti responsabili di MTA

Mera constatazione dell’assenza dell’ alimento

sospetto senza conduzione di un’indagine

accurata sulle modalita di preparazione,

conservazione, trasporto etc il che potrebbe
coinvolgere anche materie prime per le quali
occorrerebbe un’accurata analisi di
rintracciabilita
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| luoghi di preparazione e consumo dell’alimento
sono molti ma essenzialmente riconducibili a due

non domestici cioe in esercizi pubblici (ristoranti, bar, 2
gastronomie etc ) e mense comunitarie (ospedaliere,
scolastiche, aziendali etc.)

Le attivita preventive sono estremamente diverse nei
due tipi di setting: nella categoria esercizi pubblici il
sistema di preparazione/somministrazione di alimenti
¢ regolamentato da normative europee e nazionali
sulla sicurezza alimentare e gli addetti devono
sottostare a regole ben precise per quanto riguarda la
formazione e I'addestramento, definite anche queste
da norme europee, nazionali e regionali. Per questo
le attivita preventive di focolai in esercizi pubblici
devono comprendere il controllo da parte delle
Autorita Competenti del rispetto da parte dell’OSA di
tali norme, compresa la formazione degli addetti

La prevenzione degli episodi domestici invece passa
attraverso I'informazioni/educazione del
consumatore che deve essere consapevole dei rischi
legati agli alimenti e alle attivita di conservazione e
manipolazione domestica di cio che é destinato al
consumo familiare

Preparazione alimento

70,0

60,0

Si conferma, come negli |
ultimi anni, la tendenza  «.
ad un aumento dei
. . o . 20,0
focolai in  esercizi
pubblici/mense, con o
. . 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
una dlfferenza tra 1 due e PREPARAZIONE PUBBLICA e PREPARAZIONE PRIVATA
setting che & ampia per Consumo alimento
quanto riguarda le
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CRITERIO MICROBIOLOGICO:
DEFINIZIONE
REGOLAMENTO (CE) n. 2073/2005 DELLA

COMMISSIONE del 15 novembre 2005 sui criteri
microbiologici applicabili ai prodotti alimentari

Art 2 —commab

Criterio che definisce I'accettabilita di un prodotto, di una
partita di prodotti alimentari o di un processo, in base
all’assenza, alla presenza o al numero di microrganismi e/o
in base alle quantita delle relative tossine/metaboliti, per
unita di massa, volume, area o partita

Utilizzi attuali dei criteri
microbiologici:

- Verificare i processi
(verifica HACCP)
(OSA)

- Verifica protocolli di
sanificazione (OSA)

- Indagini
epidemiologiche (AC)
- Controllo ufficiale
(AC)

12



| CRITERI MICROBIOLOGICI NEL
CONTROLLO UFFICIALE

Fin dall’entrata in vigore del Regolamento CE
2073/2005, il controllo ufficiale in Italia, come
anche in altri paesi europei, € stato sempre
applicato anche per combinazioni
parametro/matrice non previsti dal suddetto
regolamento.

COME VALUTARE GLI ESITI DI QUESTE COMBINAZIONI?

n'nc..-.n.l » Salute

R ——
B REGIONE p cezsir reonrs
-8 PIEMONTE i a&% %
mmmmmm ot e
it b istns il Fodiott

w26 APR. 2012
wocotlos. dRU6ly D8 20.17

| A
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Prot. ISS 25254/SVSA-AL 22 MINISTERO DELLA SALUTE
Dipartimentc della Sanita Pubblica

Parere

7

Risposta al prot. 23775-P Vatednaria, dalla Seurazza degh Alimenti dell'ISS
del 04/07/2012 degli 0 gani Collegali perla Tuteia delia

Salute Direzione Generale per I‘Dmane ela

Sicurezza e delia Nutrizione - Uffisio Il

c.a Dr Sivio Borrelio

Viale Giorgio Ribotta n §

00144

ROMA

Oggetto: Prmotocolio tecnio dells Regione Piemonte per ['effettuazione dei controll
microbiologici — Richiesta di parare.

Tenendo conto delle suddette indicazioni, s ritiene che tale documenio possa
rappresentare una valida base di discussione con tutt gli enti del SSN coinvalfi nel
controla ufficale, in parteoiare gli WZZSS, per la definzions di un decumenio
condniso da presantare a codests dhraww genarale.

Immto Stwwu gi Sanila‘ Or. silvio Borrailo

Dipartimento della .
della Sicurezza Alimentare e

IIII|IIIIIIIIIIII it LAt
DGISAN ~ Ufficio llI- 1l (ex DGSAN)

Ministero della Salute
Via Glorgio Ribotta 5
00144 RoMa

Oott. Umberto Agrimi

Dipartimento di Sanith Pubblica Veterinaria e
Sicurezza Alimentare

Sede

Oggetto: p 11 per Peff i dei olli b gici sugh ali i e l'interpretazione
.mlono degli esiti analluel

| Dipartimento della Sanita Pubblica Veterinaria, della Sicurerza Alimentare e degli Organi Collegiali per la
Tutela della Salute — DGISAN- um:lo I — Il (ex DGSAN), in data 17 settembre 2012 ha convocato, presso i
. di s-nl& 3 la Dlmxlone Sanitd — S.tlot- Prunolion. < lm.fvanﬁ

Viene istituito * Gruppo di Lavoro : Stefano Bilei (1ZSLT
- % Capuano/Yolande Proroga (IZS Mezzogiorno); Lucia Decastelli (IZSPLV); Guido Finazzi/Marina Nadia
un gruppo di Losio (IZSLER); Elisa Goffredo (IZSPB); Anna Maria Fausta Marino/Antonella Costa (IZSSicilia); Renzo

lavoro i/ Ricci (12SVenezie); Vi Prencipe (125 AM); Sebastiano Virgilio (1ZSSardegna)
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A PERMANENTE PER | RAPPORTI
! REGIONT E LE PROVINCIE AUTONOME

CONFERED
TRA LO STATO, L

DI TRENTO E DI BOLZANO

egioni e le Province autonome di Trento e Bolzano sul documento concernente
er il controllo ufficiale ai sensi dei Regolamenti (CE) 882/2004 e 854/2004”.

Rep. Atti n. ZJZ./CSQ Ael {o ua\femlme 2ol &

LA CONFERENZA PERMANENTE PER | RAPPORTI TRA LO STATO, LE REGIONI E LE
PROVINCE AUTONOME DI TRENTO E BOLZANO

ALLEGATO 6 - Analisi

Pericolo da ricercare®*
(n. singole determinazioni)

MACROCATEGORIA ALTMENTI MATRICE Si tratta dei pericoli da ricercare nell’ambito di una
programmazione minima dei control i parametri possono
ti da specifiche norme
cati da un approccio risk-based.
Salmonella_spp (v. valori guida in Allegato 7)
Salmonella enteritidis ¢ Salmonella typhimurium (Reg. 2073)
CARNE FRESCA (di qualsiasi [(carne fresca di pollame)

Listeria monocylogenes (v_valori guida in Alleguto 7)
Metalli pesanti ( Pb, Cd) (Reg. 18581)

Diossine_c PCB (Reg 188 1)

Salmonella_spp (Reg.2073)

Excherichia coli STEC (v, valori guida in Allegato 7)
Excherichia coli ( Reg. 2073)

Listeria monocytogenes (Reg. 2013)

feria nonocylogenes (v_valori guida in Allegato 7)

CARNI
MACINATE PREPARAZIONI A
BASE DI CARNE,CARNI

CARNE FRESCA PRODOTTT A BASE SEPARATE MECC. Microrganismi mesofili aerobi (Rep, 2073)
DICARNE, PREPARAZIONI D1 Metalli pesanti ( Pb. Cd) (Reg. 1881)
CARNE, CARNI SEPARATE Diossine e PCRB (Reg. |1881)
MECCANICAMENTE IPA per carni ¢ derivati affumicati (Reg 188 1)

Salmonella_spp (Reg. 2073)
Listeria monocytogenes (v. valori guida in Allegato 7)
Listeria monocytogenes (Reg. 2073)

Escherichia coli STEC (v_valori guida in Allegato 7)
Escherichia coli_(v. valori guida in Allegaio 7)

Stafilococchi coagulasi positivi (v. valori guida in Allegato 7)
Clostridium perfringens (v. valori puida

1 A BASE DI CARNE
(Tuttiy

Metalli pesanti ¢
Diossine_c¢ PCB (Reg. 188 1)
[IPA per carni e derivati affumicati (Reg. 1881)
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ALLEGATO 7 = Criteri microbiologici

10. PRODOTTI DELLA PESCA TRASFORMATI (escluse conserve ¢ semiconserve) E PRODOTTI DELLA PESCA PREPARATI

‘MOLLUSCHI BIVALVI ED ECHINODERMI TUNICATI GASTEROPODI MARINL CROSTACEL VIVI

1 process. riferi sicurerza alimentare §
PARAMETRO IMETODO [Valorl guida NOTE
g CE20705 ¢ 5.
<230 MPN/ 100 & follischi bivalwi vivi e echinoders, funicat ¢ gasierapedi vivi. Campione agyaeaty
. oortituit sl 10 aninial
=1 MPNYg, M= 10 M7 - . o
Prodoti sgusciti di coostaced ¢ mollvchi cot
Fsctierichia coli 150 1653 ety " tostced ¢ mollwchi cott
100 ufche Frodtt della pesca wrasformali ¢ prodotti deli pesca preparats, Prelicvo alla produzione do
- seguite in una sola aliquota compasta dh una singol unith campionaria
Stafiloenechi congulasi = 146 g, M= 000 uielg (n=5. c=11" oot syusciat i cnstaced ¢ molluschi coni
IS0 g8
' gt Gella pesea trastoruat ¢ pradoti della pesca prepanat. Preliero ala praduzione o
pusitivi <100 afilg

scqie i qual aliquote corpaste s una ingoks unic campionarn,

Vibrio chalerae 010139 [ISO1S 218121 Asierie in 25 g7

Yuni campiumin

inbuziane 0o esegane in qualiolciaque aliqusls composts dn s singol

Vibrio cholerar non-01 & an

1S0TS 218721 Awsenie in 25

lenterapatspatagent

1 punpenicith deve esere confermata con lo determinazione dei peni 41 pstogenicity
STCUSTN. Trelieve alla distibuzions da eseguine in quattsafeinguc aliquote compostc do
Jun singola mnita campomasia

Vibrin parahaemolyticus

14 patogesicia deve ¢ ermata can |3 dei geni di patogenicita TDH)

[potenzialmente 1SS 218721 [ Assente in 25 g+ Jefo TRH (vedi allcgato 7). Preliewo alla distribuzione da eseguire in quatre/singue aliguols
lenteropatopatogenn omposte d una singala. wnith campionaria
o i | ky e aon meno di 10 soggett da cui si prekevand 2 g dif
|Virus Epatiie: A LSO 15126:2 dribuziong: da sseguine in quatinleingue aliquole oot
aria

ICampione aggrega di | %g ¢ non mene i 10 sogecui da Campione aggregalo di | kg ¢

[Asscn el frazione fron et da Lo pat Solo per i molluschi

[Norovirus G e GIl isurrs 15126-2 Assente el frapsone ol v a dicitury “da consurmues|
anaizza peevia. cor a disiribuzione da. cseguire

Criteri di sicurezza e di igiene aggiuntivi rispetto a quelli gia
individuati dalla legislazione comunitaria

Larticolo 3, comma c della Legge 283 del 30 aprile 1962 prevedeva
che i limiti relativi alle cariche microbiche «saranno stabiliti dal
regolamento di esecuzione o da ordinanze ministeriali.
In realta, relativamente alle problematiche microbiologiche, sono
state emesse fino ad oggi solo tre ordinanze ministeriali/circolari, in
risposta a problematiche igienico- sanitarie emerse:
-OM 11 ottobre 1978 «Limiti di cariche microbiche tollerabili in
determinate sostanze alimentari e bevande»
-Circolare del Ministero della Sanita n. 32 del 3 agosto 1985 «<Norme
igienico-sanitarie sulla produzione e conservazione delle paste

alimentari speciali»

-OM 7 dicembre 1993 «Limiti di Listeria monocytogenes in alcuni

prodotti alimentari»

05/01/2018
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Criteri di sicurezza e di igiene aggiuntivi rispetto a quelli gia
individuati dalla legislazione comunitaria

In base a quanto stabilito dall’articolo 1 del Regolamento CE
2073/2005 s.m.i.

«L’autorita competente verifica il rispetto delle norme e dei criteri di cui
al presente regolamento conformemente al regolamento (CE) n. 882/2004,
senza pregiudizio del suo diritto di procedere a ulteriori campionamenti
ed analisi per la rilevazione e la misura della presenza di altri
microrganismi, delle loro tossine o dei loro metaboliti, 0 come verifica dei
processi, per i prodotti alimentari sospetti, o nel contesto dell’analisi del
rischio»

vengono fissati ulteriori criteri (valori guida)relativi a
combinazioni microrganismo/matrice alimentare non previste dal
suddetto regolamento

Gli ulteriori criteri sono stati concordati dal Gruppo di Lavoro,
sulla base delle conoscenze scientifiche, dei dati epidemiologici e
delle problematiche risultanti dall’attivita routinaria di laboratorio.

Criteri di sicurezza e di igiene aggiuntivi rispetto a quelli
gia individuati dalla Legislazione comunitaria

» Gli ulteriori criteri individuati si applicano sia agli alimenti immessi sul
mercato durante il loro periodo di conservabilita (criteri di sicurezza) sia agli
alimenti prima della loro commercializzazione (criteri di igiene di processo).

* Gli ulteriori criteri applicabili agli alimenti immessi sul mercano possono
riguardare anche gli alimenti di provenienza comunitaria ed extra
comunitaria.

* Secondo quanto previsto dall’articolo 14 del Regolamento CE 178/2002, nel
caso di superamento dei limiti fissati nell’Allegato 1 del presente protocollo
relativamente ai valori guida, occorre sempre tenere conto della natura
dell’alimento, del suo uso abituale (alimento consumato crudo o poco cotto),
del rischio di contaminazione crociata, delle informazioni messe a
disposizione del consumatore, della popolazione a rischio (anziani, bambini,
individui immunodepressi).
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ALLEGATO 8 - Accertamenti analitici per microrganismi e loro tossine responsabilt di
Malattie Trasmesse dagli Alimenti (MTA)

Tabella 2. Agenti infeltivi

Agente infetti Caratterizzazione biochimica e/o Test di patogenicit Limite di accettabilitd/quantita
enie infethivo . N . . . "
& sierologica (metodiche) (metodiche) 1l
¥
s . ; - Assenle
Salmonella spp. 150 6579 ssenle
Campylabacter termafili (€. jejuni, C. coli, C. + Ausente
upsaliensis) (150 102721}
¥
+ <I0F ufc/g/nl @ assenza tossina
Clasiridiun perfringens (riccrea tossine: A
(150 7937) kil_commercialifmetodi interni) nellalimentc
Bavillus + Hossine <10%fclg ¢ assenza di tossina diarroica
acillus cereus enterniossigeno (1507937) _ {ricerca lossine: nellalime
kit interni}
+ <10°ufc/g < assenza d
Stafitococchi coagulasi positivi {150 6888) (ricerca tossine) i
Escherichia coli produtort di ossina Shiga N
(STEC) 0157, 026, 0111, 0103, 0145 ¢ (IS0 TS 13136) (Hentificazione geni di vinlenza) Assente
QI04:H4
+ Assenle 0
Listeric: monocylogeres (50 11200 pti 1 £2) 2100 ufig
i M * Assente
Yersinia enteracolitica (IS0 10273) (IS0 10273, id. sierotipo ¢ gene Aif) o
¥
+ "
i . entificaziane geni 2 A
Vibrio parahaemolyticus (180 /TS 21872-1) (enifcazione geni ;1; e TDH elo ssente
Vibrio + +
A e
cholerae 01 ¢ 0139 (IS0 /TS 21872-1) (Identificazione sie sente
Vibrio + +
Asse
chalerae non 01 e non 0139 (1SO /TS 21872-1) (Wentilicazione peni di virulenza STO/STN) ssente
T
- i Assente
Virus epatite A (180 15126-2)
v -
lorovirus Gl e Gl . Assenti
Nerovirus Gl e Gl (150 151262)
+ |
Cronobacter spp. {50 /TS 22964) Assente
. +
. Shigella spp. 150 21567) Assente
%a i e 100 me/ke

...ma la regione Piemonte ha fatto

anche questo...

LINEE GUIDA PER L'ANALISI DEL RISCHIO NEL CAMPO
DELLA MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI

Progetto regionale “Analisi del rischio microbiologico legato al
consumo di alimenti finalizzato alla riduzione dei costi
analitici”,

Le presenti linee guida si propongono di individuare dei
parametri microbiologici attendibili, alla luce delle attuali
conoscenze scientifiche, con la finalita sia di fornire agli OSA
uno strumento per la validazione dei propri processi produttivi
incluse la strutturazione e valutazione dei programmi di
autocontrollo ed HACCP, sia di consentire un’interpretazione
degli esiti delle analisi microbiologiche proposte nell’allegato 1
al “Protocollo tecnico per [effettuazione dei controlli
microbiologici sugli alimenti e I'interpretazione e gestione degli
esiti analitici” del PRISA 2012

05/01/2018
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| risultati delle analisi microbiologiche sui prodotti
alimentari possono essere classificati in una delle
quattro  categorie di  qualita = microbiologica
(soddisfacente, accettabile, non soddisfacente e
potenzialmente dannoso) a cui corrispondono
specifiche azioni da adottare.

CATEGORIA SIGNIFICATO

1l risultato e 'accettabilita dal punto di vista del profilo microbiologico, ma il livello di
Accettabile presenza di alcuni microrganismi potrebbe indicare aree di miglioramento
nell'approvvigionamento di materie prime o nell'igiene dei processi produttivi.

1l risultato indica un livello di contaminazione microbiologica elevata in relazione al tipo
Non soddisfacente | di prodotto, evidenziando problemi nell'approvvigionamento di materie prime o
nell'igiene dei processi produttivi.

1l risultato evidenzia quantita di microrganismi tali da rendere il prodotto inadatto al
Potenzialmente consumo umano o potenzialmente dannoso in caso di batteri inseriti in criteri di sicurezza
dannoso alimentare. Presenza certa di problemi di approvvigionamento o nei processi produttivi e
carenze nella gestione dell autocontrollo.

ESITO | AZIONICORRETTIVE
Nessuna azione da adotiare.
Effethuare verifiche sul processo produttivo e a

velutazione dei sisultal in autocontrollo

Valutare eventual ricampionamenti, soprattutt

dtati bosderline somo sipetons "
Accettabile altat borderline sono ipetono frequentemente

i prescriziont su correttive da adottare in relazione al riscontro di problematiche inerenfi
1 processo produttivo.
Verifiche approfondite sul processo di produzione, sulla qualits delle materie prime, sul mantenimento della
catena el freddo, su eventual isultaf delle analisi microbiologiche, registroNC, ..
Verifiche sulle misure messe in atto dall 0SA per accertare la causa de risultafi insoddisfacenti, ai senst
dellat7 del Reg, CE2073/2005.
Imposizione di misure correttive al fine di iportare il processo sotto controllo, di cud allast7 del Reg, CE
2073/205 ¢ s e allart. 34 del Reg. CE 822/04 fes. mighioramento delle condizioni igieniche durante la
produzione, mighoramento della scelta e/o dellorigme delle materie prime, controllo dellefficaca del

i solfito

v

) P della rcont e ecc.
Imp del piano di autocontrollo aziendale (fntesa Stato-Regiont del 10 maggio 2007).
Effettuazione di ulteriosi esan, i sensi del Reg. CE 273/2005 e s, solo nel caso di silevamento di

toroh

soddih::mh A seguito di controllo ufficiale, il superamento det il relatvt a criten indicatori di igiene del processo
siportafi dal Reg. CE 2073/205 e s.an.. o degli alr valon guida siportat in allegato, poiché non pud essere
considerato wn pericolo per la sahute del consumatore, 2 meno che non vengano individuati specific rischi *
(es. alimento inadatto al consumo umano per lto elevate di Pseudomonts spp., et o battesi
attici mesofi NOX comperta : sanzionatorie o penali per [ 054, notifica
all Autorits giudiziaria competente o affivazione di allerta, sitiro 0 richiamo,

* L'alimento pub essere considerato “non adatto al consumo umano”, e quindi “a rischio”, SOLO dopo aver
preso in considerazione tutt § punti di cui all'art. 14 comm 2 (lettera b), 3 ¢ 5 del Reg. CE 178/ 0 e smie
aver fatto valutazion: corvelate alla fase di vita commerciale del prodotto. Solo ove ritenuto strettamente
necessario, | ente prelevatore potra richéedere la sipetizione dei parameti interessafi anche al fine di decidere,
sulla base delle risultanze della valutazione del sischio, la contestazione di sanzions amministraive o penali
nell ambito di quanto previsto dallart 5 del Res. CE S5 '

coli, Ei .
Pacudomonadaceac, Battort latticl mesofill non innestati, ...

Taevith o mufte,

Es. CBT, E:

he el

ciale non < affua s
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5. PANE, PASTICCERIA E BISCOTTERIA DA FORNO

5.1 PASTICCERIA FRESCA E PREPARATI PER PASTICCERIA

VALORI GUIDA CONSIGUATI (ufc/g)

NORMA DI AZIONI | CAMPO
PARAMETRI METODO ' Non | Potenz. I L
RIFERIMENTO" [ s0dd. Ace. Riferimenti CORR. | APPLICAZ
Sodd. | dannoso
Microrganismi mesofli Lnvanels {2008, AFSSA (2007 Decret Nethertands n. SE3/S; Tceo N
\crorganismi mesolit K043 af | 10kl | st (20, Gisa L (198] Delbesa n. S310/88 Gita Reg, Ui ace :::“"”:’“”“““‘i""" 1
aerob 022043 Ittt alano AimentiSargeat e pasiccria surgel
E.coll 6-glucuronidasi positivl | 150 166442 <o | 10sx<t0’ | z10' FCD {2008, ANZFA (2001 Giler o, 2000) :'Jd‘:‘ B xontibRa < i oo | sl o]
P 2 ) s et etherants . S647Y, Tiecc (2000 Debers ., SHI0PA Giumta | -
Coliformi totali 150483 <100 1065100 | 210 Yeg, Unbr; Roce. 023 it o lment Surgeat Pastioceri fresca ¢ surgelota 1
Enterobacteriaceae Koz a0’ | 10'sxa | a0 ANZFA 2008, Gert . (2000 e prodot sy to st 1 A
Stafilococchi coagulasi 2 2 | at0'e | becreto Netherinds . S63/75; Tiecco (2000]; Defbera . $310/94 Giunta
pasitiv o D 106xedd 20y | g U . 0228 it aan it e 3
Bacillus cereus presunto 50742 I T S T s 3
Muffe NFVRE-058 ag' | 10kl | st WoA (2011) 1
Lieviti HFVDE-058 ag' | 1sxsd | st WoA (2011) 1
Assentein25 g brodt 8 base i vom, escus § prodett per | guali i
Salmonella pp. K06 o £ presente procedimenta dilnorazone o compasisone elproiots | 2
e cininanolischiadSoronela s
Assente in 25 B
it soumet g fasrte frnie Vimte  rermenta d ssiie secnd guant dagent
Liseri fost o1
o 150112962 °:k }:a " ?‘:’]-m dalReg CE20TIS e !
ot ) / &
R, CE 2OTRE & sin.d

....quindi abbiamo tanti strumenti per
la validazione dei processi e la
valutazione dei rapporti di prova

05/01/2018
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Cosa possiamo intendere per “Interpretazione dei
risultati delle analisi microbiologiche nell’ambito delle
attivita di Controllo Ufficiale™?

-Essere in grado di leggere un rapporto di prova del
laboratorio

-Essere in grado di dare un significato ai valori espressi per
i diversi parametri ricercati

Leggere un rapporto di prova — dare un
significato ai valori

Parametri per i quali non esistono limiti di legge ma che
svolgono un ruolo in ?ualiﬁ di determinanti di malattia

(sorveglianze delle MTA) o di impatto sulle caratteristiche
dell’alimento (es. mozzarella blu)

- Microrganismi patogeni (Campylobacter spp., Yersinia)

- Microrganismi patogeni dose o ceppo-correlati
(B.cereus, C.perfringens, Stafilococcus, Vibrio spp.)

- Microrganismi alteranti
OPZIONI POSSIBILI
a. Non cercarli
b. Cercarli senza fornire indicazioni interpretative

c. Cercarli prevedendo a livello di autorita competente
regionale o nazionale la individuazione di parametri sulla
base di una valutazione del rischio

05/01/2018
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Collegare il risultato al campione per arrivare ad
esprimere un giudizio (favorevole, accettabile o
borderline, inaccettabile o inadatto al consumo
umano, dannoso)
Individuare sulla base dei dati epidemiologici e della letteratura i

parametri microbiologici significativi per le diverse categorie di
alimenti e stabilirne dei livelli di accettabilita in linee guida

9.5 PRODOTTI A BASE DI CARNE (PRODOTTI DI SALUMERIA COTTI O PASTORIZZATI) I Prosciutto cotto, man.
TR i VALOR! GUIDA CONSIGLIATI
PARAMETRI METODO g s
igiene sourans || PERIMENTO Acc. Borderline Non Potenz.

ace. pericoloso

Microrganismi . 7 . )
X <10 0's x 10 >
mesofili aerobi 1€ 1 1 10
E.coli B-gluburonidasi
positivi

Enterobacteriaceae 0 21528-2 X <10 105 x <10 210

Stafilococchi coagulasi
positivi

Bacillus cereus
presunto

Anaerobi solfito
riduttori

Clostridium
perfringens

Assumere le decisioni conseguenti dal punto di vista
della sicurezza alimentare e delle garanzie di pratiche
commerciali leali

Reg.CE 178/2002 — Art. 14 — Requisiti di
sicurezza degli alimenti

Gli alimenti sono considerati “A
RISCHIO” nei casi seguenti:

. Se sono DANNOSI per la salute al
. Se sono INADATTI al consumo i

«  uUumano

e
N7

05/01/2018
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1. Qualora i campioni risultino “NON CONFORMI"” per:

U superamento dei limiti previsti dal Reg.CE 2073/05 e s.m.i.
per i criteri di sicurezza (es. Salmonella spp., L. monocytogenes,
E.coli, Enterobacter sakazakii, Enterotossine stafilococciche)

U presenza di microrganismi e/o tossine patogeni

.

v’ ripetizione parametro difforme, ai sensi del D.M. 16/12/1993

v valutazione effettiva del rischio (tipo di consumo, informazioni
rese disponibili al consumatore, ecc...)

v~ eventuale attivazione di allerta e adozione di misure sanitarie

v" eventuali procedimenti penali e/o amministrativi al fine di
irrogare eventuali (art. 55 del Reg.CE 882/2004).
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FATTORI CHE HANNO GENERATO O CONTRIBUITO ALLO

SVILUPPO DEL FOCOLAIO (dal Report

non determinato

N° di focolai

ingredienti/alimenti crudi contaminati da patogeni di origine animale 67

mantenimento del freddo inadeguato

errata manipolazione da parte degli operatori
alimenti rimasti a temperatura ambiente per diverse ore 14
modalita' di raffreddamento inadeguate

ingestione di prodotti crudi contaminati

preparazione degli alimenti 12 o piu' ore prima della somministrazione 6
tempo e/o temperatura insufficienti durante i processi iniziali di

cottura/riscaldamento

cibo provenienti da siti contaminati

mantenimento al freddo per molti giorni

scongelamento inadeguato dei prodotti congelati
utilizzo di materia prima tossica per la preparazione di alimenti
tempo e temperature inadeguate nella fase di riscaldamento

ingredienti/alimenti crudi

del freddo inad

i da patogeni di origine animale

modalita’ di raffreddamento inadeguate

alimenti rimasti a temperatura ambiente per diverse ore

erratamanipolazione da parte degli operatori

inadeguata pulizia e sanificazione degli utensili

conservazione dell'alimento in ambiente contaminato

tempo e/otemperatura insufficienti durante i processi iniziali di
cottura/riscaldamento

preparazione degli alimenti 12 o piu’ ore prima della somministrazione

ingestione di pradotti crudi contaminati

manipolazione da parte di operatori portatori di patogeni

cibo provenienti da siti contaminati

tempo e temperature inad te nella fase diri

contaminazione crociata da ingredienti crudi di origine animale

to inad to dei prodotti

acidificazione inadeguata
utilizzo di materia prima tossica per la preparazione di alimenti
mantenimento al freddo per molti giorni

altro

(9]

N

05/01/2018
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La contaminazione delle superfici

Quali sono le fonti di contaminazione
di una superficie ?

Da prodotti crudi sulla cui superficie sono
naturalmente presenti batteri

Da un indagine EFSA
di alcuni anni fa
risulta che in Unione
Europea circa il 75%
delle carcasse di pollo
sono contaminate da
Campylobacter e il
23% da Salmonella
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Campylobacter Succo di pollo, pelle,
carcassa

Contenuto cecale di
polli da carne

Superficie di fette di

pollo al dettaglio
E.Coli O:157 Carne macinata
H:7

Feci di bovini e ovini
Salmonella Succo di pollo, pelle,

carcassa

* Dalle mani degli operatori

a,c'terifz; on
hand dfter using
the toilet s;n

W
éacte‘ria:pn hand
afterfouchin
old dishelo

05/01/2018

103-107 CFU
105-10° CFU

1,9x103/ per
fetta

5 CFU
10%-10° CFU

10%2-10° CFU

1) [

\ -
* } /
.

Bacteria on hand
afterhandling/

raw meat

after handling
raw chicken
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69 miliardi

1.242.000.
miliardi di
Salmonelle

1

A miliardo
Numero
di 17
batteri milioni
260.00(
ore
- Dagli imballaggi
3

%
34 %
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* Dall’aria
ambientale

Nell ‘aria sono sempre presenti microrganismi che
pulviscolo

Nel pulviscolo: materiale inorganico ed organico
(anche batteri, virus, muffe, lieviti)

Umidita: influenza la presenza dei microrganismi e la
tipologia (es muffe)

* Dall’utilizzo di acqua non potabile per la
pulizia delle superfici
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Come persistono i microrganismi sulle
superfici ?
Il pericolo maggiore é la formazione sulle superfici
a contatto con gli alimenti di BIOFILM

BIOFILM = matrice biologica adesa ad una
superficie solida costituita da microrganismi e
sostanze polimeriche, di solito esopolisaccaridi
prodotti dai microrganismi stessi

Lo scopo della formazione di biofilm & quello di
proteggere i microrganismi negli ambienti ostili e di
agire come una trappola per le sostanze nutritive

Come si forma il biofilm ?

Fase I : condizionamento della superficie

| batteri, insieme a molecole organiche e
inorganiche, come per esempio proteine
derivanti dalla lavorazione di latte e carne, si
adsorbono sulla superficie formando il FILM
CONDIZIONANTE.

Il processo di condizionamento delle
superfici non é indice di sicura formazione di
biofilm

05/01/2018
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Fase 2 : adesione reversibile delle cellule

fluido

superficie

ADESIONE REVERSIBILE : le cellule in sospensione
nel fluido (a) vengono in contatto con la superfici solida
(b) quindi si staccano e tornano in sospensione (c)

Fase 3 : adesione irreversibile

Muido

superficie

ADESIONE IRREVERSIBILE : le cellule in sospensione nel
fluido (a) vengono in contatto con la superfici solida (b). Se le
forze che trattengono le cellule sulla superficie sono
sufficientemente forti le cellule non si staccano e possono
produrre esopolimeri che aiutano I’ancoraggio alla superficie
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Come si rimuove il biofilm ?

METODI CHIMICI ’
1. Detergenti con
effetto chelante 3 EB;I ,;A
2. Biocidi con effetto i “3“;::_5”
ossidante o : —
o
%) ]

di rimuovere i biofilm
Performance del biocida Principio attivo
ottima perossiacidi
iodofori
biguanidi
cloro

anfoteri

pessima quaternari d'ammonio
|
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1.

4. Applicazione di campi

METODI FISICI

Procedure meccaniche
(spazzole e/o
raschiamento)

campi magnetici ad alta
frequenza

Ultrasuoni

elettrici pulsati ad alta
frequenza

METODI BIOLOGICI

Adsorbimento di molecole
bioattive come batteriocine e
enzimi sulle superficie destinate a
venire a contatto con gli alimenti

(‘es. NISINA per ridurre L.
monocytogenes, batteri lattici e
loro estratti per inibire I’adesione
di alteranti e patogeni sulla
superficie del pollame)

05/01/2018
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Microrganismo Livello di Sopravvivenza
contaminazione

Staphylococcus 103-10° 4 giorni stesse concentrazioni
aureus CFU/cm2

10 CFU/cm2 2 giorni

Salmonella High level 4 giorni stesse concentrazioni
enteritidis
Moderate level Low level dopo 1 ora
Non rilevabile dopo 24 ore

Campylobacter jejuni High level Non rilevabile dopo 4 ore
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Sono state effettuate prove di cross-contamination contaminando superfici di

acciaio con spugnette impregnate di sospensioni batteriche quindi si e
determinata la quantita di microrganismi rilevabili su : fette di cetriolo

appoggiate sulla superficie esercitando e no pressione

Staphylococcus
aureus

Salmonella
enteritidis

Campylobacter
jejuni

6,8 0,1
log
CFU/spugnetta

73 0,0
log
CFU/spugnetta

84 £0,1
log
CFU/spugnetta

Subito dopo la
contaminazione

Dopo 15" dalla
contaminazione

Subito dopo la
contaminazione

Dopo 15" dalla
contaminazione

Subito dopo la
contaminazione

Dopo 15" dalla
contaminazione

2,8+0,2
log CFU/cm2

2,9 £0,1
log CFU/cm?2
3,0 £0,2
log CFU/cm2

3,1 £03
log CFU/cm?2

4,2 £0,2
log CFU/cm2

3,8 £0,2
log CFU/cm?2

117 £ 48

100 £ 59

105 + 26

90 +27

185+ 75

134 +£89

95 + 30

74 + 41

65 +21

50+18

177 £ 72

153 £99

Sono state effettuate prove di cross-contamination contaminando superfici di

acciaio con spugnette impregnate di sospensioni batteriche quindisie
determinata la quantita di microrganismi rilevabili su : fette di pollo appoggiate

sulla superficie esercitando e no pressione

Staphylococcus
aureus

Salmonella
enteritidis

Campylobacter
jejuni

68 £0,1
log
CFU/spugnetta

73 £0,0
log
CFU/spugnetta

84 £0,1
log
CFU/spugnetta

Subito dopo la
contaminazione

Dopo 15" dalla
contaminazione

Subito dopo la
contaminazione

Dopo 15" dalla
contaminazione

Subito dopo la
contaminazione

Dopo 15" dalla
contaminazione

29402
log CFU/cm2

29 +0,2

log CFU/cm2
3,1 £03

log CFU/cm2
3, £0,0

log CFU/cm2
4,1 £0,2

log CFU/cm?2

3,7 £04
log CFU/cm?2

76 £ 36

55

101 +42

24+16

62 +28

32

66 + 26

70+ 83
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Dai dati presentati relativi alle indagini effettuate su
superfici a contatto con alimenti in Toscana nel corso di
inchiesta per focolaio di MTA non sembra che le indagini
siano stati capaci di fornire nessi causali con forti evidenze.

Nei casi in cui sono state riscontrate superfici positive per
patogeni le uniche conclusione risultate possibili sono state
quelle dell’evidenza di una cattiva igiene ambientale e di
gestione dei processi

E allora ?

Le analisi delle superfici nel corso di MTA acquistano un
significato se :
= E’ noto il patogeno responsabile dell’episodio

= | tamponi vengono eseguiti immediatamente dopo I’episodio e
prima delle operazioni di pulizia effettuate nei locali

= | tecnici sono in possesso di notizie emerse dall’inchiesta
epidemiologica che possono in qualche modo indirizzare sul
tipo di superficie da campionare e su quali patogeni ricercare

= Si & certi che la contaminazione di una superficie ¢ stata
responsabile di contaminazione di alimenti e questo € possibile
solo se sono state chiariti i flussi di lavorazione e la gestione dei
processi ( presenza di alimenti ready-to-eat nel mend, livelli di
cottura inadeguati, processi di sanificazione non idonei)
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Grazie

per L’attenzione
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