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La verifica analitica in regime di autocontrollo ndla ristorazione ospedaliera (periodo 2004-
2010) - The analytical verification in hospital cagring, under the self-control (in the period
2004-2010)
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Abstract The present work describes the application of ydical tests carried out on a proper applicationtred
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)a hospital catering. We analyzed the resultsicfobiological
tests carried out from 2004 to 2010. The resultmiobd allowed to develop corrective measures diggrgood
manufacturing practices and to make decisions emthanization of food production.

Riassunta Nel presente lavoro sono descritte le modalitapgiilicazione delle verifiche analitiche, effetiuat fine di
una corretta pratica del sistema HACCP (Hazard ysisland Critical Control Point), nelle mense ditarazione
collettiva in ambito ospedaliero di Enti convenztincon [lstituto Zooprofilattico dellUmbria e ltee Marche
(IZSUM). Sono stati analizzati i dati delle detemaioni rivolte al controllo microbiologico eseguihel quinquennio
2006-2010.

Introduzione

Il comparto della ristorazione collettiva, con jp@tare riguardo alle mense ospedaliere, esige
elevate garanzie di sicurezza igienico-sanitariatavlia peculiarita dell'utenza. Per tale motivo
I'lstituto Zooprofilattico Sperimentale dellUmbrégadelle Marche gia dal 1997 fornisce consulenza
e assistenza nell'implementazione di piani di aarbollo e nella verifica analitica (Cenci, 2007).
L'elaborazione dei dati analitici, opportunamentgragati, € utilizzata dall'impresa alimentare
come base di partenza per intraprendere una @aetlisi del rischio relativa a ciascun processo
di produzione, nonché per un riesame critico deh@idi autocontrollo sulla base di informazioni
"storiche" sull'igiene e sanita dei prodotti.

Le analisi di laboratorio, effettuate su campionakimenti o su tamponi ambientali, hanno lo scopo
di valutare:

» il rispetto delle Buone Pratiche di Lavorazione;

» l'efficacia delle operazioni di pulizia e sanificaze di superfici e attrezzature;

* il sistema di corretta individuazione e monitoragdei CCP.

Sono pertanto un utile strumento per verificare dhsistema di autocontrollo implementato
garantisca effettivamente che lintero processadyitvo sia svolto con adeguate procedure
igienico-sanitarie, per il contenimento del rischi@robiologico.

Materiali e metodi

Prelievo dei campioni

Il campionamento, eseguito secondo specifica proeede stato effettuato presso la struttura
produttiva da personale tecnico dell'lZSUM.

Le tipologie di alimento, le superfici e le attraame da cui allestire i tamponi, le frequenze di
prelievo e le determinazioni microbiologiche, eramaelle previste dal piano di autocontrollo
aziendale dell'impresa alimentare.

| campioni di alimenti, prelevati alla fine del pesso di lavorazione e prima della
somministrazione, erano suddivisi in due tipologdigitto normale e il "vitto protetto”, destinatml
una particolare utenza; tale tipologia di prepamagie costituita da monoporzioni che vengono
incartate in foglio di alluminio e sottoposte aeuibre trattamento termico.



| tamponi sono stati allestiti, dopo sanificaziodalle superfici di lavoro, dalle attrezzature glda
utensili utilizzati per la preparazione o sommiragione degli alimenti e dalle mani degli operatori
| campioni erano conferiti al laboratorio in idonebntenitori refrigerati (0-8 °C) sottoposti a
monitoraggio della temperatura mediante data lagger

Metodi analitici

Le analisi microbiologiche sono state condotte canetodi previsti dal Reg. CE 1441/2007 o
mediante metodi alternativi validati previsti dafitesso Regolamento. Per analisi non previste dal
suddetto Regolamento, sono state utilizzate mdiediSO o metodi interni validati. Tutti i metodi
utilizzati sono accreditati ai sensi della normalUBN ISO/IEC 17025 e sono riferibili a due
tipologie:

* metodi qualitativi, applicati alla ricerca di gerpatogeni in 25g di prodotto per la valutazione
dei criteri di sicurezza alimentare;

* metodi quantitativi, applicati alla numerazione giérmi indicatori per la valutazione dei
parametri di igiene di processo.

La verifica analitica prevedeva la ricerca e/o lanerazione dei microrganismi peculiari per la
tipologia di alimento o superficie da sottoporrecatrollo e precisamente:

a. numerazione di microrganismi a 30°C e di colifototali da superfici di lavoro, da attrezzature
(piani di lavoro, taglieri, mixer, tritacarni, affatrici, pareti e ripiani di celle-frigo e abbéabii
rapidi di temperatura, pentolame, ecc.) e da slieyiger valutare I'efficacia delle procedure di
lavaggio, manipolazione e stoccaggio delle stogiglidi quelle di pulizia e sanificazione delle
attrezzature.

b. numerazione di Stafilococchi coagulasi positiviieealiformi totali dalle mani degli operatori
(palmo e unghie) dopo lavaggio, per verificaredarettezza del lavaggio stesso.

c. Ricerca diSalmonellaspp.,Listeria monocytogenesumerazione dei microrganismi a 30°C, di
Enterobatteriaceae dtkcherichia coli di Stafilococchi coagulasi positivi, @acillus cereuse
di Anaerobi solfito-riduttori dal prodotto pront@donsumare; nel vitto protetto era eseguita
anche la numerazione di Lieviti e Muffe, nonchéitarca di Campylobacter termotolleranti e
di Yersinia enterocolitica

Limiti critici

| limiti microbiologici (Tabelle 1 e 2) sono statcavati dalle normative verticali vigenti in amiit
alimentare (reg. CE, 2007), tenendo conto di quaptwtato in letteratura (Ferrari e laconi, 1998;
ANMDO, Certiagro, 1998; FERCO, 1997) e dell'espe@acquisita nel tempo dall'lZSUM.

Tabella 1 - Limiti di contaminazione microbica adotati in alimenti pronti al consumo (UFC/g)

Matrice Microrg. | Entero | E. Staffilococchi | Germi Bacillus | Anaerobi Lieviti/muffe
30°C batteri | Coli |coag + patogeni| cereus |S. R.

Primi cotti | 1x10* 5x10° |1x10 |5x10 Ass/25g | 5x10 | 1x10 1x10

sgt%onm 1x1¢  |5x1F |1x10 |5x10 Ass/25g | - 1x10 1x10

]?O”tom'.e 1x1¢  |5x10° | 1x10 |5x10 Ass/25g |5x10 | 1x10 1x10

rutta cotti

Contorni

crudi e 1x10P 5x10° | 1x10° | 5x1C Ass/25g | 1x10° | 5x1C 1x10

macedonie




Tabella 2 - Limiti di contaminazione microbica adotati nel controllo di superfici (*)

Tamponi Microrg. 30°C Coliformi totali Stafiloc. coag+
Superfici pulite <1x102 <10 -
Mani personale - <10 <10

* [UFC/cm2 (superficie delimitata); UFC/tamponepestficie non delimitata

Risultati e discussione
Sono state effettuate n. 5278 determinazioni dampetri microbiologici, secondo la ripartizione
indicata in Tabella 3.

Tabella 3 - Determinazioni effettuate

Matrice N. determinazioni
Primi piatti cotti 1526
Secondi piatti cotti 1753
Contorni e frutta cotti 1514
Contorni crudi e macedonia 136
Stoviglie e attrezzature 193
Personale 156
Totale 5278

La ricerca di germi patogeni nei primi piatti cofffabella 4) ha consentito di evidenziare
Salmonellaspp. in due campioni di pasta fredda (1.03 %)ue deppi isolati appartenevano ai
sierotipi S. Typhimuriume S. Derby Considerando che la struttura adotta prassi tlur@oin cui
vige un rigoroso rispetto di tempi e temperaturgyue ipotizzare soltanto una ricontaminazione
post cottura, dovuta probabilmente alla aggiunta irdiredienti crudi e alla conseguente
manipolazione.

In una insalata di riso € stata riscontrata lagea diListeria monocytogend®.51%), unitamente
ad alti valori di carica mesofila e di Enterobateeae. Alla luce di tali risultanze, il Responsabi
dell'autocontrollo ha ritenuto opportuno escluddat menu questo tipo di preparazioni che, dal
2006, non vengono piu somministrate.

Tabella 4 - Primi piatti cotti

- Micror. . Staf. Anaer. L
Campioni | Salmonella | L. mono 30°C Enterob. | E. coli coag. + |SR Lieviti Muffe
Esaminati | 194 194 194 194 194 194 194 84 84
Non |, 1 4 4 3 0 0 5 7
Conformi
% NC 1.03 0.51 2.06 2.06 1.55 0 0 5.95 8.33




A conferma della efficacia del processo di cottua, primi cotti anche i germi indicatori d'igiene
sono risultati presenti a livelli molto bassi: sastati rilevati 4 campioni che eccedevano i limir
la carica a 30°C (2.06 %), 4 per le Enterobatted@.06 %) e 3 per E. coli (1.55 %).

Sono inoltre stati riscontrati lieviti in 5 campidb.88 %) e muffe in 7 campioni (17.65%).

Le non conformita riscontrate nei secondi piattiticbrabella 5) hanno riguardato, per i germi
patogeni, la presenza disteria monocytogenem 3 campioni (1.53%): un pollo arrosto e due
campioni di arista. Per i germi indicatori sonaetasservate non conformita per Enterobatteriacee
in un campione (0.51%), per lieviti in 3 campioBi49 %) e per muffe in 9 campioni (10.34 %).

Tabella 5 - Secondi piatti cotti

. L. Yersinia | Micror. E. SLeE Anaer. |, . ..
Campioni | Salmonella mono Campylobacter enteroc. | 30°C Enterob. coli ::_oag. SR Lieviti | Muffe
Esaminati 196 196 | 137 70 196 196 196|196 | 196 |87 87
Esaminati O 3 0 0 0 1 0 |0 0 3 9
% NC 0 153 |0 0 0 0.51 0 |0 0 3.45 |10.34

Nella categoria di prodotti che comprende cont@trutta cotti (Tabella 6), le non conformita
riferibili al superamento dei limiti di accettaltdiper i germi indicatori d'igiene sono pochissiene
precisamente due per carica a 30°C (1.04%), dueBEmerobatteriacee (1.04%) e due per
Escherichia coli(1.04%). Maggiori invece le non conformita rifelita lieviti (3.53%) e a muffe
(17.65%).

Tabella 6 - Contorni e frutta cotti

L. L. Micror. E. Staf. Anaer. L
Campioni | Salmonella mono 30°C Enterob. coli coag. + | SR Lieviti Muffe
Esaminati | 192 192 192 192 192 [192 192 85 85
Mmoo 0 2 2 2 0 0 3 15
Conformi
% NC 0 0 1.04 1.04 1.04 |0 0 3.53 17.65

In tutte le tipologie di prodotti cotti finora de#t, le non conformita sono imputabili a
ricontaminazioni post-cottura. E' pertanto essdeziper questi prodotti, porre la massima
attenzione alle manipolazioni dopo la cottura, i@nalle temperature di mantenimento e al tempo
che intercorre dalla preparazione alla somminigirezdelle pietanze.

Le non conformita su contorni crudi e macedonia fuitta (Tabella 7) hanno riguardato

essenzialmente Enterobatteriacee (18.75%), lid¥iti.67%) e muffe (58.33%). E' comunque
sempre risultata negativa la ricerca di germi paagLe alte positivita riscontrate per lieviti e

muffe in questa categoria di alimenti hanno inddttesponsabile dell'autocontrollo a escludere dal
menu tali preparazioni a partire dal 2006.
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Tabella 7 - Contorni crudi e macedonia

Campioni | Salmonella L. M|Sror. Enterob. = . Staf. Anaer. SR | Lieviti | Muffe
mono | 30°C coli |coag. +

Esaminati| 16 16 16 16 16 |16 16 12 12

I I o o 3 o o 0 5 7

Conformi

% NC 0 0 0 18.75 0 0 0 41.67 |58.33

In tutte le suddette categorie di alimenti la nusmm@mne di Stafilococchi coagulasi positivi e di
Anaerobi solfito riduttori € risultata conforme #&miti prefissati, cosi come la ricerca di
Campylobacter termotolleranti e Wersinia enterocoliticanel vitto protetto. In questa tipologia di
prodotti si osservavano invece numerose non cotit@dymarticolarmente per muffe. Come azione
correttiva si e intensificata la frequenza delldizia e si e sensibilizzato il personale addetta al
preparazione del vitto protetto a porre maggiotenaione alla segregazione dell'ambiente di
lavorazione.

A fronte di tali azioni correttive, si € potuto esgre negli anni un progressivo e sostanziale

miglioramento, come si puo evincere dalle tabedie 8b.

Tabella 8a - Andamento temporale delle non conforrta per lieviti

Campioni 2005 2006 2007 2008 2009 20010
Esaminati 63 52 46 35 36 36
Non Conformi 15 0 1 0 0 0

% NC 23.81 0 2.17 0 0 0

Tabella 8b - Andamento temporale delle non conforma per le muffe

Campioni 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Esaminati 63 52 46 35 36 36
Non Conformi 23 3 11 0 0 1

% NC 36.51 5.77 23.91 0 0 2.78

Nel caso di stoviglie e attrezzature (Tabella 9)superamento dei limiti di accettabilita si e

verificato nel 28.24% dei campioni esaminati pecdaca a 30 °C e nel 17.65% di quelli esaminati
per i coliformi totali. Sui campioni non conformepi coliformi totali, E. coli e risultato comunque

inferiore ai limiti stabiliti.

Il superamento dei limiti di accettabilita, nell'aito della verifica in oggetto, si e verificato in
massima parte su taglieri, tritacarni, affettafrocinsiderate superfici a rischio, in quanto presem
parti in cui il processo di pulizia e disinfeziopeo risultare disagevole, anche applicando alla
lettera quanto previsto dalle procedure operativequesti casi, le azioni correttive sono rivolte
principalmente alla formazione del personale, lapofessionalita risulta essenziale per gestire
adeguatamente la sanificazione delle attrezzatilreuecessivo stoccaggio prima del riutilizzo. Nei
tamponi effettuati sulle superfici interne delldledrigo la ricerca diListeria monocytogenes
risultata sempre negativa.
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Relativamente ai tamponi effettuati su mani e uagtel personale (Tabella 10) & stata riscontrata
nel 5.13 % dei casi la presenza di Stafilococclaigatasi positivi, mentre i coliformi totali hanno
superato i limiti nel 6.41 % dei casi; di questisesto erano positivi anche gercoli. Alla luce di
guesti dati, nei corsi di aggiornamento del perkogastata sempre sottolineata I'importanza del
corretto lavaggio delle mani, eventualmente integean l'uso dello spazzolino da unghie.

Tabella 9 - Stoviglie e attrezzature

Campioni L. mono. Micror. 30°C Coliformi totali E. Coli

Esaminati 8 85 85 15

Non Conformi 0 24 15 0

% NC 0 28.24 17.65 0

Tabella 10 - Personale

Campioni Coliformi totali E. Cali Staf. coag +

Esaminati 78 5 78

Non Conformi 5 1 4

% NC 6.41 16.66 5.13
Conclusioni

| dati emersi dalla verifica analitica del sisteMACCP, applicato al piano di autocontrollo della
mensa ospedaliera, ci consentono di affermare eli@MP adottate e validate risultano in genere
efficaci al fine della prevenzione dei pericoli ei donseguenti rischi per la salute degli utemti. |
sistema di monitoraggio dei CCP individuati, salace eccezioni, svolge efficacemente la funzione
di controllo del punto critico e dimostra che i @aiali pericoli sono mantenuti a livelli accettabi
nella maggior parte dei casi.

La cottura rimane comunque il CCP piu importantéaméstorazione collettiva. Il suo monitoraggio
viene effettuato per gli arrosti determinando laperatura al cuore del prodotto mediante sonda
termometrica ad infissione; per tutte le altre pragioni, eseguite applicando strettamente un
protocollo definito di GMP validato attraverso Ve analitiche, il monitoraggio viene effettuato
dal responsabile di cucina mediante controllo wsegistrato su apposita scheda.

| risultati delle verifiche analitiche dimostrana Validita del sistema adottato; comunque le diete
della ristorazione ospedaliera non prevedono pépamazioni a rischio, crude o poco cotte.

Infine la verifica analitica ha consentito di supgpee, con dati oggettivi, le argomentazioni partat
a sostegno dell'importanza dell'igiene del persoeatielle preparazioni alimentari; a tali aspetti e
stato dato particolare risalto durante i corsiadirfazione rivolti agli operatori.

Si é constatato che e una prassi molto utile einoante quella di mostrare i risultati delle venfife
ispettive ed analitiche a tutti gli operatori canitv nella preparazione e nella distribuzione destp
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