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Sicurezza degli alimenti ed Esportazione

Il Made in Italy nel Mondo: settore agroalimentare

3



Sicurezza degli alimenti ed Esportazione

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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Validazione del Piano di autocontrollo
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Validazione del Piano di autocontrollo

E’ necessario:
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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

 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
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Dal controllo di prodotto al controllo di processo

 Il Trattamento letale secondo FSIS / FDA

FSIS / FDA raccomanda che il trattamento letale assicuri una diminuzione 

di 5 log per vari patogeniin prodotti a base di carne/latte. 

Tale riduzione può essere ottenuta anche grazie all’applicazione di più 

fattori in corrispondenza di fasi produttive diverse

(teoria degli ostacoli). 
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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

 Approcio a step multipli

Integrazione tra i dati sperimentali e quelli derivanti dall’HACCP
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 Analysis of microbiological hazards associated with dry and semi-

dry sausage products

 E. coli VTEC

 Listeria monocytogenes

 Salmonella spp.
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Applicazioni pratiche



 Degree-Hours Control

 Salami a lenta fermentazione

 Salami a media fermentazione

 Salami a rapida fermentazione
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Applicazioni pratiche

pH= 5,3



 Le Alte Pressioni
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Applicazioni pratiche



Applicazioni pratiche

R.A.S.F.F. Portal: Allerte 2014/15 in prodotti a base di latte

• Prodotti a base di latte coinvolti in notifiche:

Formaggi a latte crudo Formaggi a latte pastorizzato

E.Coli VTEC: 14 E.Coli VTEC: 2

Listeria monocytogenes: 20 Listeria monocytogenes: 18

Salmonella spp.: 8 Salmonella spp.: 3

Altri patogeni: 3 Altri patogeni: 7
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Applicazioni pratiche

 ArsAlimentaria e la Validazione di processo
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Applicazioni pratiche

 ArsAlimentaria e la Validazione di processo
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Applicazioni pratiche
 ArsAlimentaria e la Validazione di processo
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Conclusioni

 Trasformare i dati di processo in informazioni

 Utilizzare la validazione del processo per la definizione dei

parametri di sicurezza

 Utilizzare l’analisi microbiologica SOLO per la verifica del processo

 Condividere informazioni = Condividere conoscenza
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