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• SALUTE DEI CONSUMATORI
• TIPICITÀ
• METODI TRADIZIONALI

• Deliberazione della Giunta Regionale (DGR) n.1892, 2008

• Procedure AGEVOLATE di AUTOCONTROLLO in accordo
con il concetto di FLESSIBILITÀ

• Criteri di LOCALIZZAZIONE, di MARGINALITÀ e di
RISTRETTEZZA delle produzioni

https://www.pplveneto.it

• 15 OTTOBRE - 28 FEBBRAIO

• Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie (IZSVe)
• Piccoli produttori locali
• Regione Veneto
• Servizi veterinari delle aziende ULSS



SOPRESSA SALAME

https://www.pplveneto.ithttps://www.pplveneto.it
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tipologia PAT

Bevande analcoliche, distillati e liquori Carni e frattaglie fresche e loro preparazione
Grassi (olio, margarina, burro) Formaggi
Prodotti vegetali allo stato naturale o trasformati Paste fresche e prodotti della panetteria, della biscotteria, della pasticceria e della confetteria
Prodotti della gastronomia Preparazioni di pesci, molluschi e crostacei e tecniche particolari di allevamento degli stessi
Prodotti di origine animale ( miele, prodotti lattiero caseari escluso il burro)



LISTERIA MONOCYTOGENES SALMONELLA SPP.

16 ottobre 2018 7 luglio 2020

https://www.izsvenezie.ithttps://www.izsvenezie.it

OBIETTIVI



CAMPIONE

LISTERIA MONOCYTOGENES

RICERCA DNA DEL PATOGENO 
REAL-TIME PCR

AFNOR BRD 07/10-04/05

CONFERMA MICROBIOLOGICA

CONTA DELLE COLONIE
NORMA ISO 11290-2:2017 

SALMONELLA SPP.

RICERCA DNA DEL PATOGENO
REAL-TIME PCR

AFNOR BRD 07/06 – 07/04

CONFERMA MICROBIOLOGICA
ISO 6579-1:2017 (escluso Annex D)

MATERIALI E METODI



STAGIONATURA

• ASSENZA DEL PATOGENO
• AW ≤  0.92 

• CALO PESO 25%

https://www.pplveneto.it

PRODOTTO EDIBILE E SICURO

POSITIVITÀ

• SALMONELLA SPP.:
RISCONTRO DEL PATOGENO

• LISTERIA MONOCYTOGENES: 
VALORE > 10 ufc/g alla conta

https://www.microbiologiaitalia.it
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ULSS 01 ULSS 02 ULSS 03 ULSS 04 ULSS 05 ULSS 06 ULSS 07 ULSS 08 ULSS 09 totale

AULSS numero 

positività

campioni 

insaccato 

fresco

positività 

percentuale

1 0 55 0%

2 7 799 0.87%

3 2 102 1.96%

4 0 39 0%

5 4 68 5.88%

6 2 125 1.6%

7 3 67 4.47%

8 1 35 2.85%

9 7 173 4.04%

TOTALE 26 1463 1.77% POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ
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AULSS

numero positività campioni insaccato fresco

RISULTATI
LISTERIA MONOCYTOGENES INSACCATI FRESCHI 2018-2019



RISULTATI
SALMONELLA SPP. INSACCATI FRESCHI 2018-2019

AULSS numero 
positività

campioni 
insaccato 

fresco

positività 
percentuale

1 1 55 1,81%

2 4 799 0,50%

3 1 102 O,98%

4 0 39 0%

5 2 68 2,94%

6 4 125 3,20%

7 2 67 2,99%

8 0 35 0%

9 2 173 1,16%
TOTALE 16 1463 1% POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ
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AULSS POSITIVITA' LISTERIA 
MONOCYTOGENES

CAMPIONI INSACCATI 
STAGIONATI

ULSS 01 0 6
ULSS 02 3 32
ULSS 03 1 8
ULSS 04 3 8
ULSS 05 1 8
ULSS 06 6 8
ULSS 07 20 24
ULSS 08 4 4
ULSS 09 1 10
TOTALE 39 108

POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ

AULSS POSITIVITA' 
SALMONELLA SPP.

CAMPIONI INSACCATI 
STAGIONATI

ULSS 01 1 10
ULSS 02 2 26
ULSS 03 0 0
ULSS 04 0 2
ULSS 05 0 6
ULSS 06 0 6
ULSS 07 3 18
ULSS 08 0 0
ULSS 09 0 4
TOTALE 6 72

POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ

RISULTATI INSACCATI STAGIONATI 2018-2019

LISTERIA MONOCYTOGENES SALMONELLA SPP.



RISULTATI
LISTERIA MONOCYTOGENES INSACCATI FRESCHI 2019-2020

AULSS numero 

positività

campioni 

insaccato 

fresco

positività 

percentuale

1 0 78 0%

2 19 894 2.13%

3 3 115 2.61%

4 0 39 0%

5 0 79 0%

6 0 145 0%

7 3 84 3.57%

8 1 48 2.08%

9 3 180 1.66%

TOTALE 29 1662 1.74% POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ
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RISULTATI
SALMONELLA SPP. INSACCATI FRESCHI 2019-2020

AULSS numero 
positività

campioni 
insaccato 

fresco

positività 
percentuale

1 1 78 1.28%

2 9 894 1.01%

3 5 115 4.35%

4 6 39 15.38%

5 2 79 2.53%

6 1 145 0.69%

7 1 84 1.19%

8 0 48 0 %

9 2 180 1.11%

TOTALE 27 1662 1.62% POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ
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AULSS POSITIVITA' LISTERIA 
MONOCYTOGENES

CAMPIONI INSACCATI 
STAGIONATI

ULSS 01 0 0
ULSS 02 4 30
ULSS 03 5 10
ULSS 04 0 4
ULSS 05 0 0
ULSS 06 0 0
ULSS 07 0 6
ULSS 08 0 2
ULSS 09 0 0
TOTALE 9 52

POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ

AULSS POSITIVITA' 
SALMONELLA SPP.

CAMPIONI INSACCATI 
STAGIONATI

ULSS 01 0 2
ULSS 02 18 64
ULSS 03 2 16
ULSS 04 4 26
ULSS 05 0 0
ULSS 06 0 4
ULSS 07 2 8
ULSS 08 0 0
ULSS 09 0 4
TOTALE 26 124

POSITIVITÀ  NEGATIVITÀ

RISULTATI INSACCATI STAGIONATI 2019-2020

LISTERIA MONOCYTOGENES SALMONELLA SPP.



TEST χ² DI BONTÁ DI ADATTAMENTO

OSSERVATI campioni 2018-2019 campioni 2019-2020 TOTALE
positività 16 27 43
negatività 1447 1635 3082
TOTALE 1463 1662 3125
ATTESI campioni 2018-2019 campioni 2019-2020 TOTALE
positività 20,131 22,87 43
negatività 1442,869 1639,131 3082
TOTALE 1463 1662 3125

χ² CALCOLATO

0,84771 0,74582
0,01183 0,01041

1.61576

• Ho: I campioni relativi ai due periodi studiati non differiscono tra loro 
Ha: I campioni relativi ai due periodi studiati differiscono tra loro

• STATISTICA TEST

• Ho: I campioni relativi ai due periodi studiati non differiscono tra loro                                                      
Ha: I campioni relativi ai due periodi studiati differiscono tra loro

• STATISTICA TEST

OSSERVATI campioni 2018-2019 campioni 2019-2020 TOTALE
positività 26 29 55
negatività 1437 1633 3069
TOTALE 1463 1662 3125
ATTESI campioni 2018-2019 campioni 2019-2020 TOTALE
positività 26.217 29.251 55
negatività 1436.783 1632.749 3069
TOTALE 1463 1662 3125

χ² CALCOLATO
0.00179 0.00215
0.00003 0.00004

0.00401

• χ² CRITICO: 3.84
χ² CALCOLATO: 1.61576NON SI RIFIUTA Ho

• χ² CRITICO: 3.84
χ² CALCOLATO: 0.00401 NON SI RIFIUTA Ho

SALMONELLA SPP.LISTERIA MONOCYTOGENES
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SALMONELLA SPP.LISTERIA MONOCYTOGENES

CONCLUSIONI

• INTERCETTAZIONE DELLE POSITIVITÀ

• SICUREZZA DEI PRODOTTI 

• STAGIONATURA DEI PRODOTTI POSITIVI

ALTI STANDARD DI QUALITÀ E IGIENE COSTANTI NEL TEMPO
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