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Ho bisogno di conoscere la storia di un alimento. 
Devo sapere da dove viene. Devo immaginarmi le 
mani che hanno coltivato, lavorato e cotto ciò che 
mangio. 
                Carlo Petrini fondatore di Slow Food 
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ABSTRACT 
 

La Regione Veneto, utilizzando i margini di flessibilità in materia di sicurezza alimentare 

concessi dai regolamenti comunitari del “pacchetto igiene”, ha promosso, a partire dal 2008, 

un importante progetto di valorizzazione di piccole produzioni alimentari tipiche e di qualità 

legate alla tradizione contadina denominato “Piccole Produzioni Locali – PPL”.  Se da un lato 

si è voluto agevolare attraverso un percorso di semplificazione burocratica e gestionale queste 

produzioni tipiche legittimandone l’attività, dall’altro sono state messe in campo misure come 

i piani monitoraggio con il controllo microbiologico dei lotti prodotti o la predisposizione dei 

manuali di buone prassi igieniche nell’ambito della formazione dei produttori , in modo da 

valutare e gestire il rischio microbiologico per alimenti prodotti in condizioni particolari, a 

tutela della sicurezza alimentare nei confronti del consumatore. 

Il presente lavoro di tesi ha come obiettivo la descrizione della realtà delle Piccole Produzioni 

Locali nella Regione Veneto e l’analisi della gestione del rischio microbiologico nell’ambito 

del progetto regionale PPL.  

L’analisi dei dati evidenzia la Listeria monocytogenes, come il principale microrganismo 

contaminante per le matrici alimentari, confermando ampli dati presenti in letteratura. Si nota 

contemporaneamente, una diminuzione delle positività per quanto riguarda i campionamenti 

ambientali e ciò è dovuto alla sempre maggior informazione e formazione che viene svolta in 

sinergia tra le Autorità Competenti per il controllo delle produzioni PPL e i produttori. 

L’importanza dei piani di formazione si è rilevata efficace anche dall’analisi della valutazione 

del rischio microbiologico, cha ha visto eliminata la ricerca di Campylobacter ed E. coli O157, 

per l’anno 2014 e successivi a seguito dei risultati sempre più incoraggianti nelle annate 

precedenti, nei quali si manifestava una sempre minor presenza sia in termini assoluti che 

percentuali. Il progetto delle PPL, attuato dalla Regione Veneto a partire dal 2008 e in forma 

sempre più organica negli anni successivi, coniuga perfettamente la vision del legislatore 

europeo in materia di flessibilità, con la necessità di garantire, al contempo, un prodotto sicuro 

al consumatore secondo i dettati normativi cogenti. L’impegno regionale guarda al futuro con 

l’allargamento a nuovi prodotti, mettendo al centro tra le azioni del nuovo Piano Regionale 

della Prevenzione 2014-2018 anche il controllo e la valutazione del rischio microbiologico 

nelle PPL e nei prodotti tradizionali. Appare determinante coltivare e diffondere in questa 

filiera di produzione alimentare la conoscenza e la formazione continua, dimostratasi arma 

vincente per le ricadute positive in termini di tutela e promozione della salute pubblica. 
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PREMESSA 

 
A conclusione di questo importante percorso accademico ho voluto proporre un lavoro di tesi 

capace di accumunare in un unico tratto, le mie precedenti esperienze universitarie, frutto dei 

percorsi di laurea in Scienze Agrarie e in Tecniche della Prevenzione, con quelle professionali 

di Tecnico della Prevenzione presso i Servizi Veterinari e di Sicurezza Alimentare 

dell’Azienda ULSS n. 15 ALTA PADOVANA.  

Un approccio forse un po’ nostalgico, che ha orientato la mia attenzione verso quello che resta 

dell’ambiente contadino veneto, da cui tra l’altro provengo, collegato ad un tema sempre 

attuale quale è l’alimentazione, sublimato in questo periodo dall’EXPO che si tiene a Milano. 

Ecco allora questo importante progetto delle Piccole Produzioni Locali – PPL, avviato da 

qualche anno dalla Regione Veneto, con l’ambizione di tenere su un unico piano la 

sostenibilità socioeconomica della produzione di alimenti tradizionali e tipici, prodotti in 

condizioni particolari, con quella della sicurezza alimentare nei confronti del consumatore. 

La ricerca ha voluto in un certo senso, attraverso un approfondito esame scientifico delle 

azioni messe in campo per valutare e gestire il rischio microbiologico nell’ambito di queste 

produzioni di nicchia, confermare la validità dell’iniziativa regionale, proponendo eventuali 

iniziative di miglioramento a vantaggio sia dei produttori agricoli che della salute dei cittadini 

consumatori.  
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1.INTRODUZIONE 

 
1.1 Legislazione Europea in materia di Sicurezza Alimentare 

 

In questi ultimi anni il settore alimentare è stato coinvolto in diverse crisi (BSE, diossina, 

influenza aviaria, ITX etc.) e ciò ha portato il tema della sicurezza alimentare al centro 

dell'attenzione generale. La sicurezza alimentare è comunque un'emergenza permanente ed 

una vera sfida, molteplici sono infatti i fattori di rischio e le occasioni di contaminazione. Le 

materie prime, sia di origine vegetale che animale, possono essere veicolo di: microrganismi 

patogeni, sostanze tossiche, residui di prodotti fitosanitari, farmaci, additivi, contaminanti 

ambientali come i metalli pesanti, di micotossine, etc.. Inoltre, occorre considerare anche 

alcuni cambiamenti culturali della società che hanno interessato il settore alimentare in questi 

ultimi anni, quali: 

1. La crescente frequenza dei pasti fuori casa, che costituisce un rischio sia per la 

particolare vulnerabilità dei cibi cotti nei riguardi di qualunque tipo di contaminazione 

microbica, sia per l'effetto moltiplicatore del danno che consegue all'elevato numero di 

consumatori di un cibo eventualmente contaminato. 

2. La globalizzazione dei mercati delle materie prime e dei prodotti alimentari, dove un 

errore o un abuso che coinvolga la sicurezza dei cibi può trasmettere il rischio a 

migliaia di chilometri di distanza con evidenti difficoltà di individuazione e di 

contenimento. 

3. La generale tendenza all'applicazione di tecnologie sempre meno drastiche per ottenere 

prodotti più freschi, più nutrienti e più gustosi, rappresenta un ulteriore elemento di 

rischio. Se da una parte, infatti, con questi processi si ottengono cibi più gustosi, 

dall’altra ne consegue una minore protezione da possibili contaminazioni ed 

inquinamenti. 

 

 

L’evoluzione dell’interesse dei consumatori verso la salubrità degli alimenti ha indotto la 

Commissione Europea a considerare come priorità strategica il raggiungimento degli standard 

più elevati possibili di sicurezza alimentare. 
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La strada percorsa a tale scopo si è snodata attraverso varie tappe: 

a) l’applicazione di un nuovo quadro giuridico del settore alimentare, che riflette la 

politica “dal campo alla tavola” andando a coprire l’intera catena alimentare; 

b) l’applicazione di adeguate procedure per la valutazione del rischio, sia da parte 

dell’operatore alimentare che delle autorità di controllo; 

c) l’attribuzione della responsabilità della sicurezza alimentare ai produttori; 

d) l’attuazione di rapide ed efficaci misure di intervento di fronte ad emergenze sanitarie 

che si manifestino in qualsiasi punto della catena alimentare; 

e) l’esecuzione di appropriati controlli ufficiali; 

f) la necessità di garantire una adeguata comunicazione ai consumatori che devono essere 

tenuti adeguatamente informati sull’attività degli organismi istituzionalmente preposti 

all’assicurazione della salubrità degli alimenti, sulle nuove preoccupazioni in materia 

di sicurezza alimentare, sui rischi che certi alimenti possono presentare per determinati 

gruppi di persone. 

 

Il processo di cambiamento inizia nel gennaio 2000, quando la Commissione europea emana 

“il Libro Bianco sulla sicurezza alimentare“ nel quale si delinea una nuova strategia: la 

salubrità degli alimenti si può assicurare solo ricorrendo a sistemi integrati di controlli di 

filiera, dalla produzione delle materie prime al consumo degli alimenti. E’ necessario creare un 

sistema, applicabile in modo omogeneo in tutta Europa, che poggi su solide basi scientifiche e 

su un moderno contesto legislativo e che individui gli obiettivi, le azioni necessarie per il loro 

raggiungimento e chi deve agire nei diversi livelli. Le priorità individuate sono: identificare, 

caratterizzare e verificare tutti i fattori di abbattimento del rischio sanitario attuabili a partire 

dalla produzione fino al consumo dell’alimento. 

Nel 2004 la normativa alimentare è stata arricchita con l’emanazione di regolamenti più 

specifici che costituiscono il cosiddetto “Pacchetto Igiene” e che sono entrati in vigore il 1° 

gennaio 2006. L’insieme di queste norme ha riorganizzato la frammentata normativa 

preesistente nei singoli Stati e ha reso uniforme, su tutto il territorio comunitario, 

l’applicazione delle legislazione in ambito alimentare. 

Inizialmente il pacchetto igiene era costituito da quattro regolamenti, due relativi alla 

produzione e commercializzazione degli alimenti (Regolamento CE 852/04 e Regolamento 

CE 853/04) e due riguardanti le modalità di controllo da parte delle autorità competenti 

(Regolamento CE 854/04 e Regolamento CE 882/04). Successivamente, al fine di assicurare 
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un più alto livello di garanzia igienico-sanitaria in tutta la filiera alimentare, il pacchetto è 

stato integrato con il Regolamento CE 183/05, che stabilisce i requisiti per l’igiene dei 

mangimi e con i Regolamenti 2073, 2074, 2075 e 2076 del 2005 per la definizione dei criteri 

microbiologici degli alimenti, l’organizzazione dei controlli da parte delle Autorità 

Competenti (AC) e da alcune misure transitorie. Con il termine “Pacchetto Igiene”, pertanto, 

si indicano comunemente i nove regolamenti emanati tra il 2004 e il 2005 che, assieme al 

Regolamento 178 del 2002, fissano i principi comunitari in materia di igiene e sicurezza 

degli alimenti e dei mangimi e disciplinano il regime dei controlli. 

 

1.2 La flessibilità - disposizioni 
 

Apparentemente la legislazione alimentare europea applicata nei confronti dei diversi 

protagonisti del settore contiene elementi di rigidità dovendosi caratterizzare per ampiezza e 

onnicomprensività e dovendo necessariamente fare sintesi delle esigenze normative di Paesi 

membri tra loro molto diversi tanto dal punto di vista geografico quanto per aspetti economici 

e culturali. 

A ben vedere anche per assicurare soluzioni adatte a contesti particolari, che derivano dalle 

differenze presenti fra i vari territori ma senza perdere di vista e compromettere la sicurezza 

alimentare, la legislazione alimentare europea ammette una certa “flessibilità”. 

Tale concetto è molto ampio ed è definito in modo alquanto generico nei testi normativi 

comunitari ed è sostanzialmente demandato alla competenza dei singoli Stati membri entrare 

in dettaglio e individuare misure specifiche per le proprie esigenze. 

I regolamenti semplicemente introducono la possibilità di godere di deroghe rispetto ad alcuni 

obblighi o adattamenti o rispetto a determinati requisiti, ovvero esclusioni per intere attività, 

limitandosi comunque a fissare alcune regole di carattere generale, mentre l’individuazione 

specifica delle attività che possono usufruire di tali semplificazioni è sempre oggetto delle 

attribuzioni dello Stato membro ed in particolar modo delle Autorità Competenti. 

Come affermato dal documento “Note esplicative di talune disposizioni in materia di 

flessibilità contenute nel pacchetto igiene - Domande frequenti (FAQ) - Linee guida per gli 

operatori del settore alimentare” (abbreviato con “Linee Guida per OSA”) l’applicazione 

delle disposizioni sulla flessibilità si fonda su due principi di base: 

 sussidiarietà 

 trasparenza 
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In senso generale la sussidiarietà può essere definita come il principio regolatore per il quale, 

se un soggetto pubblico deputato di livello inferiore è capace di svolgere adeguatamente una 

funzione, il soggetto del livello superiore non deve intervenire, ma può eventualmente 

sostenerne l'azione. Applicato all’ambito alimentare questo principio comporta che siano i 

singoli Stati membri a trovare le soluzioni più adatte alle situazioni locali, in quanto depositari 

della conoscenza del proprio territorio e più adatti a questo compito. Per la medesima ragione 

anche le misure di flessibilità devono essere individuate dai singoli Stati. 

Secondo il principio della trasparenza ogni misura nazionale sulla flessibilità deve essere 

preventivamente notificata alla Commissione Europea e a tutti g li Stati membri, affinché sia 

garantita a quest’ultimi la possibilità di formulare pareri e in definitiva si concretizzi un certo 

grado di armonizzazione delle disposizioni a livello di UE. 

Alla base dell’applicazione della flessibilità esiste, inoltre, un terzo principio fondamentale: la 

proporzionalità del rischio. Secondo il principio di proporzionalità l'azione intrapresa non 

deve oltrepassare lo stretto necessario per raggiungere l'obiettivo perseguito (Articolo 5 (4), 

Trattato sull’Unione Europea). Quando si parla di proporzionalità del rischio in ambito 

alimentare si fa riferimento alla necessità di applicare le prescrizioni in materia di igiene in 

modo commisurato al rischio che si presenta data la situazione, i processi produttivi, le 

caratteristiche dello stabilimento. 

 

Nel documento “Note esplicative di talune disposizioni in materia di flessibilità contenute nel 

pacchetto igiene - Linee guida per le Autorità Competenti” (abbreviato con “Linee Guida per 

AC”) elaborato dalla Commissione Europea nel 2010, si afferma che le misure di flessibilità 

possono garantire: 

 deroghe ed esenzioni; 

 adattamenti; 

 esclusioni 

 

Per “deroghe ed esenzioni” si intende la possibilità, fornita ai singoli Stati membri, di 

autorizzare gli operatori del settore alimentare a non applicare in particolari circostanze 

specifici requisiti del pacchetto igiene (ad esempio gli allegati). Tali regole sono adottate con 

la procedura della c.d. “comitatologia” un meccanismo che consente alla Commissione di 

emanare prescrizioni destinate a completare, precisare e/o integrare la disciplina stabilita 

nell’atto normativo di base che regolamenta la materia (nello specifico i regolamenti del 
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pacchetto igiene) senza che vi sia necessità di un nuovo intervento da parte dello stesso 

legislatore. 

Le. facilitazioni investono il ruolo dell’Autorità Competente ovvero le competenze dello Stato 

membro e sono introdotte da frasi del tipo “salvo diversa disposizione dell’Autorità 

Competente”, “se l’Autorità Competente lo permette”, “con l’autorizzazione dell’Autorità 

Competente” e simili. Le situazioni nelle quali è possibile applicare deroghe sono definite con 

precisione nei regolamenti in materia d’igiene.  

 

Gli “adattamenti” sono misure di flessibilità che in determinate circostanze consentono agli 

Stati membri di modificare le prescrizioni contenute negli allegati del pacchetto igiene. Sono 

gli stessi regolamenti che contemplano tale previsione. In particolare la materia è trattata 

negli articoli 13, 10 e 17 dei regolamenti rispettivamente n. 852, 853 e 854 del 2004, in forza 

del fatto che gli Stati membri “si trovano nella posizione migliore per giudicare e trovare 

soluzioni appropriate per l’adattamento delle norme alle situazioni locali senza 

compromettere la realizzazione degli obiettivi dei regolamenti in materia di igiene”.  

 

1.3 La flessibilità a livello nazionale e regionale 
 
 

A seguito dell’entrata in vigore dei regolamenti del pacchetto igiene, avvenuta il 1° gennaio  

2006, a livello nazionale sono stati pubblicati alcuni documenti in applicazione ai 

regolamenti 852 e 853 del 2004, tra questi si possono citare: 

 

 “Accordo, tra il Governo, le Regioni e le Province autonome relativo alle Linee 

guida applicative del Regolamento 852/2004/CE del Parlamento europeo e del 

Consiglio sull'igiene dei prodotti alimentari” 

 “Accordo, tra il Governo, le Regioni e delle Province autonome relativo alle Linee 

guida applicative del Regolamento 853/2004/CE del Parlamento europeo e del 

Consiglio sull'igiene dei prodotti di origine animale”. 

 
Questi documenti a seguito degli approfondimenti condotti e delle osservazioni provenienti 

dalle associazioni di categoria, sono stati oggetto di numerose revisioni e di aggiornamenti. 

Gli Accordi più recenti risalgono al 29 aprile 2010, relativamente al Regolamento CE 

852/2004 e al 17 dicembre 2009 per il Regolamento CE 853/2004. 

I punti esaminati più dettagliatamente riguardano la definizione delle autorità nazionali 

responsabili di verificare la corretta applicazione dei regolamenti del pacchetto igiene, le 
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pratiche di registrazione e di riconoscimento, la definizione di “piccoli quantitativi” di carne 

da pollame e lagomorfi, le deroghe ammesse, la formazione dell’OSA e la stesura dei manuali 

di buona prassi. 

 

Riguardo alla flessibilità gli Accordi riprendono quanto già stabilito nei regolamenti, ponendo 

l’accento sulla possibilità di usufruire di deroghe per tutti gli operatori del settore alimentare 

che svolgono attività localizzate, marginali e ristrette o che producono alimenti con 

caratteristiche tradizionali. 

L’Accordo relativo alla Linee Guida applicative del Regolamento n. 853/2004 afferma che le 

misure sulla flessibilità ammesse dai regolamenti europei del pacchetto igiene sono nel loro 

complesso molto più ampie rispetto a quelle previste dalla legislazione nazionale italiana in 

questo modo possono essere introdotte deroghe agli operatori per l’utilizzazione ininterrotta 

dei metodi tradizionali nelle fasi di produzione, trasformazione o distribuzione degli 

alimenti che risultano compatibili con la “nuova filosofia” dei regolamenti” (cap. 4). 

Gli Accordi evidenziano l’importanza della formazione per l’operatore del settore alimentare, 

del personale coinvolto e dei manuali di corretta prassi operativa. L’autorità competente, 

nell’ambito delle procedure di controllo, deve verificare la documentazione delle 

iniziative intraprese per l’opportuna formazione del personale che non può e non deve essere 

episodica, ma costantemente in aggiornamento. Per quanto riguarda i manuali di buona 

prassi, è necessario che essi siano sottoposti a valutazione del Ministero della Salute, prima 

della loro adozione, per verificare la conformità di quanto riportato rispetto alle disposizioni 

previste. A sua volta il Ministero coinvolge l’Istituto Superiore di Sanità, le Regioni e le 

associazioni di categoria e  quelle dei consumatori, che hanno fatto preventiva richiesta. I 

manuali approvati sono pubblicati sul sito web del Ministero della Salute. 

Sancito l’Accordo Stato-Regioni che fornisce un inquadramento generale dell’argomento, 

spetta alle singole Regioni il compito di stabilire specifiche misure di flessibilità sul proprio 

territorio. Esse possono imporre limiti più restrittivi rispetto a quelli delineati dall’Accordo. 

La normativa regionale attualmente prodotta in merito alla flessibilità è assai disomogenea e  

frammentata. Alcune Regioni hanno deliberato per la flessibilità nel settore lattiero – 

caseario, altre per il settore carni, altre si sono concentrate prevalentemente sul sistema 

HACCP, ma difficilmente è stata prodotta un’unica norma che raggruppi tutti i diversi 

ambiti. Inoltre le Regioni non sempre hanno stabilito i medesimi limiti alle quantità di 

produzione oppure le medesime soglie per alcuni parametri fondamentali per il controllo dei 
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patogeni alimentari a garanzia della sicurezza alimentare dei prodotti. 

Si riportano brevemente alcuni provvedimenti intrapresi da alcune Regioni a seguito 

dell’emanazione delle norme nazionali relative al pacchetto igiene. 

In Liguria, ad esempio, è stata emanata la D.G.R. n. 1286 del 26/10/2012 relativa alle 

“modalità di applicazione della multifunzionalità nella trasformazione e commercializzazione 

dei prodotti alimentari aziendali da parte delle aziende agricole liguri e requisiti igienico 

sanitari dei locali polifunzionali”. Tale delibera fornisce la possibilità di utilizzare il locale 

polifunzionale, ne descrive i requisiti strutturali e offre la possibilità di produrre diverse 

tipologie di alimenti, quali ad esempio le conserve vegetali, i prodotti a base di carne, i 

prodotti dell’apicoltura e a base di latte.  

In Piemonte è stata emanata la D.G.R. n. 11-1664 del 07/03/2011 in merito alla 

“Approvazione delle linee guida per la trasformazione e vendita dei prodotti alimentari e per 

la preparazione e somministrazione di alimenti e bevande da parte delle aziende agricole”. 

Essa regolamenta l’attività agrituristica, le attività di produzione e lavorazione di prodotti di 

origine animale e vegetale, la vendita diretta in azienda, gli alpeggi e le procedure semplificate 

per l’autocontrollo. 

Nelle Regioni Friuli Venezia-Giulia e Lombardia sono stati adottati dei provvedimenti che 

prevedono la semplificazione nell’applicazione del sistema HACCP, mentre in Veneto vi è un 

progetto in corso che però latita a decollare. Tale progetto, avviato nel 2007 sullo spunto di 

un’analoga iniziativa intrapresa nella regione Emilia-Romagna prevede l’adozione di 

procedure di autocontrollo semplificate che, basandosi sulle Buone Pratiche d’Igiene anziché 

sul sistema HACCP rigoroso, intende rendere efficace e nel contempo più semplice la gestione 

della sicurezza alimentare. Il progetto è rivolto alle “microimprese” alimentari, ossia quelle 

definite come imprese con meno di dieci dipendenti e un fatturato inferiore a due milioni di 

euro l’anno.  

 

Sempre in Veneto è stata promossa una iniziativa finalizzata alla preservazione delle 

produzioni locali tipiche del territorio, che sarà oggetto di approfondimento nel presente 

lavoro di tesi . Tale iniziativa offre l’opportunità alle aziende agricole di trasformare e vendere 

nei negozi e nelle fiere locali i propri prodotti ottenuti secondo le tradizioni del territorio. In 

un’unica norma sono state racchiuse le disposizioni necessarie per la produzione di diverse 

tipologie alimentari: prodotti a base di carne, lattiero-caseari, da forno, conserve vegetali, olio 

di oliva, miele.  
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1.4. Il progetto “Piccole Produzioni Locali - PPL - nella Regione Veneto  

 
La Regione Veneto è da sempre caratterizzata da una forte presenza di piccole realtà agricole e 

di allevamento in cui tradizionalmente si svolgono attività di trasformazione dei prodotti 

destinati specie in passato all’autoconsumo della famiglia. Si perde nella notte dei tempi la 

macellazione del suino e la trasformazione delle carni in salami e soppresse o la produzione di 

burro e formaggi in casa. Non bisogna nascondere il fatto che tali produzioni per così dire 

domestiche hanno alimentato un piccolo commercio locale a volte limitato alle cerchie 

familiari, in altri casi più vasto e con quantitativi di produzione di un certo rilievo condotti 

comunque al di fuori della legalità specie per quanto riguarda il profilo della sicurezza 

alimentare. 

Non hanno certo aiutato ad inizio degli anni ’90 le direttive verticali recepite a livello 

nazionale che prevedevano requisiti molto rigidi per la trasformazione dei prodotti di origine 

animale e non distinguevano le attività in base alle dimensioni ed all’ambito di 

commercializzazione. 

L’avvento del pacchetto igiene e l’introduzione del principio di flessibilità nei requisiti 

strutturali e gestionali ha permesso grazie ad una iniziativa ideata dall’Azienda ULSS 8 di 

Asolo (TV) che ha raccolto le sollecitazione di molti produttori primari della pedemontana 

trevigiana che chiedevano di poter vendere alcuni prodotti tipici (es. salami e soppresse) 

utilizzando i locali aziendali, di promuovere un progetto chiamato Piccole Produzioni Locali 

(PPL) che, in particolare per le carni suine, definisce un percorso semplificato per la 

produzione e vendita di piccoli quantitativi di prodotti agricoli, anche trasformati, da parte del 

produttore primario.  

I prodotti PPL possono essere commercializzati sia nello spaccio aziendale sia in altri punti 

vendita connessi all’azienda, quali ad esempio le malghe oppure nell’ambito di fiere, mercati, 

eventi e manifestazioni, purché tali attività siano gestite dall’imprenditore agricolo stesso. E’ 

possibile vendere i prodotti PPL anche a negozianti al dettaglio oppure a esercizi di 

somministrazione, quali ristoranti, agriturismi e simili. 

 
Il progetto si basa su alcuni principi fondamentali: 

 

1. Sicurezza igienico-sanitaria dell’alimento prodotto; 

2. Produzione dell’alimento, come integrazione al reddito e non come attività principale 

dell’azienda (principio della marginalità); 
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3. Commercializzazione, in ambito locale, di alimenti derivanti esclusivamente dalla 

propria produzione primaria (principio della localizzazione). In altri termini possono 

usufruire del progetto PPL solo gli imprenditori agricoli. L’ambito locale è inteso 

come il territorio della provincia, sede dell’azienda o delle provincie adiacenti entro i 

confini regionali. 

4. La possibilità di produrre e commercializzare esclusivamente ridotte quantità di alimenti 

in termini assoluti (principio della marginalità); 

5. La possibilità di produrre e commercializzare esclusivamente le tipologie di prodotti 

individuate dalla Regione (principio della ristrettezza) che in ogni area del Veneto sono 

espressione delle peculiarità tradizionali. 

 
L’iniziativa locale è stata estesa a tutto il territorio regionale con il coordinamento della 

Regione - Sezione Veterinaria e Sicurezza Alimentare (autorità competente regionale), che si 

avvale della collaborazione dei Servizi Veterinari e di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione 

(SIAN) delle Aziende ULSS, (Autorità Competenti Locali) e dell’Istituto Zooprofilattico 

Sperimentale delle Venezie (IZSVe). E’ stato programmato e sostenuto da questi soggetti un 

sistema approfondito di monitoraggio e analisi dei prodotti PPL in modo tale che non fosse 

mai compromesso il principio della sicurezza igienico-sanitaria, fondamento, in tutti i casi, di 

qualsiasi misura di flessibilità prevista dalla legislazione alimentare europea. 

Il progetto PPL è stato avviato con la Delibera dalla Giunta Regionale n. 2016 del 2007, che 

ha introdotto nell’ambito dell’applicazione dei Regolamenti del pacchetto igiene 

semplificazioni per le piccole realtà produttive in particolare per la produzione e vendita di 

alimenti di origine animale e non. Il progetto ha riscosso notevole interesse non solo tra 

agricoltori e allevatori, ma anche tra consumatori, dettaglianti e organizzazioni professionali, 

molto favorevoli ad un’iniziativa che consentisse di valorizzare la territorialità di alcuni 

alimenti. In seguito alle integrazioni effettuate negli anni successivi, sono state emanate nuovi 

atti deliberativi regionali via via più completi elencati nella tabella seguente di cui si ripercorre 

la sequenza: 

 
 

D.G.R. n° 2016 1892 2280 1526 1070 

DATA 3 Lug. 2007 8 Lug. 2008 28 Set. 2010 31 Lug. 2012 13 Ago 2015 

 

Tab. 1.1 Elenco delle delibere emanate relative al progetto “Piccole Produzioni Locali”. 
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La delibera 1892/2008 ha avviato un progetto sperimentale, della durata di due anni, con 

l’obiettivo di approfondire le conoscenze sulle tecnologie di trasformazione, specificamente 

di delle carni suine trasformate e di quelle avicunicole, acquisendo tutta una serie di 

informazioni atte a valutare compiutamente il rischio microbiologico delle produzioni 

intraprese nella fase di ampliamento della platea di produttori ed estensione ad altre aree del 

territorio regionale. 

Visto l’interesse dimostrato dal territorio, è stata emanata una nuova delibera, la D.G.R.  

2280/2008, che ha esteso il campo di applicazione a ulteriori tipologie produttive, includendo 

nelle PPL anche alcuni prodotti di origine vegetale. Con questa delibera è stato istituito un 

nuovo biennio di sperimentazione con l’obiettivo di raccogliere un numero sufficiente di dati 

per effettuare una valutazione del rischio e verificare la sicurezza dei prodotti di origine 

animale e vegetale del paniere PPL. 

Il percorso sperimentale, conclusosi favorevolmente, ha consentito la stesura di un nuovo atto 

deliberativo la D.G.R. 1526 del 2012 che ha prorogato la sperimentazione e disciplinato la 

produzione e vendita dei prodotti PPL secondo schede tecniche specifiche per ogni categoria 

di alimento. 

Il processo di aggiornamento e di analisi sperimentali è proseguito sulla spinta di nuove 

richieste provenienti dal territorio. Si è arrivati recentemente alla pubblicazione di una nuova 

delibera la n. 1070 del 13 agosto 2015 che amplia considerevolmente il paniere degli 

alimenti compresi nelle PPL come ad esempio i prodotti di malga, i prodotti della pesca e 

acquacoltura e l’elicicoltura, mette mano ai quantitativi e revisiona la regolamentazione 

delle fasi di produzione e commercializzazione, definendole in modo più puntuale. Tale 

delibera sostituisce le precedenti e costituisce pertanto l’atto normativo attualmente in 

vigore. 

 

 

1.4.1 Motivazioni socio economiche del progetto PPL 

 

Le ragioni che hanno condotto la Regione a proporre questo progetto sono molteplici; esse 

riguardano l’opportunità di integrare il reddito aziendale e valorizzare le produzioni locali, 

in un quadro di tutela e vantaggi reciproci tra produttore e consumatore. 
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1.4.1.1 Integrazione del reddito aziendale 

 

Consentire la produzione e vendita di alimenti trasformati può rappresentare una buona 

opportunità di integrazione al reddito aziendale agricolo. La produzione primaria, infatti, è 

fortemente condizionata dalla deperibilità degli alimenti e dalla necessità di 

commercializzarli in fasi circoscritte in base alle stagionalità. Al contrario la vendita di 

prodotti trasformati consente una maggiore valorizzazione dei prodotti primari aziendali, 

poiché ne dilaziona la vendita nel tempo e permette l’utilizzo specie per gli ortofrutticoli di 

prodotti non rispondenti agli standard commerciali per pezzatura calibro ma adatti per la 

trasformazione. 

Bisogna considerare, inoltre, altri due aspetti per i quali il progetto PPL può essere 

vantaggioso in termini economici. In primo luogo la trasformazione degli alimenti consente 

di creare un valore aggiunto al prodotto stesso con conseguente aumento del prezzo di 

vendita. In secondo luogo nella filiera alimentare il potere contrattuale dei produttori primari 

è molto limitato, specialmente per quelli che gestiscono aziende medio - piccole e che non 

sono organizzati in cooperative.  

Con il progetto PPL gli imprenditori agricoli, possono vendere direttamente al consumatore 

finale gli alimenti trasformati, evitando il passaggio attraverso intermediari. Si tratta della 

stessa logica alla base della “filiera corta” promossa dalla Regione Veneto con L.R 7/2008, 

sotto l’insegna del “chilometro zero” e della vendita diretta, modalità di 

commercializzazione che sono andate diffondendosi in maniera sempre crescente negli ultimi 

anni, grazie anche alla maggiore attenzione per i temi di sostenibilità economica e ambientale 

(Giovannini S. 2015). Rispetto alla filiera corta conosciuta finora, con il progetto PPL si 

allarga la commercializzare anche ai prodotti trasformati. 

La vendita nello spaccio aziendale agricolo non è, di per sé, un elemento di novità; infatti tale 

possibilità era contemplata da norme di natura professionale e amministrativa come la Legge 

n. 59 del 09/02/1963, ed il Decreto legislativo n. 228 del 18/05/2001; tuttavia tali norme 

rinviavano per quanto riguarda l’aspetto igienico sanitario alla disciplina vigente al momento. 

Con la D.G.R. 2016 del 2007 (PPL), attraverso l’individuazione di soluzioni sostenibili, si è 

riusciti a giungere ad un compromesso locale per i prodotti trasformati ispirandosi ai principi 

di flessibilità e adeguatezza in un quadro di rispetto della sicurezza alimentare dei prodotti 

(Paganini  L. 2011). 
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1.4.1.2 Valorizzazione delle produzioni locali 
 

Il mantenimento dei metodi di produzione tradizionali è riconosciuto importante dall’Unione 

Europea in quanto espressione della diversità culturale della Comunità rappresentando un 

patrimonio insostituibile per gli Stati membri. In questa cornice le autorità competenti dei 

singoli Stati hanno quindi la facoltà di introdurre semplificazioni, anche di considerevole 

entità, necessarie per la loro preservazione. Per i prodotti tradizionali le misure di flessibilità 

sono particolarmente ampie anche per un altro motivo, chiaramente espresso nel documento 

“Guida all’attuazione di alcune disposizioni del regolamento (CE) n. 852/2004 sull’igiene dei 

prodotti alimentari”. La guida afferma che i prodotti tradizionali forniscono ampia prova di 

sicurezza, sebbene non siano conformi a determinati requisiti tecnici riportati negli allegati 

del pacchetto igiene, perché in quanto sono lavorati con processi produttivi validati dal tempo 

(vedi sezione 5.2). Infatti se queste procedure non fossero sicure, gli alimenti ottenuti 

avrebbero smesso naturalmente di esistere non rientrando, pertanto, a far parte dei prodotti 

tradizionali. 

La tutela della cultura alimentare in Italia è particolarmente importante per la varietà delle 

tradizioni alimentari esistenti tra regioni e territori diversi. Il progetto PPL introduce norme 

che, individuando un compromesso tra rigore e flessibilità, favoriscono la preservazione delle 

tradizioni alimentari, fornendo gli strumenti normativi e gli elementi motivazionali, anche di 

carattere economico, per consentirne la preservazione e la continuità. La possibilità, inoltre, 

di conservare con alcuni adattamenti i locali dedicati alla trasformazione, permette di non 

snaturare quella parte di tradizione che si identifica proprio con le caratteristiche degli 

ambienti di lavorazione ed il valore architettonico e paesaggistico dei luoghi (Giovannini S. 

2015). 

 

 

1.4.1.3 Semplificazioni igienico sanitarie per il produttore 
 

Il progetto PPL contempera obiettivi di sicurezza alimentare rivolti alla tutela del 

consumatore, con elementi di semplificazione igienico sanitaria a vantaggio del produttore, 

infatti sono state messe a disposizione delle aziende agricoli produttrici semplici indicazioni di 

tipo igienico che, non essendo vere e proprie industrie alimentari, presentano conoscenze e 

competenze limitate più orientate agli aspetti pratici, che a quelli normativi, scientifici e 

tecnologici delle produzioni. Gli articoli 17 e 18 del regolamento CE 178/2002, attribuiscono 
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agli operatori del settore alimentare (OSA) la responsabilità della sicurezza igienica degli 

alimenti prodotti e li obbligano a predisporre misure correttive nei casi in cui non siano 

conformi ai requisiti del pacchetto igiene. Al fine di garantire ai produttori di immettere 

sul mercato alimenti sicuri e di essere tutelati nella loro attività di impresa che vende al 

pubblico, a partire dal 2007 l’allora Unità di Progetto Veterinaria della Regione del Veneto, in 

collaborazione con l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie, ha condotto una 

serie di studi scientifici per individuare alcuni parametri e limiti di attenzione. In questo modo 

i piccoli produttori agricoli hanno avuto a disposizione riferimenti pratici e di semplice 

valutazione per garantire la sicurezza igienica dei propri prodotti, prima dell’immissione in 

commercio. 

 

1.4.2 Requisiti professionali e limiti di commercializzazione 
 

Il percorso delle PPL e la relativa disciplina trova un ambito di applicazione circoscritto stante 

i principi ispiratori della ristrettezza e della marginalità. Infatti esso è riservato agli 

imprenditori agricoli così come definiti dall’art. 2135 del Codice Civile riformulato da ultimo 

dal D. Lgs. n. 228 del 2001 ed agli imprenditori ittici definiti dal D. Lgs. 226/2001, titolari di 

azienda agricola o ittica che lavorano e vendono prodotti provenienti esclusivamente 

dall’azienda stessa.  

Sul punto è interessante fare una digressione di tipo personale poiché il tema dell’art. 2135 del 

codice civile l’ho sviluppato nella tesi di laurea della mia precedente esperienza universitaria 

nel lontano 1993 alla Facoltà di Agraria sempre a Padova. In quell’occasione veniva trattato in 

particolare l’inquadramento giuridico dell’attività di allevamento di animali come impresa 

agricola a tutti gli effetti in grado di godere del regime particolare di favore alla stessa 

riservato. Il testo dell’art. 2135 uscito dal Codice del 1942 presentava elementi di forte rigidità 

in quanto considerava l’impresa agricola strettamente collegata alla coltivazione del fondo 

rustico e di per se anche quella zootecnica subiva questa limitazione. Il quadro giuridico che 

ne derivava risultava poco aderente alle profonde innovazioni che il contesto economico 

produttivo richiedeva anche in questo campo. 

Il lavoro svolto segnalava questi limiti e poneva come auspicio, raccogliendo i pareri della più 

avanzata dottrina degli anni ‘90, che il criterio ispiratore per qualificare l’impresa agricola e di 

conseguenza quella zootecnica fosse quello associato allo sviluppo di un ciclo biologico o di 

una fase dello stesso nelle attività di coltivazione, selvicoltura e soprattutto di allevamento 
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degli animali, superando la visione novecentesca che riduceva il tutto alla stretta connessione 

con il fondo rustico. In una logica di apertura che fosse aderente alle spinte innovative del 

settore agricolo, si osservano i limiti presenti riguardo le attività connesse a quelle 

tradizionalmente definite agricole e la contemporanea necessità di una apertura in grado di 

ricomprendere dette attività, come ad esempio la trasformazione, la commercializzazione e 

valorizzazione dei prodotti di coltivazione e dell’allevamento degli animali anche per aprire 

nuovi spazi di sopravvivenza in agricoltura. 

Si osserva con particolare soddisfazione che le tesi avanzate in quel modesto lavoro sono state 

alla fine pienamente accolte nel percorso di revisione dell’art. 2135 del codice civile approdato 

da ultimo nel D. Lgs. 18 maggio 2001, n. 228 di cui si riporta il testo. 

“È imprenditore agricolo chi esercita una delle seguenti attività: coltivazione del fondo, 

selvicoltura, allevamento di animali e attività connesse. 

Per coltivazione del fondo, per selvicoltura e per allevamento di animali si intendono le 

attività dirette alla cura e allo sviluppo di un ciclo biologico o di una fase necessaria del ciclo 

stesso, di carattere vegetale o animale, che utilizzano o possono utilizzare il fondo, il bosco o 

le acque dolci, salmastre o marine. 

Si intendono comunque connesse le attività, esercitate dal medesimo imprenditore agricolo, 

dirette alla manipolazione, conservazione, trasformazione, commercializzazione e 

valorizzazione che abbiano ad oggetto prodotti ottenuti prevalentemente dalla coltivazione del 

fondo o del bosco o dall'allevamento di animali, nonché le attività dirette alla fornitura di 

beni o servizi mediante l'utilizzazione prevalente di attrezzature o risorse dell'azienda 

normalmente impiegate nell'attività agricola esercitata, ivi comprese le attività di 

valorizzazione del territorio e del patrimonio rurale e forestale, ovvero di ricezione ed 

ospitalità come definite dalla legge”. 

Questa nuova riformulazione dell’art. 2135 ha agevolato il legislatore regionale, in un percorso 

per nulla scontato, a fare proprie le innovazioni intervenute in modo tale da legittimare quelle 

attività di trasformazione, valorizzazione di prodotti agricoli e dell’allevamento degli animali, 

ancorché prodotti con metodiche tradizionali, e ricomprenderle nel progetto delle Piccole 

Produzioni Locali.  

Ritornando al tema, l’ambito di commercializzazione delle aziende PPL è limitato rispetto a 

quello degli stabilimenti riconosciuti ai sensi del Regolamento CE. 853/2004 e di quelli 

registrati per produzioni non di origine animale, ai sensi del Regolamento CE. 852/2004, in 

quanto i prodotti anche trasformati possono essere destinati alla somministrazione e/o vendita 
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diretta al consumatore finale solo in ambito locale, ovvero all’interno della provincia e delle 

province contermini alla sede dell’azienda attraverso le seguenti modalità:  

 presso la propria azienda e presso esercizi di vendita funzionalmente connessi , 

compresa la malga, purché gestiti dal medesimo imprenditore; 

 nell’ambito di mercati, fiere, manifestazioni, ecc., direttamente dall’imprenditore. 

I prodotti PPL possono essere ceduti ad esercizi di commercio al dettaglio o di 

somministrazione che a loro volta riforniscono direttamente il consumatore finale, purché 

ubicati nel territorio della Provincia in cui è situata l’azienda e in quelle contermini. 

Le imprese agricole rientranti nel progetto PPL possono produrre e vendere i prodotti 

trasformati del paniere PPL derivanti da prodotti primari di origine nel rispetto di soglie 

quantitative massime di questi ultimi determinate dalla delibera. Tali parametri produttivi 

devono rientrare nella definizione di “piccoli quantitativi” rispettando il principio della 

marginalità e sono indicati nelle schede tecniche dei prodotti allegate alla delibera 1070/2015 . 

Il superamento di queste soglie comporta implicitamente la perdita della qualifica di “Piccole 

Produzioni Locali” e l’assoggettamento per intero alle norme del pacchetto igiene. 

I quantitativi massimi individuati nelle schede tecniche presenti nella delibera sono riportati 

nella seguente tabella: 

SPECIE ANIMALE O TIPOLOGIA DI PRODOTTO LIMITE QUANTITIVO MASSIMO 

Suini 

Prodotti a base di carne di suino (insaccati) 

30 capi/anno 

Il lavorato di 30 suini/anno 

Lagomorfi 

Carni e rotolo di coniglio 

3.000 capi/anno 

Il lavorato di 3.000 conigli/anno 

Avicoli di peso > 1 Kg 

Avicoli di peso < 1 Kg 

 

 

3.000 capi/anno (carni) 

6.000 capi/anno (carni) 

Miele e prodotti derivati dall’alveare 

(miele  con  frutta  secca,  propoli,  pappa  reale,  polline, 

idromele, aceto di miele) 

La quantità di prodot t i ottenuta da un 

massimo di 40 alveari 

Conserve alimentari (confetture, composte, sottaceti, sottoli, 

vegetali fermentati farine e vegetali essiccati) 

Succhi di frutta 

2.000 kg/anno di prodotto finito 

 

5.000 Kg/anno di prodotto finito 

Pane e altri prodotti da forno 3.000 kg/anno di prodotto finito 

Olio extravergine di oliva 1.500 kg/anno 

Prodotti lattiero caseari (caseifici aziendali) 

 

Prodotti lattiero caseari (malghe) 

80.000 litri di latte bovino/bufalino 

50.000 litri di latte ovino caprino 

l’intera produzione stagionale 

Chiocciole 3.000 Kg di prodotto trasformato 

Prodotti della pesca e dell’acquacoltura 100 q.li di prodotto primario 

 
Tab. 1.2  Elenco delle quantità massime ammesse dalla Regione Veneto all’interno del progetto PPL 
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1.4.3 Requisiti e procedure per le PPL 

 

Alle aziende agricole è offerta la possibilità di produrre e vendere alimenti con notevoli 

facilitazioni, a condizione che rispettino specifici requisiti fissati nella delibera regionale 

1070/2015. 

Viene individuato il “paniere dei prodotti PPL” e le regole che definiscono la loro produzione 

e commercializzazione, attese le semplificazioni previste dal progetto. Esso si compone di 

nove “schede tecniche di prodotto”. In ognuna di esse è dettagliato ogni specifico processo 

produttivo con i relativi criteri di sicurezza. Rispetto alla edizione precedente la nuova delibera 

PPL introduce tre nuove schede relative ai prodotti lattiero caseari di malga e di piccoli 

caseifici aziendali, all’allevamento e vendita di chiocciole vive e trasformate, ai prodotti della 

pesca e dell’acquacoltura e relativi prodotti derivati. 

Nella delibera sono puntualmente definiti i requisiti strutturali minimi dei locali e delle 

attrezzature, dove sono effettuate la lavorazione, la stagionatura, il deposito e la vendita dei 

prodotti, la modulistica e le procedure amministrative di attivazione, oltre al percorso 

formativo destinato agli operatori interessati. 

La salvaguardia della sicurezza alimentare non prescinde qualunque sia la natura delle 

semplificazioni ammesse, al rispetto dei requisiti in termini di rintracciabilità delle produzioni. 

Pertanto le aziende agricole devono conservare opportuna documentazione e devono 

mantenere le registrazioni relative alle fasi di produzione e commercializzazione.  

Anche in merito ai requisiti strutturali si è cercato di contemperare la logica della 

semplificazione con la salvaguardia degli elementi d’igiene propri dei regolamenti, 

prevedendo il recupero e l’adattamento a certe condizioni delle strutture presenti nel contesto 

agricolo produttivo, magari in possesso di tratti architettonici della tradizione contadina, 

come i locali presenti nell’abitazione dell’imprenditore agricolo, compresi i vani accessori o 

le strutture agricolo produttive del complesso aziendale. 

All’interno della cornice di semplificazione che caratterizza il progetto PPL importante è la 

fase di avvio dell’attività soprattutto per la tutela della sicurezza alimentare. E’ previsto 

infatti un percorso articolato in cui assume un ruolo rilevante l’intervento delle autorità 

competenti: Servizi Veterinari e SIAN. Il futuro OSA – imprenditore agricolo che intende 

avviare un’attività del paniere PPL deve richiede un sopralluogo preventivo ai servizi 

competenti dell’Azienda ULSS, che attraverso il personale incaricato valuterà la conformità 
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ai requisiti strutturali generali e specifici delle strutture aziendali ed eventualmente proporrà 

misure di adeguamento. Solo a seguito di parere preventivo favorevole dell’Azienda ULSS 

l’azienda potrà seguire l’iter di registrazione ed avviare l’attività PPL.  

 

1.5 Sicurezza alimentare e analisi del rischio (criteri generali) 
 

La sicurezza degli alimenti, in particolare quella microbiologica, è di fondamentale importanza 

per tutti gli attori implicati a vario titolo nella filiera alimentare, dai governi alle autorità 

competenti preposte alla tutela della salute dei consumatori fino alle imprese di produzione, 

trasformazione, distribuzione e vendita dei prodotti alimentari, e agli stessi consumatori. Il 

Codex Alimentarius definisce la sicurezza degli alimenti come “la garanzia che l’alimento non 

arrechi danni al consumatore quando è preparato e/o consumato secondo l’uso previsto” 

(CAC, 2009). 

Negli ultimi decenni si sono registrati significativi sviluppi nell’approccio alla sicurezza degli 

alimenti. L’adozione del sistema HACCP e l’applicazione delle norme di buona pratica 

igienica, per esempio, hanno posto la prevenzione al centro delle strategie per la riduzione 

degli episodi di tossinfezione alimentare. Sebbene questi strumenti conservino la loro iniziale 

importanza, è emersa la necessità a livello internazionale di orientare le scelte in termini di 

sicurezza degli alimenti su un piano più generale e globale, che permetta non solo di prevenire 

gli episodi epidemici, ma anche di stimare in maniera realistica la probabilità e la gravità 

dell’impatto sui consumatori delle malattie trasmesse da alimenti e gli effetti delle misure di 

controllo messe in atto dagli operatori del settore alimentare e dalle autorità sanitarie 

(Giaccone V. et al 2005). 

In quest’ottica la sicurezza di un alimento al momento del consumo si costruisce lungo tutta la 

filiera alimentare (produzione primaria, trasformazione, distribuzione, trasporto, 

conservazione, consumo), che viene concepita come un processo continuo durante il quale 

possono avere luogo sia eventi in grado di ridurre o eliminare i pericoli microbiologici, sia 

eventi in grado di determinare una contaminazione, in particolare da microrganismi patogeni, 

o un aumento di concentrazione del contaminante oltre la soglia considerata sicura. 

L’analisi del rischio (in particolare quello microbiologico) è un concetto che seppur 

lentamente sta entrando nel bagaglio scientifico e culturale degli operatori sanitari e non, 

responsabili a diversi livelli e con diverse competenze della sicurezza alimentare. Numerosi 
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sono i fattori alla base del successo che la risk analysis sta registrando nella nostra società 

occidentale. Zwietering e van Gerwen (2000) ne fanno rilevare alcuni: 

 

1. la necessità incontrovertibile per tutti gli esseri umani di alimentarsi 

quotidianamente; 

2. specialmente nei Paesi economicamente e socialmente avanzati, l’industria 

alimentare e la rete commerciale che a essa fa capo costituiscono uno dei settori 

portanti delle rispettive economie; 

3. per produrre gli alimenti necessari, l’uomo ha sviluppato nei secoli una complessa 

struttura organizzativa che, partendo dalle attività primarie quali  agricoltura, pesca 

e allevamento, arriva alla trasformazione delle materie prime alimentari in una 

vastissima gamma di prodotti ed altrettanto svariate modalità vendita o 

somministrazione; 

4. l’incremento di consumo di prodotti alimentari ha fatto si, specie per i Paesi 

occidentali che, per compensare le esigenze interne, buona parte di essi venga 

introdotta da altre parti del pianeta in cui vi è la disponibilità, con intensificazione 

degli scambi e nel contempo il prospettarsi di problematiche emergenti dal punto di 

vista igienico; 

5.  in qualche sfortunata circostanza, gli alimenti possono diventare fonte di pericolo 

per la salute umana, perché contengono microrganismi patogeni o perché, in essi, si 

sono accumulati residui di composti chimici in grado di recare nocumento alla 

salute umana; 

6.  risolti i più pressanti problemi di approvvigionamento di derrate alimentari (anzi, 

in condizioni di sovrabbondanza di prodotti alimentari), le popolazioni occidentali 

si sono trovate a fare i conti da un lato con problemi di obesità e delle patologie 

condizionate dall’iperalimentazione, e dall’altro con i molteplici  aspetti della 

“sicurezza alimentare” che oggi costituisce uno dei capisaldi delle politiche 

nazionali e comunitarie; 

7. tutto ciò ha portato a sviluppare, nel corso degli ultimi 50 anni, un complesso 

sistema di controllo della qualità igienica e commerciale degli alimenti assicurato 

dai servizi sanitari statali (medici e veterinari) sostanzialmente “a valle” della 

catena produttiva; 

8. con lo sviluppo esplosivo delle produzioni e degli scambi internazionali registrato a 
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partire dagli anni ’60, il sistema di controlli sanitari di Stato ha iniziato a mostrare 

segni di difficoltà, per l’impossibilità di tenere sotto controllo in modo razionale un 

simile sistema di produzione, trasformazione e commercializzazione delle derrate; 

9. sul finire degli anni ’70 ha cominciato, quindi, a farsi strada il concetto di affidare 

ai produttori di alimenti la responsabilità dei controlli igienico-sanitari delle loro 

produzioni (concetto di autocontrollo igienico delle produzioni); 

10. quasi subito è diventato evidente che il sistema più obiettivo e razionale per 

realizzare questi controlli era il sistema HACCP, tanto che tra la fine degli anni ’80 

e l’inizio degli anni ’90 l’autocontrollo delle produzioni alimentari è diventato un 

requisito indispensabile e poi un obbligo di legge in molti dei  tutti i Paesi 

occidentali in particolare nella Comunità Economica Europea; 

11. sempre negli anni ’90 si sono intrapresi altri e più complessi sistemi di 

autocontrollo, basati sull’applicazione di “procedure” aziendali interne, finalizzate 

sempre a mantenere sotto costante controllo la qualità igienica delle produzioni, ma 

puntando soprattutto sul controllo “gestionale” delle linee di  produzione. Inizia 

l’era delle certificazioni ISO, di processo o di prodotto; 

12. sul finire degli anni ’90 si è arrivati, infine, a comprendere  che non è possibile 

pensare di eliminare dal processo produttivo tutti i possibili “pericoli” che possono 

concretizzarsi nelle varie fasi di produzione e distribuzione delle derrate alimentari. 

Si è capito che è, invece, necessario “prevedere” quando e come i singoli pericoli 

potrebbero concretizzarsi, quali ne potrebbero essere le conseguenze sulla salute del 

consumatore (in termini di stime probabilistiche) e quali ricadute potrebbero avere 

questi pericoli sulla salute umana (a breve, medio e lungo termine, a seconda il 

pericolo) e sui costi gestionali della salute pubblica;  

13. il fatto di riuscire a individuare meglio i reali pericoli che il consumatore può 

correre con l’assunzione degli alimenti, comporta un altro obbligo per chi gestisce e 

coordina a livello politico ed economico la nostra società: quello di contrastare la 

comparsa di questi pericoli e, soprattutto, di scegliere le strategie più opportune per 

affrontarli quando ormai si sono concretizzati o, meglio, per evitarne la comparsa; 

14. poiché siamo nell’era delle comunicazioni, diventa altrettanto indispensabile fare sì 

che i consumatori siano informati meglio e il più possibile di quanto le strutture 

politiche, economiche e sociali fanno per assicurare a tutti noi alimenti di buona e 

costante qualità igienica; 
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15. siamo arrivati, quindi, al momento in cui è diventato indispensabile applicare a 

vario livello i concetti della analisi del rischio “risk analysis”. 

L’analisi del rischio applicata all’inizio degli anni ’70 ai pericoli chimici e successivamente a 

quelli microbiologici, identifica una tecnica scientificamente fondata, su dati scientifici e 

calcoli statistici disponibili per produrre stime prevedibili di comparsa di pericoli specifici in 

determinati scenari. La risk analysis, quindi, è un processo che consente di descrivere 

“qualitativamente e quantitativamente” la probabilità e l’impatto potenziale di alcuni rischi 

(valutazione del rischio), di formulare decisioni o proporre alternative/opzioni di controllo 

degli stessi (gestione del rischio) e di comunicare a tutti i soggetti interessati (consumatori 

compresi) i risultati della valutazione del rischio e le decisioni che si suggerisce di prendere 

(comunicazione del rischio). 

La terminologia correlata al rischio è una fonte continua di confusione, nonostante i tentativi 

fatti per uniformare i termini e formulare un glossario. Sussistono ancora incomprensioni, in 

particolare quando gli esperti di un’area (ad esempio, di sicurezza alimentare) parlano con 

quelli di un’altra (ad esempio, di sicurezza industriale). 

Un appropriata terminologia è presente nella terza revisione della Recommended International 

Code of Practice - General Principles of Food Hygiene e l’annesso Hazard Analysis and 

Critical Control Point (HACCP) system and guidelines for its application. 

La competente Commissione del Codex Alimentarius (CAC), nel 1997, ha enunciato tre 

principi fondamentali, che corrispondono a tre definizioni essenziali: 

 Igiene degli alimenti (Food hygiene): l’insieme di quelle condizioni e provvedimenti 

necessari per assicurare la salubrità e l’idoneità al consumo di un alimento in qualsiasi 

fase della linea produttiva. 

 Sicurezza degli alimenti (Food safety): condizione indispensabile, grazie alla quale 

sappiamo che un alimento non potrà provocare alcun danno alla salute del consumatore 

se preparato e/o consumato per l’uso che ne è comunemente inteso. 

 Idoneità dell’alimento al consumo (Food suitability): condizione grazie alla quale un 

alimento è idoneo al consumo umano per gli usi che ne sono comunemente intesi. 

La stessa commissione del Codex fornisce le seguenti definizioni: 

 Pericolo (Hazard): un agente fisico, chimico o biologico (o anche una condizione) 

presenti nell’alimento in grado di provocare un danno alla salute del consumatore. Nel 

contesto della risk analysis, per hazard si intende comunque qualunque cosa che ha il 
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potere di innescare l’evento indesiderato che si sta studiando. Anche le contaminazioni 

crociate degli alimenti possono essere viste come hazard, anche se non inducono 

nell’alimento la presenza di patogeni. 

 Rischio (Risk): copre non solo la probabilità di comparsa ma anche la gravità delle 

conseguenze di esposizione a un pericolo per la salute umana. Per lo studio di 

Valutazione Quantitativa del Rischio (VQR) è di fondamentale importanza definire il 

range della gravità dei possibili effetti sfavorevoli (l’effetto della presenza di una 

carica microbica nell’alimento può andare dalla semplice diarrea alla morte del 

soggetto). 

 Analisi dei pericoli (Hazard analysis): processo di raccolta e valutazione di 

informazioni sui pericoli e le condizioni che portano alla loro presenza negli alimenti 

necessari per stabilire se un pericolo è da tenere in considerazione oppure meno. 

L’analisi del rischio si articola attraverso tre fasi non necessariamente distinte ma coincidenti 

per alcuni aspetti: 

 

 

                    Fig. 1.1  Analisi del rischio (Giaccone V. et al. Coniglicoltura 4-2005) 

 

 

 Valutazione del rischio (Risk assessment): processo scientifico (articolato in quattro 

successive fasi) che serve a valutare la probabilità di comparsa e la gravità di effetti 

dannosi (effettivi o presunti) sulla salute umana che possono derivare dall’esposizione 

delle persone a pericoli veicolati con gli alimenti. 

 Gestione del rischio (Risk management): sfruttando i risultati che derivano dal risk 

assessment, si possono mettere a confronto le differenti possibili strategie alternative 

(politiche, economiche, sociali) da adottare e, se è il caso, selezionare appropriate 
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opzioni di controllo, comprese le misure legislative. 

 Comunicazione del rischio (Risk communication): momento dello scambio interattivo 

di informazioni e opinioni tra coloro che effettuano il risk assessment, il risk 

management e altre parti della società interessate (es. i consumatori). 

 

Nell’applicazione pratica, l’analisi del rischio rappresenta il fattore chiave e l’anello di 

congiunzione che consente di tradurre le politiche di sanità pubblica (in relazione a specifici 

pericoli microbiologici, chimici, ecc.)) in obiettivi di sicurezza degli alimenti, che le imprese 

potranno tradurre a loro volta in criteri di processo, ossia in misure applicabili a livello 

operativo per consentire la gestione della sicurezza all’interno del processo produttivo. 

Per definire quantitativamente questi obiettivi, sono stati introdotti e adottati a livello 

internazionale i concetti di Appropriate Level of Protection (ALOP) e di Food Safety 

Objective (FSO) (FAO/WHO, 2002; ICMSF, 2002) descritti nella Tabella 1.3 Dal punto di 

vista pratico, sebbene esprima chiaramente un obiettivo di salute pubblica, l’ALOP non è una 

misura applicabile nell’operatività aziendale per la gestione della sicurezza degli alimenti. Il 

concetto di FSO (ICMSF, 2002) risponde proprio all’esigenza di tradurre l’ALOP in un valore 

chiaro, facilmente comunicabile e utilizzabile come strumento di gestione della sicurezza da 

tutti gli attori della filiera alimentare (aziende di produzione, distribuzione, vendita ecc.) 

(Gorris, 2005). Un FSO rappresenta il ponte tra un obiettivo di salute pubblica e la gestione 

della sicurezza nella filiera alimentare a livello operativo (aziende alimentari), consentendo 

soprattutto di rendere trasparente, quantificabile e dimostrabile il livello di sicurezza delle 

produzioni. 
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Tabella 1.3  Concetti chiave impiegati nel controllo della sicurezza degli alimenti basato sull’analisi del rischio 

(Gardini F., Parenti E, - Manuale di microbiologia predittiva, 2013) 

 

A integrazione dei concetti di ALOP e FSO, e per fornire traguardi più concreti a livello 

operativo nelle fasi della filiera che precedono il consumo, è stato introdotto il concetto di 

Performance Objective; parallelamente sono stati ridefiniti su base scientifica altri concetti 

noti come Performance Criterion, Process Criterion, Product Criterion e Microbiological 

Criterion (Gorris, 2005). La definizione di questi concetti, che rappresentano le misure per la 

gestione del rischio microbiologico – microbiological risk management (MRM) metrics, è 

riportata in Tabella 1.3 

Le imprese del settore alimentare, in quanto responsabili della sicurezza dei propri prodotti, 
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sono tenute a progettare e organizzare il processo produttivo in modo da rispettare i valori di 

FSO, a tale scopo devono stabilire e controllare i performance objectives, i performance 

criteria, i process criteria e i product criteria. In quest’ottica, le imprese sono relativamente 

libere di stabilire in che modo raggiungere un FSO, ma al tempo stesso devono essere in grado 

di dimostrarne il conseguimento in base ai risultati della valutazione del rischio. 

E’ interessante anche per le finalità della presente ricerca citare i due principi formulati dalla 

Società per l’analisi del rischio:  

1) l’analisi del rischio utilizza sostanzialmente le nostre osservazioni su ciò che sappiamo, al 

fine di fare previsioni su ciò che non sappiamo. Identifica sostanzialmente un processo 

scientifico che si sforza di rappresentare ciò che avviene in natura, fornendo al contempo 

informazioni utili per la fase decisionale di gestione dei rischi. La risk analysis, quindi, è 

mirata non tanto a imporre uno o più modelli già “preconfezionati”, quanto più semplicemente 

a informare su un tema complesso di scelte relative alle misure necessarie per mitigare i rischi; 

2) l’analisi del rischio cerca di integrare le conoscenze dei processi fisici, biologici, sociali, 

culturali ed economici che determinano le risposte umane, ambientali, tecnologiche 

nell’ambito di contesti diversi. Considerando la necessità di prendere decisioni sui rischi anche 

quando la conoscenza è incompleta, gli analisti del rischio si affidano a opinioni o giudizi 

“informati” e usano modelli che riflettono interpretazioni plausibili dei diversi aspetti della 

natura. Tutto ciò è fatto con l’impegno di valutare e fare conoscere la basi dei nostri giudizi, 

comprese le incertezze che caratterizzano la nostra conoscenza (Giaccone V. 2005). 
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1.5.1 La valutazione del rischio 

La valutazione del rischio (risk assessment) come sopra anticipato si articola in quattro 

differenti fasi, che devono essere affrontate e sviluppate consecutivamente, perché l’una 

costituisce il presupposto essenziale della successiva. Queste fasi sono l’identificazione del 

pericolo, la caratterizzazione del pericolo, la valutazione dell’esposizione e la 

caratterizzazione del rischio. 

 

               Fig. 1.2  Percorso logico dello studio di risk assessment (da Brown, 2002, modif.) 

 

Nella fase di identificazione del pericolo (hazard identification) si mira a dimostrare che un 

agente microbico, un composto chimico o un corpo estraneo possono risultare pericolosi per la 

salute umana. Nella sua relativa semplicità, questa fase assume un’estrema importanza ai fini 

della risk analysis perché da essa dipende tutto lo sviluppo della valutazione del rischio. In 

effetti, se un potenziale pericolo individuato. Sono molti, i microrganismi patogeni e le tossine 

che possono costituire un potenziale pericolo con gli alimenti, ma le malattie alimentari si 

manifestano soltanto in casi specifici. Quindi, va fatta un’attenta e “critica” selezione dei 

pericoli più rilevanti su cui accentrare l’attenzione. Questa procedura è per lo più qualitativa e 
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basata sulle conoscenze di esperti, sui dati scientifici della letteratura e su quelli dei database a 

nostra disposizione. 

Non bisogna dimenticare che, a differenza dei pericoli chimici, quelli microbiologici sono 

soggetti a variazioni anche rapide, in base al comportamento delle singole specie microbiche e 

alla “dinamicità di popolazione” dei microrganismi patogeni. 

La caratterizzazione del pericolo (hazard characterization) comprende la valutazione 

quantitativa e/o qualitativa della natura degli effetti sfavorevoli associati a un agente chimico, 

fisico o biologico che può essere presente nell’alimento. Per gli agenti biologici è necessario 

sviluppare una curva dose-risposta, a patto che in bibliografia si trovino dati disponibili (prove 

sperimentali su volontari, estrapolazione da test su animali o dati relativi agli episodi di 

malattia alimentari sinora verificatisi).  

La valutazione dell’esposizione (exposure assessment): è la valutazione qualitativa e/o 

quantitativa della probabile assunzione del patogeno con l’alimento; dipende dalla presenza 

del patogeno nell’alimento, dalle possibili contaminazioni che esso può avere subito o dovrà 

subire in corso di produzione, trasporto, vendita, dalla sopravvivenza dei microrganismi nella 

materia prima. 

La caratterizzazione del rischio (risk characterization): è la stima qualitativa e/o quantitativa 

della probabilità di comparsa e della gravità di effetti dannosi per la salute noti o presunti, in 

una determinata popolazione (comprese le incertezze attese) ed è basata sull’integrazione dei 

dati ottenuti con lo sviluppo dei primi tre punti (identificazione del pericolo, caratterizzazione 

del pericolo e valutazione dell’esposizione). In questa fase si integrano fra loro tutti i dati 

ottenuti dalle tre fasi precedenti (Lammerding e Fazil, 2000 – Giaccone V. et al. 2005).  

 

1.5.2 La gestione del rischio 

Secondo l’apposita Commissione del Codex Alimentarius (WHO/FAO, 1997), il risk 

management è un “processo di valutazione delle azioni alternative per il controllo del rischio, 

alla luce dei risultati del risk assessment e (se necessario) selezione e implementazione delle 

opzioni di controllo appropriate, comprese le misure “normative”. In linea con successivi 

documenti (FAO/WHO, 2002, Codex Committee on Food Hygiene, 2003), è possibile 

suddividere l’intero processo di risk management in quattro fasi (figura 1.3): attività 

preliminare di gestione del rischio, valutazione delle opzioni di gestione del rischio, 

implementazione delle decisioni di gestione del rischio, monitoraggio e analisi. 
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                   Fig. 1.3  Risk Management – Schema generale (Kiel, 2000) (Da Coniglicoltura 4 -2005) 

 

 

Nella fase di attività preliminare di gestione del rischio, è necessario prendere in 

considerazione i seguenti aspetti: identificazione del problema di sicurezza alimentare; 

definizione del profilo del rischio, che a sua volta comprende la descrizione dello scenario, la 

descrizione del prodotto o delle matrici coinvolte, il peso da associare al rischio sulla base del 

danno alla salute umana ed eventuale danno economico, le conseguenze probabili, la 

percezione del rischio da parte dei consumatori e la distribuzione sia del rischio che dei 

benefici; classificazione del pericolo sia per il risk assessment che per il risk management; 

determinazione della politica di risk assessment necessaria per condurre lo studio di risk 

assessment, definizione delle linee-guida per i valori di giudizio e per le scelte di politica 

ritenuti necessari per l’applicazione in specifici momenti decisionali nell’ambito del processo 

di risk assessment; commissionamento dello studio di risk assessment; considerazione dei 

risultati del risk assessment. 

La valutazione delle opzioni di gestione del rischio comprende l’identificazione delle opzioni 

di gestione del rischio; la selezione delle opzioni di gestione con la determinazione di uno 

standard di sicurezza appropriato, quale ad esempio il “rischio zero” (di solito implicito nei 

livelli ADI), standard “equilibrato” (costo-beneficio o livello più basso ragionevolmente 

acquisibile) o “limite standard” (accettabilità del limite minimo di rischio scelto); la decisione 

finale relativa alla gestione.  
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Il monitoraggio e l’analisi comprendono la valutazione dell’efficacia delle misure intraprese e 

una rianalisi sia del risk management che del risk assessment quando necessario. 

Come è illustrato schematicamente in figura 1.4, il risultato del-intero processo di valutazione 

preliminare del rischio, associato a una valutazione delle opzioni di gestione, dovrebbe 

consentire di prendere una decisione finale sulla gestione del rischio. Nel fare ciò si 

prenderanno in considerazione in via prioritaria la protezione della salute umana e (secondo le 

diverse situazioni) altri fattori quali quelli relativi a costi, fattibilità, percezione del rischio ecc. 

L’implementazione delle decisioni dovrebbe poi essere seguita dal monitoraggio sull’efficacia 

delle misure di controllo relative all’impatto sul rischio nei confronti della popolazione esposta 

dei consumatori. 

Perciò a partire dalle informazioni che derivano dal risk assessment e da quelle che riguardano 

gli obiettivi di sicurezza alimentare generale (OSA), si “costruisce” la base sulla quale 

sviluppare le decisioni di risk management oltre che le misure di controllo o opzioni di 

gestione. Naturalmente il risk estimate che costituisce l’attuale livello di rischio può risultare 

più alto o più basso del livello del rischio accettabile la cui determinazione, oltre che da tipo di 

pericolo e situazione a rischio, dipende da una serie di fattori di tipo culturale, sociale, 

economico e tecnologico. Le opzioni di gestione del rischio, quindi, andranno a interessare la 

filiera a diversi livelli e assumeranno diverse modalità (controlli all’origine, azioni a livello di 

produzione, introduzione di misure igieniche, misure di controllo nei piani HACCP, limiti di 

carica obbligatori, criteri di performance di prodotto o processo, educazione del consumatore, 

ecc.). 

 

Si può concludere il capitolo introduttivo sull’analisi del rischio affermando che la “risk 

analysis”, così come il sistema HACCP, non è semplicemente un insieme di processi 

matematico-statistici e decisionali; essa va vista, piuttosto, come una “filosofia” o quanto 

meno una “corrente di pensiero” che si sta facendo strada a grande velocità nella nostra società 

occidentale poiché abbraccia di per sé una serie di aspetti della vita quotidiana, in particolare 

nel settore dell’alimentazione umana.  
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1.6 Valutazione del rischio microbiologico (VRM) 

 

La valutazione del rischio microbiologico (VRM) si realizza nel contesto dell’analisi del 

rischio, all’interno della quale rappresenta la base scientifica diretta a supportare le decisioni 

per una corretta gestione del rischio associato a un pericolo microbiologico. La gestione e la 

valutazione del rischio sono processi separati ma in costante interazione tra loro, con un 

processo iterativo. Lo scopo della VRM dipende dai quesiti indicati da chi è preposto alla 

gestione del rischio, il cui contesto deve essere chiaramente definito. Attraverso un approccio 

sistematico e strutturato, la VRM permette di raccogliere, valutare e sintetizzare le 

informazioni provenienti da differenti fonti circa l’origine e il destino di un pericolo 

microbiologico lungo tutta la filiera alimentare fino al momento del consumo; tale approccio 

comprende sia la conoscenza del pericolo sia la stima della probabilità di esposizione da parte 

del consumatore. 

LA VRM è uno strumento importante tanto per le autorità sanitarie competenti quanto per le 

imprese che operano nella filiera alimentare. Infatti, le informazioni generate – come la stima 

e la classificazione dei rischi, l’identificazione dei fattori che determinano il rischio, ma anche 

l’individuazione della mancanza di dati – possono assistere le istituzioni pubbliche nella 

definizione delle politiche di sicurezza degli alimenti, nello sviluppo degli FSO Food Safety 

Objective  e nella determinazione dei criteri microbiologici. Chi si occupa di gestione del 

rischio a livello di autorità sanitaria utilizza i risultati della VRM per individuare le attività di 

gestione prioritarie per la sicurezza degli alimenti, come indicato dal Codex Alimentarius e 

come stabilito a livello europeo nei regolamenti del cosiddetto “pacchetto igiene”. Inoltre, con 

l’istituzione dell’Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA) la valutazione del 

rischio è stata assunta chiaramente come base scientifica indipendente per lo sviluppo della 

legislazione comunitaria in materia di sicurezza degli alimenti (Regolamento CE 178/2002). 

La VRM rappresenta uno strumento di rilevante importanza anche per le imprese alimentari 

nella progettazione e nella gestione di processi di produzione sicuri: per esempio, nelle attività 

decisionali relative alla valutazione della shelf life, nello sviluppo di nuovi prodotti, 

nell’ottimizzazione dei trattamenti termici, nell’implementazione di trattamenti alternativi non 

termici, nella definizione e ottimizzazione di processi, prodotti e formulazioni (Lammerding, 

2007) e perché no nella preparazione e conservazione dei prodotti tradizionali o tipici. 

La Codex Alimentarius Commission come già anticipato definisce le quattro fasi per condurre 
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la valutazione del rischio: identificazione del pericolo, caratterizzazione del pericolo, 

valutazione dell’esposizione, caratterizzazione del rischio (CAC, 1999). Queste quattro fasi 

sono precedute da una pianificazione iniziale (che compete a chi si occupa della gestione del 

rischio), che include la formulazione del problema e una chiara presentazione dello scopo 

della VRM, e seguite dalla validazione finale e dalla redazione del rapporto a conclusione 

dell’intero processo (Belletti N. et. al 2013). 

 

1.6.1 Identificazione del pericolo 

Si tratta di un processo essenzialmente qualitativo, il cui obiettivo è identificare i pericoli 

microbiologici che, se presenti in un alimento, possono provocare danni alla salute umana. 

Trattandosi di un processo prevalentemente qualitativo, le informazioni utili possono essere 

ottenute dall’analisi della letteratura scientifica (caratteristiche del microrganismo patogeno e 

sua presenza nella filiera alimentare), da database (sia delle industrie sia di enti pubblici) e 

anche dalle conoscenze e dai pareri degli esperti; tra le fonti di informazioni vi sono anche 

studi clinici ed epidemiologici e rapporti di episodi di tossinfezione alimentare. Nel corso 

degli anni si sono moltiplicate le informazioni disponibili in materia di sicurezza degli 

alimenti, patogenicità e sopravvivenza dei microrganismi, risposta dell’ospite ecc. Nel caso 

dei microrganismi patogeni più studiati, ciò consente di identificare il pericolo sulla base di 

studi già pubblicati. Per esempio, l’importanza di Listeria monocytogenes come pericolo nei 

prodotti pronti al consumo è stata ampiamente discussa da numerosi autori e presa in 

considerazione anche in valutazioni quantitative del rischio. 

A livello operativo, nel contesto dell’HACCP, spesso può essere utile schematizzare il 

processo produttivo con un diagramma di flusso per identificare con maggiore chiarezza le fasi 

in cui il pericolo si genera, si moltiplica o si riduce. Ai diagrammi di flusso sono stati 

affiancati ulteriori strumenti, come modelli per il supporto alle decisioni, modelli gerarchici 

alberi delle decisioni e sistemi esperti, cioè sistemi semi-quantitativi a punteggio che 

consentono di assegnare a ogni pericolo una priorità diversa in funzione del rischio. La Fig. 

1.4 mostra un esempio di albero decisionale per l’identificazione dei pericoli microbiologici in 

un prodotto finito. 
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Fig. 1.4  Esempio di albero decisionale per l’identificazione dei pericoli di natura microbiologica nei prodotti 

alimentari.(modificato da Notermans, Mead, 1996. da Manuale di microbiologia predittiva a cura F. Gardini, E. 

Parenti.2013) 
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1.6.2 Caratterizzazione del pericolo 

Questa fase consente la valutazione qualitativa e/o quantitativa degli effetti avversi sulla salute 

del consumatore dovuti al pericolo identificato. A tale scopo, la raccolta di informazioni 

qualitative si combina, quando la disponibilità di dati lo rende possibile, con l’impiego di 

modelli matematici dose-risposta. Una relazione dose-risposta descrive il cambiamento degli 

effetti sull’organismo (probabilità di contrarre una patologia) in funzione di diversi livelli di 

esposizione ad agenti stressanti (ingestione di un microrganismo patogeno o di una tossina 

microbica). 

Le informazioni necessarie dipendono dall’enunciazione del problema cui si vuole dare 

risposta con la VRM, l’obiettivo è identificare i fattori in grado di influenzare il rischio: la via 

di esposizione, il tipo di alimento (caratteristiche intrinseche), il microrganismo patogeno 

(concentrazione infettante nel prodotto, livello di patogenicità) e le caratteristiche dell’ospite 

(età, stato di salute) e quelle della malattia che si genera nell’ospite. In funzione delle 

caratteristiche dell’ospite si fa normalmente riferimento alla popolazione generale oppure a 

una popolazione suscettibile (bambini, anziani, immunocompromessi ecc.). Le principali fonti 

di dati sono gli studi epidemiologici, i rapporti sui casi di tossinfezione alimentare, le 

sperimentazioni (in vivo) su soggetti animali o umani, spesso raccolti in database pubblici, e 

quando disponibili altri studi di VRM. 

Nella modellazione dose-risposta viene stabilita una relazione matematica tra la dose di 

microrganismo patogeno ingerita e la risposta dell’ospite sotto forma di diversi possibili esiti: 

come probabilità di infezione, malattia o morte. 

 

1.6.3 Valutazione dell’esposizione 

La valutazione dell’esposizione fornisce la stima del livello di esposizione al pericolo 

microbiologico in termini di probabilità e di concentrazione nell’alimento (per esempio in una 

porzione) al momento del consumo. Il grado di complessità al quale condurre la valutazione 

dell’esposizione dipende dal tipo di dati, dalla disponibilità di risorse e dai quesiti cui si deve 

dare risposta. La realizzazione della valutazione dell’esposizione può interessare l’intera filiera 

alimentare (from farm to fork) oppure una sola porzione di essa, a seconda dell’obiettivo della 

VRM. In generale le informazioni necessarie per condurre questa fase riguardano l’incidenza 

del pericolo identificato, il livello di contaminazione iniziale, la struttura del processo 
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produttivo (sotto forma di diagramma di flusso), le caratteristiche del prodotto (composizione, 

aw, pH ecc.), il destino del microrganismo lungo il processo (crescita, inattivazione, 

ricontaminazione), i modelli di consumo (frequenza, quantità per anno ecc.). Di conseguenza, 

la valutazione dell’esposizione rappresenta la fase della VRM che richiede il maggior impegno 

in termini di raccolta di informazioni. 

Considerato che è praticamente impossibile determinare in modo analitico, ossia con misure 

dirette, la concentrazione del microrganismo patogeno al momento del consumo, tale dato 

deve essere ottenuto attraverso l’applicazione di modelli matematici ricavati dalla 

microbiologia predittiva. Tali modelli predittivi permettono di descrivere il comportamento dei 

microrganismi negli alimenti in funzione delle condizioni intrinseche ed estrinseche e 

rappresentano di conseguenza uno strumento imprescindibile per realizzare la valutazione 

quantitativa dell’esposizione. 

A livello operativo, nell’industria alimentare la valutazione dell’esposizione consente di 

indagare e valutare la conformità ai criteri microbiologici di sicurezza (Regolamento CE 

2073/2005), per esempio per Listeria monocytogenes negli alimenti pronti al consumo fino 

alla fine della shelf life del prodotto (Koutsoumanis, Angelidis, 2007; Carrasco et al, 2007). I 

risultati di questo tipo di valutazione hanno un’utilità immediata per le imprese come 

strumento decisionale per classificare un prodotto in base alla sua capacità di supportare la 

crescita di un patogeno, come pure per progettare o modificare la formulazione di un prodotto 

allo scopo di prevenire o ridurre la possibilità di crescita del patogeno. La valutazione 

dell’esposizione è anche impiegata per gli studi di shelf life, per fissare correttamente la data 

di scadenza al fine di garantire il rispetto dei criteri microbiologici (Belletti N. et. al 2013). 

 

1.6.4 Caratterizzazione del rischio 

La caratterizzazione del rischio rappresenta la sintesi dei risultati ottenuti nelle fasi precedenti 

e la definizione delle loro interrelazioni. Il risultato è la stima del rischio, ossia una solida 

stima qualitativa o quantitativa della probabilità e della gravità degli effetti negativi sulla 

salute umana causati dall’ingestione di microrganismi patogeni presenti in un dato alimento 

proveniente da una data filiera (comprensiva di distribuzione, vendita e consumo). La 

caratterizzazione del rischio finale risulta dalla combinazione dei dati ottenuti dal modello 

dose-risposta specifico e dalla valutazione dell’esposizione. Il dato finale ottenuto con la 

caratterizzazione del rischio, e soprattutto il risultato dell’analisi di sensibilità, servirà a chi si 
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occupa di gestione del rischio per valutare l’influenza dei diversi fattori considerati sul rischio, 

nonché per definire strategie di intervento (mitigation strategies) rispetto al rischio e per 

indicare priorità gestionali (WHO/FAO, 2009). 

 

1.7 La gestione del rischio microbiologico nell’ambito del progetto regionale 

dei prodotti PPL 

 
La Regione Veneto, insieme all´Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie (IZSVe), a 

partire dai primi anni di sperimentazione del progetto PPL  ha creato ad hoc un piano di analisi 

microbiologiche e strumentali, finalizzato a garantire elevati standard in tema di sicurezza 

alimentare per questi prodotti tipici, provenienti da ambienti di lavorazione con requisiti 

strutturali e gestionali peculiari. Il piano di monitoraggio è molto rigoroso, in quanto prevede 

il prelievo di un campione per ogni singolo lotto di produzione da ciascuna azienda. Si può già 

affermare, che i prodotti PPL sono tra i più controllati del settore alimentare, poiché nemmeno 

le imprese a dimensione industriale registrate o riconosciute, interamente soggette 

all’applicazione delle disposizioni del pacchetto igiene, sono sottoposte ad un controllo così 

intenso. Il motivo di tale rigorosità deriva sostanzialmente da una duplice esigenza, da un lato 

di raccogliere un numero sufficiente di dati capaci di fornire informazioni adeguate per 

effettuare una precisa valutazione del rischio microbiologico e modulare di conseguenza i 

parametri di sicurezza per ciascun prodotto nelle delibere regionali, dall’altro di assicurare un 

controllo capillare dei prodotti e mettere in atto le azioni correttive da parte dei servizi 

territoriali dell’Aziende ULSS in caso di non conformità. 
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Figura 1.5. Schema piano di monitoraggio PPL carni suine trasformate IZS Legnaro 2015. 

 

 

A questo punto del lavoro di tesi appare opportuno considerare nello specifico alcuni 

microrganismi patogeni caratterizzanti il rischio microbiologico dei prodotti inseriti nel 

paniere PPL e protagonisti delle principali tossinfezioni alimentari, descrivendone 

brevemente le caratteristiche  

Listeria monocytogenes: il batterio è la causa di un gruppo di malattie definite listeriosi, 

riconducibili alle tossinfezioni alimentari. Nonostante evidenze della malattia siano state 

descritte fin dalla fine dell’800 in diversi animali, il primo caso umano di listeriosi è stato 

riportato nel 1929, e il primo caso perinatale nel 1936. Nei paesi occidentali, la malattia sta 

assumendo sempre più una dimensione problematica per la sanità pubblica, sia per la sua 

potenziale gravità che per il fatto che epidemie si sono manifestate anche in anni recenti nei 

nostri paesi, soprattutto in seguito alla distribuzione di cibo contaminato attraverso le grandi 

catene di ristorazione. La Listeria monocytogenes si trova nel suolo e nelle acque, e quindi 

può facilmente contaminare ortaggi e verdure. Molti animali possono essere infettati dal 

batterio senza dimostrare sintomi apparenti. Il batterio però è stato ritrovato anche in 

un’ampia varietà di cibi crudi, da carni a verdure, e di cibi trasformati, come i formaggi 

molli e le carni fredde tipiche delle gastronomie, i cibi preparati come hamburger e hot dog, i 

paté di carne, i salumi, il burro e i prodotti lattiero-caseari, particolarmente quelli fatti con 

http://www.epicentro.iss.it/problemi/tossinfezioni/tossinfezioni.asp
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latte non pastorizzato. Come la maggior parte dei batteri, la Listeria viene uccisa dai processi 

di pastorizzazione e cottura, ma i cibi possono essere contaminati anche dopo la cottura e 

prima della vendita. Dal punto di vista istituzionale, la listeriosi rientra nel gruppo di 

malattie per le quali sono stati stabiliti sia negli Stati Uniti che in Europa reti di sorveglianza 

sulla sicurezza alimentare con obbligo di denuncia. Queste reti, volte a individuare focolai di 

infezione e determinarne la causa, permettono di agire sia ritirando i prodotti dal mercato 

che adottando le necessarie misure nei confronti degli impianti di produzione e informando 

la popolazione a rischio. 

La salmonella è l’agente batterico più comunemente isolato in caso di infezioni trasmesse da 

alimenti, sia sporadiche che epidemiche. È stata segnalata per la prima volta nel 1886, in un 

caso di peste suina, dal medico americano Daniel Elmer Salmon. La salmonella è presente in 

natura con più di 2000 varianti (i cosiddetti sierotipi) ma i ceppi più frequentemente diffusi 

nell’uomo e nelle specie animali, in particolare in quelle allevate per la catena alimentare, 

sono S. enteritidis e S. typhimurium.  

Le infezioni provocate da salmonella si distinguono in forme tifoidee (S. typhi e S. 

paratyphi, responsabili della febbre tifoide e delle febbri enteriche in genere), in cui l’uomo 

rappresenta l’unico serbatoio del microrganismo, e forme non tifoidee, causate dalle 

cosiddette salmonelle minori (come S. typhimurium e la S. enteritidis), responsabili di forme 

cliniche a prevalente manifestazione gastroenterica.   

Le salmonelle non tifoidee, responsabili di oltre il 50% del totale delle infezioni 

gastrointestinali, sono una delle cause più frequenti di tossinfezioni alimentari nel mondo 

industrializzato. Le infezioni da Salmonella spp. possono verificarsi nell’uomo e negli 

animali domestici e da cortile (polli, suini, bovini, roditori, cani, gatti, pulcini) e selvatici, 

ecc. I principali serbatoi dell’infezione sono rappresentati dagli animali e i loro derivati 

(come carne, uova e latte consumati crudi o non pastorizzati) e l’ambiente (acque non 

potabili) rappresentano i veicoli di infezione. 

L’infezione si trasmette per via oro-fecale, prevalentemente attraverso l’ingestione di cibi o 

bevande contaminate o per contatto, attraverso la manipolazione di oggetti in cui siano 

presenti le salmonelle. Nell’infezione alimentare per poter causare la malattia è necessaria la 

colonizzazione massiva dell’agente patogeno nell’alimento prima dell’ingestione. La 

contaminazione degli alimenti può avvenire al momento della loro produzione, durante la 

preparazione, oppure dopo la cottura a causa di una manipolazione non corretta degli 

alimenti. In particolare, sono da considerarsi alimenti a rischio uova crude (o poco cotte) e 

derivati a base di uova, latte crudo e derivati del latte crudo (compreso il latte in polvere), 

http://www.epicentro.iss.it/problemi/tossinfezioni/tossinfezioni.asp
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carne e derivati (specialmente se poco cotti), salse e condimenti per insalate, preparati per 

dolci, creme, gelato artigianale e commerciale, frutta e verdura contaminate durante il taglio. 

Veicoli dell’infezione sono anche superfici e utensili, e qualsiasi alimento manipolato da 

persone infette, con scarsa attenzione all’igiene personale. 

Per quanto riguarda le norme igieniche da rispettate dal punto di vista alimentare, va ricordato 

che i batteri della salmonella sono facilmente eliminabili attraverso una buona cottura e 

l’igiene delle lavorazioni. Importanti misure di prevenzione includono l’utilizzo di norme 

igieniche di base che possono risultare molto efficaci e si basano su semplici precauzioni di 

ordine igienico sanitario e comportamentale. 

Escherichia coli O157: l’infezione da Escherichia coli produttore di verocitotossina (VTEC) 

è considerata una zoonosi poiché il tratto gastro-intestinale dei ruminanti, in particolare dei 

bovini e bufalini, costituisce il serbatoio naturale di questi batteri. E. coli O157 viene incluso 

tra gli agenti di tossinfezione alimentare, anche se l’epidemiologia delle infezioni da VTEC, 

rispetto alle più classiche tossinfezioni, presenta alcuni caratteri distintivi. 

La trasmissione all’uomo avviene prevalentemente per via alimentare, attraverso l’ingestione 

di derrate di origine animale contaminate in fase di produzione o lavorazione (carni 

contaminate e non sottoposte a cottura completa, latte crudo, latticini non pastorizzati) ma 

anche attraverso ortaggi e frutti coltivati su terreni fertilizzati o irrigati con reflui da 

allevamenti bovini infetti. Tra le potenziali fonti di infezione, un ruolo sempre più 

importante viene attribuito alle fonti idriche, siano esse destinate a usi civili, agricoli o per 

balneazione. Infine il contatto diretto con animali appartenenti alle specie serbatoio e la 

trasmissione persona-persona (per via oro-fecale) possono giocare un ruolo nella 

propagazione dell’infezione.  

Esistono numerosi sierogruppi VTEC dei quali il più conosciuto e diffuso è E. coli O157. 

Nel nostro Paese sono molto frequenti anche i sierogruppi O26, O111 e O145.  

Campylobacter: appartiene alla famiglia Campylobacteraceae ed è la causa di una patologia 

nota come campylobatteriosi dovuta all’ingestione di alimenti infetti. Descritta negli anni 

cinquanta come rara batteriemia nelle persone immuno-compromesse, nel 1972 è stata 

individuata come causa di malattie diarroiche. La maggior parte delle infezioni (circa il 

90%) è provocata dalle specie C. jejuni e C. coli, mentre meno frequenti sono quelle causate 

dalle specie C. lari, C. fetus e C. upsaliensis. La campylobatteriosi è una delle malattie 

batteriche gastrointestinali più diffuse al mondo e il suo tasso di incidenza ha superato in 

alcuni Paesi europei quello relativo alle salmonellosi non tifoidee. La sua diffusione negli 

ultimi 10 anni ha, infatti, registrato un incremento e rappresenta un problema di salute 

http://www.epicentro.iss.it/problemi/Zoonosi/zoonosi.asp
http://www.epicentro.iss.it/problemi/tossinfezioni/tossinfezioni.asp
https://it.wikipedia.org/wiki/Famiglia_(tassonomia)
https://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Campylobacteraceae&action=edit&redlink=1
http://www.epicentro.iss.it/problemi/salmonella/salmonella.asp
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pubblica di impatto socio-economico considerevole. Episodi epidemici di infezione da 

Campylobacter sono stati associati prevalentemente al consumo di acqua o latte contaminati, 

alimenti a rischio consumati crudi e, occasionalmente, a carne di pollo; carni di maiale e di 

ruminanti sono generalmente considerate a basso rischio, che aumenta in caso di consumo di 

carni o frattaglie crude. 

Il pollame rappresenta uno dei principali serbatoi delle diverse specie di Campylobacter. In 

Europa la quota di allevamenti risultati positivi alle indagini microbiologiche effettuate è 

variabile da Paese a Paese e, precisamente, da un minimo del 5% a un massimo del 90%.  

Le conoscenze sulle vie di contaminazione del pollo sono ancora incomplete, ma i fattori 

maggiormente correlati alla diffusione del Campylobacter sono il livello di biosicurezza, la 

stagione, l’età del pollame, le modalità di somministrazione dei mangimi, i trasferimenti dei 

capi da un allevamento a un altro, le condizioni di trasporto del pollame, l’acqua e i 

medicinali somministrati agli animali. 

La contaminazione della carne avviene durante la macellazione, attraverso il contatto con il 

materiale fecale o tramite il contenuto intestinale degli animali in macellazione. Il lavaggio 

della carne dopo la macellazione riduce il rischio di contaminazione, così come il 

congelamento dei prodotti alimentari. Misure di controllo in tutti i settori della catena 

alimentare, dalla produzione alla preparazione domestica del cibo, contribuiscono a ridurre il 

rischio di infezione. L’unico metodo efficace per eliminare il Camplylobacter dai cibi 

contaminati è quello di introdurre un trattamento battericida come il riscaldamento (cottura o 

pastorizzazione) o l’irradiazione con raggi gamma (www.epicentro.iss.it). 

 

Ritornando all’ambito delle PPL le misure di controllo imposte per ciascuna categoria di 

prodotto sono state individuate dalla Sezione Veterinaria e Sicurezza Alimentare della 

Regione, con la collaborazione dei servizi competenti delle Aziende ULSS e dell’Istituto 

Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie. Tali misure sono individuate specificamente in 

ciascuna scheda tecnica presente nella nuova delibera D.G.R. 1070/2015. 

 

Prodotti a base di carne 

Gli insaccati, come ad esempio salami e soppresse, sono ritenuti igienicamente sicuri quando 

l’attività dell’acqua (aw) scende sotto il valore 0,92. Sotto questa soglia il patogeno più 

resistente alla bassa aw, ossia Listeria monocytogenes, non è più in grado di svilupparsi e anzi 

la sua popolazione diminuisce progressivamente. Tuttavia è stato deciso di fornire ai 

produttori come parametro non il controllo strumentale dell’aw bensì il calo peso, un criterio 
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strettamente correlato ad esso. Per misurare l’attività dell’acqua, infatti, è necessario un 

apposito strumento che generalmente nessuna azienda agricola possiede e che necessita di 

costante taratura. Il calo peso, invece, è molto più semplice da misurare e non necessita di 

strumentazioni di difficile gestione . 

Quando l’insaccato subisce una perdita di peso pari o superiore al 25%, esso normalmente 

raggiunge un valore di aw  inferiore a 0,92. Il produttore, quindi, senza misurare l’attività 

dell’acqua, può verificare il grado di stagionatura attraverso semplici controlli settimanali dal 

momento dell’insacco fino alla perdita del 25% di peso.(De Rui S., Favretti M., 2011) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1.7  Correlazione tra calo peso e aw in un insaccato (Favretti M. 2009) 

 

Per ottenere un’attività dell’acqua con un calo peso del 25% è necessario che il contenuto di 

sale nell’impasto sia maggiore o uguale al 2,5%. E’ prescritto, quindi, che la ricetta dei 

salumi, da consumare senza cottura, preveda un contenuto in sale (NaCl) maggiore o uguale 

al 2,5% sul peso finale dell’impasto. I prodotti con calo peso inferiore al 25%, invece, 

devono essere consumati solo previa cottura e l’indicazione deve essere chiaramente 

espressa in etichetta. 

 

Miele 

Per quanto riguarda il miele non sono stati stabiliti parametri di sicurezza, poiché esso 

contiene naturalmente una concentrazione zuccherina così elevata (70-80%) da impedire la 

proliferazione batterica. 

 

Olio d’oliva 

Per l’olio di oliva extravergine la sicurezza si raggiunge quando il prodotto presenta un valore  

di acidità massima dello 0,5%. 
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Pane e prodotti da forno 

Per i prodotti da forno è stato stabilito che i produttori PPL debbano consegnare i cereali in 

particolare il mais ad un impianto di molitura registrato che a sua volta provvederà alle 

verifiche in autocontrollo delle micotossine presenti nei cereali.  

 

Vegetali freschi, conserve e semiconserve alimentari vegetali 

In questo caso i requisiti riportati nella relativa scheda tecnica della delibera sono stati rivisitati 

differenziandoli fra categorie omogenee di prodotti vegetali. 

Le confetture, marmellate, composte, succhi di frutta e sciroppi devono soddisfare una delle 

seguenti condizioni: 

1. devono possedere un valore di pH inferiore o uguale a 4.2 entro 24 ore dalla 

formulazione. Tale valore deve essere rispettato in modo uniforme sull’intero prodotto; 

2. devono possedere un contenuto in zuccheri solubili misurato al momento del 

confezionamento e alla temperatura di 25 °C, equivalente o superiore a 65°Bx; 

3. Devono aver subito un trattamento termico di sterilizzazione in autoclave (121 °C per 

almeno 3 minuti), qualora abbiano un valore di pH superiore a 4.2. 

I prodotti che rispettano i requisiti di cui al punto 1 o 2 devono essere sottoposti: 

 Ad un processo di pastorizzazione, eseguito sul prodotto confezionato, tale da garantire 

la stabilità a temperatura ambiente per l’intera vita commerciale dichiarata in etichetta 

(bollitura in acqua dei vasetti chiusi ermeticamente); 

oppure 

 Confezionati, refrigerati a temperatura compresa tra 0 e 4 °C e messi in commercio con 

scadenza non oltre tre giorni dalla produzione. 

I sottoaceti, i sottoli e le altre conserve o semiconserve devono soddisfare una delle seguenti 

condizioni: 

1. devono possedere un valore di pH inferiore o uguale a 4.2 entro 24 ore dalla 

formulazione. Tale valore deve essere rispettato in modo uniforme sull’intero prodotto 

e verificato in ciascun lotto; 

2. devono avere un contenuto in sale (cloruro di sodio) verificato su ciscun lotto pari o 

superiore al 20%; 

3. devono aver subito un trattamento termico di sterilizzazione in autoclave (121 °C per 

almeno 3 minuti), qualora abbiano un valore di pH superiore a 4.2. 
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I prodotti che rispettano i requisiti di cui al punto 1 o 2 devono essere sottoposti: 

 Ad un processo di pastorizzazione, eseguito sul prodotto confezionato, tale da garantire 

la stabilità a temperatura ambiente per l’intera vita commerciale dichiarata in etichetta 

(bollitura in acqua dei vasetti chiusi ermeticamente); 

oppure 

 Confezionati, refrigerati a temperatura compresa tra 0 e 4 °C e messi in commercio con 

scadenza non oltre tre giorni dalla produzione. 

Durante il periodo di sperimentazione le conserve vegetali che utilizzano olio come ingrediente 

pur con pH non superiore a 4.2 devono essere sottoposte a controllo microbiologico e 

strumentale (pH) per ogni lotto prodotto e possono essere messe in commercio solo ad esito 

favorevole delle analisi. 

I vegetali fermentati (per almeno 45 giorni tramite fermentazione naturale o l’impiego di colture 

starter) devono rispettare il vincolo di pH inferiore a 4.2 entro le 24 ore dal confezionamento. 

Possono essere venduti tal quali, confezionati in contenitori non ermetici e non sottoposti al 

trattamento termico previsto per le conserve e semiconserve con la dicitura in etichetta 

“conservare al fresco” e con vita commerciale non superiore a 15 giorni. 

Il parametro di riferimento per il pH inferiore o uguale a 4,2 è stato determinato in 

considerazione che il patogeno più pericolo, ossia il Clostridium botulinum non è in grado di 

svilupparsi a pH inferiori a 4,6. Per ottenere un margine maggiore di sicurezza, è stato deciso di 

abbassare il valore soglia del pH fino a 4,2 in modo da escludere qualsiasi possibilità di 

sviluppo del batterio. 

 

Prodotti lattiero caseari ottenuti in malga e in piccoli caseifici aziendali 

Trattasi di prodotti introdotti nel paniere PPL dall’ultimo atto deliberativo. Per tali alimenti 

essendo particolarmente problematico il profilo della sicurezza alimentari si nota che sono stati 

sostanzialmente ripresi i parametri presenti nei regolamenti del pacchetto igiene in particolare il 

Regolamento CE 853/2004 ed il Regolamento CE 2073/2005. 

Per il latte destinato alla lavorazione caseificazione come materia prima gli operatori devono 

porre in atto procedure intese a garantire che il latte soddisfi i seguenti criteri: 

per il latte di vacca crudo: 

tenore di germi a 30°C (per ml) ≤ 100000(*) 

tenore di cellule somatiche (per ml) ≤ 400000(**) 

Staphilococcus aureus < 2.000 ufc/ml 
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per il latte crudo proveniente da altre specie: 

tenore di germi a 30°C ≤ 1500000(*) 

tenore di germi a 30°C (per ml) ≤ 500000(*) se il processo di trasformazione non comporta 

alcun trattamento termico 

Staphilococcus aureus < 2.000 ufc/ml 

(*) Media geometrica mobile, calcolata su un periodo di due mesi, con almeno due prelievi al mese. 

(**) Media geometrica mobile, calcolata su un periodo di tre mesi, con almeno un prelievo al mese, a meno che 

l'autorità competente non specifichi una metodologia diversa per tenere conto delle variazioni stagionali dei livelli 

di produzione. 

 

Nel caso delle malghe l’efficacia delle procedure deve essere verificata prima della 

monticazione, inoltre al fine di consentire la produzione tradizionale di formaggi d’alpeggio in 

un periodo in cui non è possibile mettere in atto l’autocontrollo ordinario, deve essere fatta la 

valutazione del latte di ogni singola bovina nell’allevamento di pianura con esito favorevole 

rispetto ai criteri delle cellule somatiche, germi a 30 °C e Staphilococcus aureus. I Servizi 

Veterinari dell’allevamento di origine dovranno attestare la conformità del latte. 

I criteri di sicurezza dei prodotti lattiero caseari PPL immessi sul mercato hanno come 

riferimento il Regolamento CE 2073/2005. 

 

Prodotti della pesca, dell’acquacoltura e prodotti derivati 

Anche questi alimenti sono stati introdotti nel paniere PPL dall’ultimo e recente atto 

deliberativo.  

I prodotti PPL devono sempre rispondere ai requisiti analitici di sicurezza alimentare e di igiene 

del processo previsti dalla normativa;  

Per il prodotto primario: 

1. Valutazione annuale da parte dei Servizi Veterinari dell’impianto di produzione con 

eventuale valutazione dei rischi relativamente al prodotto; per il prodotto pescato 

valutazione dell’imbarcazione e ambientale (da dati ARPAV se disponibili) per stabilire 

l’idoneità delle zone di pesca se non già nota. 

2. Esami in autocontrollo dell’imprenditore ittico: 

 Esame (valutazione microbiologica) dell’acqua dell’allevamento una volta 

l’anno, per il pescato eventuale esame microbiologico dell’acqua dell’area di 

pesca se non disponibile da ARPAV e non  noto (aree tradizionalmente 

utilizzate con sicurezza).  
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 Esame prodotto una volta l’anno (microbiologia). 

Prodotto preparato o trasformato: 

1. Esame batteriologico semestrale del prodotto.  

2. Esame annuale dell’acqua utilizzata per la lavorazione (microbiologico). 

3. Eventuali esami necessari per valutare l’efficacia delle lavorazioni (es: acidità  per i 

marinati, composti del fumo per gli affumicati, tenore salino e aw ove necessario.  

 

Per tutti: eventuali esami previsti dalla normativa in vigore. 

 

1.7.1 Piani di formazione dei produttori, manuali di buone pratiche di igiene e lavorazione, 

sito istituzionale 

La necessità della formazione è già implicita nelle moderne esigenze produttive e 

commerciali. Chiunque svolga una qualsiasi attività dovrebbe essere formato, addestrato, 

istruito, allo scopo di svolgere al meglio il suo compito e di ottimizzare la propria 

prestazione ottenendo i migliori risultati possibili. Un’adeguata formazione di tutto il 

personale è un aspetto imprescindibile da realizzare, per qualunque impresa. 

L’evoluzione scientifica e conseguentemente normativa estende il concetto d i formazione, 

alla necessità di garantire la sicurezza alimentare, inserendola tra i requisiti atti ad eliminare 

le cause di malattia di origine alimentare e quindi, a pieno titolo, tra gli strumenti della 

prevenzione primaria, inducendo comportamenti positivi e pertanto “sicuri” nei destinatari. 

Lo stesso Codex Alimentarius, nel “Food Hygiene Basic”, ha ben inquadrato il problema: 

“Coloro i quali siano coinvolti nella produzione degli alimenti e che entrino direttamente o 

indirettamente in contatto con gli alimenti stessi, devono essere informati ed educati, istruiti 

o assistiti, sino ad un livello di conoscenza adeguato alle operazioni produttive svolte. La 

formazione del personale è basilare per la produzione igienicamente corretta di qualsiasi 

alimento. Una formazione inadeguata, un’educazione ed un’assistenza insufficiente delle 

persone coinvolte nella produzione alimentare, costituiscono una potenziale minaccia per la 

salubrità degli alimenti” (Cappelli M. 2008). 

Nelle Linee Guida del Codex Alimentarius per l’applicazione del sistema HACCP del 1993  

(FAO/OMS, 1993) la formazione del personale è inserita tra gli elementi essenziali per 

l’effettiva implementazione del sistema stesso. Viene anche citata, come aspetto di vitale 

importanza, la cooperazione tra le parti in causa: settori della produzione alimentare e 
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autorità competenti, per i quali viene ipotizzata l’opportunità di una formazione congiunta, 

e consumatori. 

Il Regolamento CE 852/2004 a sua volta richiama l’attenzione degli operatori del settore 

alimentare sull’importanza della formazione del personale che opera  all’interno della 

filiera. La formazione, secondo quando previsto dal Regolamento, deve riguardare in  

particolare i seguenti aspetti: 

 le misure di prevenzione dei pericoli igienico-sanitari connessi alla manipolazione 

degli alimenti; 

 l’applicazione delle misure di autocontrollo e dei principi HACCP correlati allo 

specifico settore alimentare ed alle mansioni svolte dal lavoratore stesso;  

 i punti critici relativi alle fasi di produzione, stoccaggio, trasporto e/o 

distribuzione; 

 la documentazione interna (procedure e manuali); 

 la gestione delle non conformità. 

Le Linee Guida sull’applicazione del Reg. 852/2004 della DG SANCO sottolineano che, nelle 

piccole imprese, la formazione deve essere proporzionata alle dimensioni ed alla natura 

dell’organizzazione; individuando alcune categorie di imprese che potrebbero dar luogo alla 

“semplificazione” delle procedure HACCP, utilizzando strumenti equivalenti atti al 

raggiungimento dell’obiettivo di controllo dei pericoli, parimenti efficaci, in base a criteri di 

proporzionalità rispetto al rischio. 

Nelle procedure semplificate devono comunque essere applicate le cosiddette 

“prescrizioni di base”, che possono essere ritenute coincidenti con  i “prerequisiti” 

presupposto dell’applicazione del sistema HACCP; si tratta di procedure relative a:  

 infrastrutture ed attrezzature; 

 materie prime; 

 manipolazione sicura degli alimenti (incluso il confezionamento e il trasporto);  

 trattamento dei rifiuti alimentari; 

 procedure di lotta contro gli animali infestanti; 

 procedure sanitarie (pulizia e disinfezione); 

 qualità dell’acqua; 

 mantenimento di una catena fredda; 

 salute del personale; 
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 igiene personale; 

 formazione. 

Fin dall’avvio del progetto sperimentale PPL avvenuto nel 2008 si è data particolare importanza 

alla formazione dei nuovi operatori attraverso iniziative di coinvolgimento e formazione vera e 

propria promosse in particolare dai Servizi Veterinari dell’Azienda ULSS n. 8 e dalle 

associazioni agricole di categoria, ritenendo questo strumento fondamentale per il 

raggiungimento degli obbiettivi di sicurezza alimentare e governo del rischio microbiologico in 

particolare. A suo tempo era stato coniato uno slogan appropriato al caso: “con le PPL si 

vuole passare da una filiera corta ad una filiera colta”. 

Nel susseguirsi delle delibere regionali è stato inserito l’obbligo per gli imprenditori agricoli che 

intendono registrare la propria azienda come PPL dell’assolvimento di un percorso 

formativo, orientato all’apprendimento dei principi base di igiene alimentare. La formazione 

che può essere somministrata dalle associazioni di categoria deve necessariamente essere 

validata dai Servizi veterinari e/o dal SIAN dell’azienda ULSS nel cui territorio si svolge il 

corso. La delibera delinea gli argomenti principali da sviluppare e fornisce 

un’indicazione delle tempistiche necessarie per ciascun argomento. I temi trattati sono 

raggruppati in due categorie: quelli comuni a tutte le produzioni, quindi obbligatori per tutti 

gli OSA, oltre a quelli specifici per le diverse tipologie alimentari.  

Nel primo gruppo figurano: 

1. Le buone prassi di igiene nella lavorazione, trasformazione e vendita dei prodotti 

PPL (3 ore); 

2. L’applicazione delle corrette prassi operative, rintracciabilità, etichettatura e vendita 

(3 ore); 

3. Microbiologia, tecnologia alimentare e valutazione del rischio (3 ore). 

 

Tra gli argomenti specifici per le diverse produzioni (l’elenco è esemplificativo): 

 

1. L’allevamento: requisiti strutturali, alimentazione, gestione del farmaco, 

biosicurezza, benessere animale e trasporto (3 ore); 

2. Trasformazione e conservazione di alimenti di origine vegetale e dei prodotti 

dell’alveare (3 ore); 

3. Altri argomenti coerenti con la tipologia produttiva. 
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La durata del corso si articola in un minimo di quindici ore, ma le singole ULSS possono 

stabilire limiti differenti. Di norma il numero dei partecipanti al corso, al fine di garantire 

l’efficacia dell’intervento formativo, non deve essere superiore a 25. 

Nel corso dello sviluppo del progetto grazie alla proficua collaborazione tra la Regione 

Veneto e l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie sono stati predisposti per 

alcune tipologie di prodotti PPL dei manuali di buona prassi igienica e di lavorazione, 

utili ai produttori per avere un quadro completo ed allo stesso tempo semplice ed intuitivo 

delle misure igieniche da osservare nella filiera produttiva scelta. I manuali , che possono 

essere personalizzati in base alla realtà aziendale, contengono anche le tracce utili per le 

registrazioni ad esempio del calo peso degli insaccati o delle procedure di pulizia e 

disinfezione di locali ed attrezzature, in modo tale da assolvere agli obblighi di 

autocontrollo. 

Al momento i manuali disponibili e pubblicati nel sito regionale PPL riguardano le 

preparazioni di carne destinate alla cottura e carni trasformate, le carni avicunicole 

fresche, il miele e i prodotti dell’alveare. Molto interessante ed allo stesso tempo alquanto 

complesso è il manuale riguardante i prodotti vegetali la cui stesura è in fase di 

ultimazione. 

I manuali di buona prassi assieme a tutte le istruzioni utili per avviare e gestire secondo 

normativa un azienda PPL sono contenuti nel sito istituzionale www.pplveneto.it creato 

ad hoc dalla Regione Veneto, in collaborazione con l’Istituto Zooprofilattico, accessibile 

anche al grande pubblico quale strumento di promozione delle attività stesse.  
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Fig. 1.8  Manuali di buone prassi igieniche PPL presenti nel sito regionale progetto PPL    

www.pplveneto.it
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2 OBIETTIVI 
 
Il presente lavoro di tesi ha come obiettivo l’analisi della gestione del rischio microbiologico 

all’interno delle realtà delle Piccole Produzioni Locali.  

Lo studio ha preso in esame in prima istanza l’analisi descrittiva delle PPL nella Regione Veneto 

dagli anni 2008-2015, fotografando quindi ad oggi questa particolare realtà produttiva e come 

essa si sia evoluta nel periodo di riferimento. 

La seconda parte dello studio ha riguardato un analisi della gestione del rischio microbiologico 

che la Regione Veneto, attraverso un lavoro coordinato tra le Aziende ULSS e l’Istituto 

Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie, ha attuato per garantire al consumatore un’adeguata 

sicurezza nel consumo delle produzioni PPL. 

Pertanto ci si è voluti focalizzare sulle non conformità emerse in corso delle indagini di 

autocontrollo con particolare riferimento ai quattro microrganismi patogeni per l’uomo, 

identificati come tali sia dai piani di campionamento che dalla normativa cogente quali sono 

Listeria Monocytogenes, Salmonella spp, Escherichia Coli O157, Campylobacter. 

Scopo di questo lavoro di tesi è stato analizzare per la prima volta i dati generali di gestione 

microbiologica delle PPL presenti in Veneto e formulare una strategia preventiva sempre più 

forte per poter garantire al consumatore un prodotto maggiormente sicuro e al produttore 

comunque un profitto etico. 
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3 MATERIALI E METODI  

 
3.1 Descrizione del campione 
 

Il campione analizzato nel presente lavoro di tesi ha riguardato le imprese produttive delle 

Piccole Produzioni Locali presenti all’interno del territorio della Regione Veneto (Fonte CREV 

luglio 2015). 

 

Analisi descrittiva 

Per la parte descrittiva sono state prese in esame le aziende esistenti nell’intervallo temporale 

2008-2015, per avere una panoramica degli insediamenti effettivamente in attività ad oggi, dal 

momento dell’entrata in vigore della DGR  2016/2007 che istituiva le Piccole Produzioni Locali 

nella Regione Veneto. È stata effettuata un’analisi percentuale, con il calcolo del valore medio 

(± deviazione standard), di incremento del numero di aziende, della dislocazione geografica nel 

territorio regionale ed una classificazione geo-sanitaria riguardante la suddivisione delle PPL per 

competenza territoriale delle ASL di appartenenza. 

 

3.2 Analisi del rischio microbiologico 

 

E’ stata, inoltre, effettuata un’analisi del rischio microbiologico con la ricerca delle positività 

agli esami colturali microbiologici e genetici (test della PCR) positività ai patogeni ricercati, nel 

quadro della gestione del rischio microbiologico all’interno delle singole aziende di PPL, negli 

anni 2009, 2010, 2011, 2012, 2013, 2014. 

I microrganismi patogeni, la cui presenza è stata espressa come % di positività per numero di 

campioni/matrici alimentari analizzati, sono: 

Salmonella spp (Reg. Ce 2073/2005 e s.m.i.) 

Listeria monocytogenes (Reg. Ce 2073/2005 e s.m.i.) 

E. coli O157 (EFSA, 2011, 2012, 2013,2014 e lett.) 

Campylobacter (EFSA, 2011, 2012, 2013,2014) 

 

I dati sono stati espressi come variazione dei  [(N1-N0)/N0]x100 negli anni presi in 

considerazione  
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Criteri di esclusione: 

Sono stati esclusi dall’analisi della valutazione del rischio microbiologico i dati relativi agli anni 

2008 e 2015, poiché parziali e non completi.  

 

I dati delle analisi microbiologiche sono stati forniti dall’Istituto Zooprofilattico delle Venezie – 

Sezione di San Donà di Piave.   
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4 RISULTATI E DISCUSSIONI 

 
4.1 Analisi descrittiva PPL Veneto 

 
Tabella 4.1 PPL Animali e Vegetali per ASL/anno Regione Veneto 2008-2015 

 

 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 TOTALE 

ASL 1    2  1 1 2 6 

ASL 2  1   1 2 2  6 

ASL 3    1 5 2 1 3 12 

ASL 4    1 1  1  3 

ASL 5      1   1 

ASL 6     1    1 

ASL 7  2  2 3 2 6 1 16 

ASL 8 10 20 2 4 13 29 28 17 123 

ASL 9     1 4 3  8 

ASL 10   1 1  1 3  6 

ASL 12     2 1   3 

ASL 13  3 3 1  2 3  12 

ASL 14     1    1 

ASL 15  1   6 2 2 1 12 

ASL 16      2 2  4 

ASL 17       1  1 

ASL 18       1  1 

ASL 20  1  1 2 1 1 3 9 

ASL 22  1  1 2 5 10 1 20 

TOTALE 10 29 6 14 38 55 65 28  .         245 

 

Tabella 4.1. Sono evidenziati in tabella le aziende aderenti al progetto PPL con produzioni di prodotti di 

origine animale e vegetale nel territorio della Regione Veneto, suddiviso per Asl territoriale, negli anni 2008-

2015. Si noti la numerosità alta all’interno dell’ASL 8, promotrice del progetto. 

 
Il campione preso in esame per il presente lavoro di tesi è composto dalle aziende aderenti al 

Progetto Piccole Produzioni Locali (PPL) nel territorio della Regione Veneto. L’analisi ha 

evidenziato dal momento dell’avvio del progetto regionale sino ad oggi (luglio 2015) un numero 

pari a 245 aziende PPL. In tabella 4.1 sono classificate la aziende per anno di inizio attività e 

suddivise per ASL di competenza in base alla loro ubicazione territoriale. Si ravvisa l’alta 

numerosità delle Aziende localizzate all’interno del territorio dell’ASL 8, da cui il progetto è 

nato e da cui si è ampliato sul territorio regionale. Al contrario è possibile notare come in alcune 

ASL della Regione il numero di PPL sia relativamente basso, questo probabilmente dovuto alla 

scarsa capillarità dell’informazione/promozione e al diverso orientamento produttivo locale 

relativamente ai prodotti inseriti nel paniere PPL. 
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Tabella 4.2 PPL Animali e Vegetali per anno Regione Veneto 2008-2015 
 

ANNO PPL ANIMALI PPL VEGETALI 

2008 10  

2009 29  

2010 6  

2011 13 1 

2012 34 4 

2013 41 14 

2014 46 20 

2015 23 4 

Totale 202 43 

Media/anno             25.25±14.7                8.6±7.2 

 

Tabella 4.2. Sono evidenziati in tabella le aziende aderenti e la media annua (± DS)  al progetto PPL con 

produzioni di prodotti di origine animale e vegetale nel territorio della Regione Veneto, suddiviso per anno. 

Si noti il progressivo aumento numerico delle aziende aderenti al progetto. 

 

 

Il progetto PPL inizialmente ha riguardato solamente i prodotti di origine animale (sopresse, 

salami, rotolo di coniglio), mentre dal 2010 sono stati introdotti con la DGR 2280/2010 anche i 

prodotti di origine vegetale, che hanno avuto una adesione da parte dei produttori meno marcata 

rispetto ai corrispettivi prodotti di origine animale. Per quest’ultimi infatti si può apprezzare una 

media di 25 nuove Aziende PPL per anno, pari al 12,5% (±7,15%) annuo, ad eccezione del 2010 

che evidenzia una flessione media del 7% rispetto alla media annuale, ciò probabilmente dovuto 

ad una flessione economica del mercato, correlata ad un relativo abbassamento dei consumi 

alimentari (Viganò et. al 2015). A questo proposito, plausibilmente, si può ritenere che la 

Regione Veneto abbia voluto propugnare una spinta nel settore di queste produzioni tipiche 

locali con la successiva introduzione a seguito della DGR 1526/2012 anche di altri prodotti di 

origine vegetale. Infatti come evidenziano i dati riportati nelle tabelle 4.2 e 4.3 vi è un continuo 

aumento numerico e percentuale delle aziende PPL con produzione di prodotti di origine 

animale e vegetale.  

E’ interessante notare come vi sia un Δ% positivo per entrambe le tipologie di prodotti e nello 

specifico con un valore di 62,14% per le PPL con prodotti di origine animale e addirittura del 

190% per le PPL con prodotti di origine vegetale, rappresentato dalla tabella 4.3 e dal grafico 

4.2. 
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Grafico 4.1 Numerosità per anno PPL animali e vegetali 2008-2015 

 

 

 
 

Grafico 4.1. Sono evidenziati nel grafico il numero al progetto PPL con produzioni di prodotti di origine 

animale e vegetale nel territorio della Regione Veneto, suddiviso per anno, negli anni 2008-2015. Si noti il 

progressivo aumento numerico delle aziende aderenti al progetto. 

 

 
Tabella 4.3 Percentuale totale PPL animali e vegetali 2008-2015 
 

 PPL ANIMALI % PPL VEGETALI % 

2008 5%  

2009 14%  

2010 3%  

2011 6,5% 2.3% 

2012 17% 9.3% 

2013 20,29% 32.55% 

2014 22,7% 46.51% 

2015 11,38% 9.3% 

Media 12.5±7.15 19.99±18.71 

 62.14%  

 

Tabella 4.3. Sono evidenziati in tabella i valori percentuali e la media annua (± DS) le aziende aderenti al 

progetto PPL con produzioni di prodotti di origine animale e vegetale nel territorio della Regione Veneto, 

suddiviso per anno. Si noti il progressivo aumento numerico delle aziende aderenti al progetto. 
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Grafico 4.2 Percentuale annua PPL animali e vegetali 2008-2015 
 

 
 

Grafico 4.2. Sono evidenziati nel grafico le percentuali al progetto PPL con produzioni di prodotti di origine 

animale e vegetale nel territorio della Regione Veneto, suddiviso per anno, negli anni 2008-2015. Si noti il 

progressivo aumento numerico delle aziende aderenti al progetto. 

 

Tabella 4.4 PPL animali e vegetali per ASL Regione Veneto 

 
Azienda Sanitaria Locale 

VENETO 

PPL ANIMALI Valore % PPL VEGETALI Valore % 

ASL 1 6 3%   

ASL 2 6 3%   

ASL 3 10 5% 2 1% 

ASL 4 2 1% 1 1% 

ASL 5 2 1%   

ASL 6 1 1%   

ASL 7 16 8%   

ASL 8 92 46% 30 15% 

ASL 9 8 4%   

ASL 10 5 2% 1 1% 

ASL 12 3 1%   

ASL 13 12 6%   

ASL 14 1 1%   

ASL 15 11 5% 2 1% 

ASL 16 3 1% 1 1% 

ASL 17 1 1%   

ASL 18 1 1%   

ASL 20 9 4%   

ASL 22 13 6% 6 6% 

Totale 202  43  

 
Tabella 4.4. Sono evidenziati in tabella le aziende aderenti al progetto PPL con produzioni di prodotti di 

origine animale e vegetale nel territorio della Regione Veneto, suddiviso per ASL territoriale.   
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L’ASL 8 del Veneto rappresenta l’Azienda sociosanitaria trainante per quanto riguarda questo 

progetto, essendo stata la promotrice di tale realtà produttiva all’interno della Regione Veneto, 

come evidenziato in tabella 4.4 e grafico 4.3. Infatti l’analisi dei dati evidenzia che la 

maggioranza delle Aziende PPL rientra all’interno della territorialità competente dell’ASL 8 con 

un valore pari al 46%  per le PPL di prodotti di origine animale e il 15% di prodotti di origine 

vegetale. Anche il territorio dell’ASL 22 evidenzia una forte propensione allo sviluppo di questo 

tipo di attività con un valore pari al 6% sia per le PPL con prodotti di origine animale che 

vegetale. 

 

Grafico 4.3 PPL animali e vegetali per ASL territoriale Regione Veneto 
 

 
 

Grafico 4.3. Sono evidenziati le aziende aderenti al progetto PPL con produzioni di prodotti di origine 

animale e vegetale nel territorio della Regione Veneto, suddiviso per ASL territoriale.  
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Grafico 4.4 PPL animali per ASL Regione Veneto 
 

 
 

Grafico 4.4. Sono evidenziati le aziende aderenti al progetto PPL con produzioni di prodotti di origine 

animale nel territorio della Regione Veneto, suddiviso per ASL territoriale.  

 

 

Grafico 4.5 PPL vegetali per ASL Regione Veneto 
 

 
 

Grafico 4.5. Sono evidenziati le aziende aderenti al progetto PPL con produzioni di prodotti di origine 

vegetale nel territorio della Regione Veneto, suddiviso per ASL territoriale.  
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4.2 Analisi del rischio, positività microbiologiche 

 
Per ogni anno di sperimentazione con inizio dal 2008 è stato istituito un protocollo di gestione 

dei campioni e di analisi dei prodotti PPL nell’ambito di un piano di autocontrollo di fatto 

assistito dai servizi territoriali delle ASL e dall’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle 

Venezie; 

A partire dai primi anni di sperimentazione il progetto PPL ha riguardato essenzialmente le carni 

suine trasformate ed ha interessato inizialmente (2008-2012) anche la fase di allevamento dei 

suini prima della macellazione con il prelievo di materiale fecale mediante sovrascape e di 

linfonodi al macello per la ricerca dei microrganismi patogeni.  

Il monitoraggio durante la fase di trasformazione delle carni si è sostanzialmente confermato 

nelle varie stagioni della sperimentazione ed è stato rivolto in particolare all’impasto fresco in 

corso di lavorazione di ciascun lotto di produzione, inteso come partita omogenea di carni suine 

lavorate nella giornata. Inizialmente sono stati ricercati più microrganismi su più matrici 

compresa la carica batterica mesofila totale. Con l’affinamento della sperimentazione a partire 

dalla stagione 2013/2014 ci si si concentrati sui patogeni Salmonella spp., Listeria 

monocytogenes. 

I prodotti stagionati (salami e soppresse) sono sottoposti a fine stagione e per un solo lotto di 

produzione al controllo per aw e pH, quando il calo peso verificato dal produttore nell’ambito 

dell’autocontrollo ha raggiunto il 25%. L’esame dei patogeni si effettua nei lotti di prodotti 

stagionati qualora risultata precedentemente positiva la partita di impasto fresco, ciò per 

verificarne la conformità. 

Nel corso della stagione produttiva almeno in un’occasione si è proceduto alla verifica 

mediante tampone sulle superfici delle attrezzature e dei locali post lavaggio per la ricerca di 

Listeria monocytogenes qualitativa e microrganismi mesofili ed Enterobatteriaceae 

quantitativa. 

Il produttore nell’ambito dell’autocontrollo doveva a sua volta di valutare il calo peso, 

mediante regolari pesate con cadenza predeterminata (almeno 2 volte a settimana), riportando i 

valori riscontrati sulla scheda di registrazione. Il raggiungimento del 25% di calo peso viene 

associato infatti ad un valore di aw inferiore allo 0.92 tale da escludere ragionevolmente la 

proliferazione dei patogeni come la Listeria monocytogenes (Gli alimenti con attività 

dell’acqua pari o inferiore a 0,92 non costituiscono, ai sensi del Regolamento CE 2073/2005, 

terreno favorevole alla crescita di L. monocytogenes). 
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Il monitoraggio per la produzione di carni avicunicole interessa sia la fase di allevamento con 

il prelievo di sovrascarpe (avicoli) e feci (conigli) per la ricerca di Salmonella spp, che quella 

di lavorazione attraverso tamponi ambientali per ricerca di enterobatteri, carica batterica 

mesofila, Listeria monocytogenes e Salmonella spp. Quest’ultimo patogeno viene ricercato 

nelle carni cunicole trasformate (rotolo di coniglio) attraverso un ciclo di 4 campionamenti nel 

corso dell’anno per la ricerca di Salmonella spp. nel caso di attività produttiva continua nei 12 

mesi. 

Relativamente ai prodotti di origine vegetale quali confetture, composte, marmellate, sciroppi 

il produttore dovrà fornire una scheda tecnica del prodotto impegnandosi a non modificare la 

ricetta. Il prodotto etichettato viene sottoposto per ogni lotto (un vasetto) ad analisi per 

contenuto zuccherino (gradi brix), pH, muffe e lieviti. Esso risulta conforme se presenta Bx > 

°65 ovvero pH < 4.2 in caso di valore < °65 Bx. 

Anche per le conserve vegetali con e senza olio e per i succhi di frutta il produttore fornisce la 

scheda tecnica del prodotto e si impegna a non modificare la ricetta, se non previa 

comunicazione. Il prodotto etichettato viene sottoposto per ogni lotto (un vasetto) ad analisi 

per pH. Il prodotto risulta conforme se il pH < 4,20. 

Per l’analisi sono stati analizzati i singoli anni con le positività relativamente espresse in 

termini percentuali. 

 
Tabella 4.5 Matrici campionate anno 2009 
 

Matrici Anno 2009 CAMPIONI ANALIZZATI Valori % POSITIVITA' Valori % 

FECI 517 17% 32 1% 

INSACCATO FRESCO 1602 54% 66 2% 

INSACCATO STAGIONATO 682 23% 15 1% 

LINFONODI 162 6% 5 1% 

TOTALE 2963  118 4% 

Tabella 4.5. In tabella sono evidenziati la numerosità e valori percentuali per tipologia di campioni analizzati 

e le relative positività. I valori percentuali inferiori all’1% sono stati arrotondati alla prima unità 

percentuale. 

 
L’anno 2009 ha evidenziato una positività totale pari al 4% su 2963 campioni analizzati. In 

tabella sono rappresentati i dati delle sole matrici campionate che hanno manifestato positività a 

microrganismi patogeni e quindi correlati ad un potenziale elevato del rischio microbiologico, 

per il consumatore; tuttavia essi rappresentano una parte relativamente piccola di non conformità 

sul campione totale.  
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Come si può notare dalla tabella 4.5 la maggioranza dei campioni non conformi è stata 

riscontrata nell’insaccato fresco, con 66 positività. 

 

Grafico 4.6 Matrici campionate anno 2009 

 

 
 
Grafico 4.7 Valori percentuali matrici campionate anno 2009 
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Tabella 4.6 Positività campioni matrice FECI anno 2009 

 
Matrice  

campionata 

Salmonella Campylobacter E. Coli O157 altre positività 

FECI 6 4 7 15 

Valore  

Percentuale 
18,75% 12,50% 21,88% 50% 

 

 
 

Per quanto riguarda l’analisi campione-patogeno specifico, l’analisi su campioni ambientali, in 

questo caso feci di suino, che fungono da parametro delle condizioni di igiene generale ha 

evidenziato una positività relativamente alta per Salmonella e E. coli O157, con valori pari al 

18,75% e 21,88% rispettivamente. 

 

Grafico 4.8 Positività campioni matrice FECI anno 2009 
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Tabella 4.7 Positività campioni matrice INSACCATO FRESCO anno 2009 

 
Matrice campionata Listeria Salmonella E. Coli O157 

Insaccato fresco 33 1 32 

Valore  

Percentuale 
50% 1,50% 48,48% 

 

 

Per quanto riguarda la positività su campioni alimentari, la Listeria rappresenta il 50% delle 

positività riscontrate nell’insaccato fresco, e questo, probabilmente dovuto all’ubiquitarietà che 

contraddistingue questo tipo di microrganismo. L’E.coli O157 rappresenta, invece il 48,48% 

delle positività riscontrate evidenziando la necessità dell’implementazione di misure igienico-

sanitarie migliorative durante la fase di lavorazione.  

 

 

Grafico 4.9 Positività campioni matrice INSACCATO FRESCO anno 2009 
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Tabella 4.8 Positività campioni matrice INSACCATO STAGIONATO anno 2009 

 
Matrice campionata Listeria Salmonella E. Coli O157 

Insaccato stagionato 8 1 6 

Valore percentuale 36,36% 0,1% 40% 

 

 
Nel caso degli insaccati stagionati, le positività per Listeria ed E.coli O157, sono diminuite 

evidenziando valori del 36,36% e 40% rispettivamente. Il processo di stagionatura e il 

conseguente raggiungimento di condizioni fisico-chimiche particolarmente inadatte alla crescita 

di microrganismi patogeni, ha probabilmente diminuito l’incidenza delle positività. I lotti di 

prodotti da cui sono stati prelevati i campioni ancora positivi a tali patogeni vengono indirizzati 

alla distruzione su disposizione dell’autorità competente. 

 

 

Grafico 4.10 Positività campioni matrice INSACCATO STAGIONATO anno 2009 
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Tabella 4.9 Positività campioni matrice LINFONODI 

 
Matrice campionata Salmonella 

LINFONODI 5 

 

 
Tabella 4.10 Contaminanti microbiologici anno 2009 

 
 Salmonella Campylobacter Listeria E.coli O157 

Contaminanti 

microbiologici 2009 

13 5 41 44 

Valore percentuale 11% 4,23% 34,74% 37,28% 

 

 
Grafico 4.11 Contaminanti microbiologici anno 2009 

 

 
 

Il primo anno preso in esame per la valutazione del rischio microbiologico ha evidenziato una 

marcata presenza di Listeria nei campioni alimentari analizzati con un valore pari al 34,74% ed 

una presenza di Samonella, isolata maggiormente in campioni ambientali. 
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Tabella 4.11 Matrici campionate anno 2010 

 
Matrici ANNO 2010 CAMPIONI ANALIZZATI Valore 

percentuale 

POSITIVITA' Valore 

percentuale 

INSACCATO FRESCO 258 34,54% 44 6,02% 

INSACCATO STAGIONATO 244 32,66% 40 6,02% 

LINFONODI 77 10,31% 1 1% 

FECI 77 10,31% 5 1% 

TAMPONI AMBIENTALI 91 12,18% 8 1% 

TOTALE 747  104 13,92% 

 

 

L’anno 2010 ha evidenziato una riduzione dei campioni analizzati in relazione alle altre 

annualità e questo risulta in linea con i dati relativi alle nuove aziende aderenti al progetto PPL 

che risultano in netta flessione rispetto agli altri anni in essere del progetto. 

In questo caso le positività ai patogeni Salmonella, Listeria, E.coli O157 e Campylobacter, si 

attestano su un valore totale del 13,92% e le matrici campionate, nel 2010, sono state arricchite, 

con l’analisi di tamponi ambientali; quindi è interessante notare come nel proseguo della 

sperimentazione, vi sia anche una maggior specializzazione d’indagine. 

 

 

 

Grafico 4.12 Matrici campionate anno 2010 
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Grafico 4.13 Valori percentuali matrici campionate anno 2010 
 

 
 

 

 

Tabella 4.12 Positività campioni matrice INSACCATO FRESCO anno 2010 
 

Matrice campionata Salmonella E coli 0157 Listeria 

INSACCATO FRESCO 3 15 25 

 6,52% 34,78% 58,69% 

 

Anche in questo caso il patogeno Listeria evidenzia il dato più importante tra le positività 

riscontrare nelle matrici alimentari, con un valore del 58,69%. 

 

Grafico 4.14 Positività campioni matrice INSACCATO FRESCO anno 2010 
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Tabella 4.13 Positività campioni matrice INSACCATO STAGIONATO anno 2010 

 

Matrice campionata Salmonella E coli 0157 Listeria 

INSACCATO STAGIONATO 2 7 30 

Valore percentuale 5% 17,5% 77,5% 

 

 

 

Grafico 4.15 Positività campioni matrice INSACCATO STAGIONATO anno 2010 
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Tabella 4.14 Positività campioni matrice FECI 2010 

 

Matrice campionata Salmonella E coli 0157 Campylobacter 

FECI 2 2 1 

Valori Percentuali 40% 40% 20% 

 

 

 

Grafico 4.16 Positività campioni matrice FECI anno 2010 
 

 
 

L’analisi delle positività del campione feci ha evidenziato una riduzione della contaminazione 

rispetto all’anno precedente, specialmente per quanto riguarda la presenza di Salmonella, con la 

presenza, infatti, di soli due campioni positivi. 

 

 

 

Tabella 4.15 Positività campioni matrice TAMPONI AMBIENTALI anno 2010 

 
Matrice campionata Salmonella E coli 0157 Listeria 

TAMPONI AMBIENTALI 0 0 8 

 

 

I tamponi ambientali, identificati come tamponi su piani di lavoro e utensili hanno evidenziato la 

sola presenza di Listeria, che può sicuramente manifestare una fonte di contaminazione per le 

matrici alimentari in lavorazione. 

 

Tabella 4.16 Positività campioni matrice LINFONODI anno 2010 

 
Matrice campionata Salmonella E coli 0157 Listeria 

LINFONODI 1 0 0 
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Tabella 4.17. Contaminanti microbiologici anno 2010 

 
 Salmonella Listeria  E. Coli O157 Campylobacter 

Contaminanti microbiologici 

Anno 2010 

8 52 18 5 

Valori Percentuali 9,6% 62,65% 21,68% 6,02% 

 

 

 

 

 

Grafico 4.17 Contaminanti Microbiologici anno 2010 

 

 

 

 

Il grafico 4.17 evidenzia la partizione percentuale della contaminazione microbiologica per 

l’anno 2010, che evidenzia una flessione rispetto all’anno precedente soprattutto per quanto 

riguarda le contaminazioni delle matrici ambientali. Anche Salmonella evidenzia una leggera 

flessione con un valore pari al 9,6%. Tuttavia Listeria permane come il principale contaminante 

alimentare come confermato anche da Giaccone et al. (2013) 
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Tabella 4.18 Matrici campionate anno 2011 
 

Matrici ANNO 2011 CAMPIONI ANALIZZATI Valori 

Percentuali 

POSITIVITA' Valori 

Percentuali 

FECI 226 10% 5 1% 

INSACCATI FRESCHI 1445 31% 26 1,10% 

INSACCATI STAGIONATI 215 9% 4 1% 

LINFONODI 10 1% 0  

MATERIE PRIME VEGETALI 2 1% 0  

SOVRASCARPE 77 3,20% 2  

TAMPONI AMBIENTALI 362 15% 0  

TAMPONI CARCASSA 36 1,50% 0  

TOTALE 2373  37 1,55% 

 

 

L’anno 2011 vede l’ingresso della Aziende PPL con prodotti di origine vegetale. In tabella 4.18 

sono evidenziati le positività relative all’anno 2011 e l’insaccato fresco appare come la 

principale matrice alimentare contaminata, anche se in valori percentuali decisamente bassi. 

Infatti in tutto l’anno le positività appaiono appena pari all’1,55%.  

Da notare come le analisi su matrici ambientali non rivelino alcun tipo di positività e quindi si 

può notare un miglioramento delle condizioni igienico-sanitarie delle produzioni in maniera 

decisa rispetto all’inizio del progetto. 

 

 

Grafico 4.18 Matrici campionate anno 2011  
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Grafico 4.19 Valori percentuale matrici campionate anno 2011 

 

 
 

 

Tabella 4.19 Positività campioni matrice FECI anno 2011 
 

Matrice campionata Campylobacter E.coli O157 

FECI 4 1 

Valore Percentuale 80% 20% 

 

 

Per l’anno 2011 i campioni positivi per le feci sono in netta diminuzione rispetto agli anni 

precedenti, con la presenza da 4 positività per Campylobacter e 1 per E.coli O157 

 

 

Grafico 4.20  Positività campioni matrice FECI anno 2011 
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Tabella 4.20 Positività campioni matrice INSACCATO FRESCO anno 2011 

 
Matrice campionata Salmonella Listeria Campylobacter E.coli O157 

INSACCATO FRESCO 2 20 3 2 

Valore Percentuale 7,40% 74% 11,11% 7,40% 

 

 

Anche in questo caso il contaminante principale risulta essere la Listeria con una positività 

percentuale pari al 74%.  

 

 

Grafico 4.21 Positività campioni matrice ISACCATO FRESCO anno 2011 
 

 
 

 

 

Tabella 4.21 Positività campioni matrice INSACCATO STAGIONATO anno 2011 
 

Matrice campionata Listeria 

INSACCATO STAGIONATO 4 

 

In questo caso la positività alla Listeria è diminuita con solo 4 campioni risultati positivi. Anche 

in questa situazione si conferma il fatto che le procedure di stagionatura attuano un’operazione 

di bonifica per il prodotto precedentemente contaminato.  

 

 

Tabella 4.22 Positività campioni matrice SOVRASCARPE anno 2011 
 

Matrice campionata Salmonella 

SOVRASCARPE 6 

 

Salmonella risulta essere l’unico contaminante ambientale riscontrato 
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Tabella 4.23. Contaminanti Microbiologici 2011 
 

 Salmonella Listeria Campylobacter E.coli O157 

Contaminanti Microbiologici  

Anno 2011 

7 26 7 3 

Valori Percentuali 19,04% 57,14% 16,66% 7,14% 

 

 

Anche per il 2011 si conferma il trend negativo di positività per Campylobacter ed E.coli O157, 

mentre Listeria si conferma la principale fonte di contaminazione nelle matrici alimentari. 

 

 

 

 

Grafico 4.22. Contaminanti Microbiologici anno 2011 
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Tabella 4.24. Matrici campionate anno 2012 
 

Matrici ANNO 2012 CAMPIONI Valori 

Percentuali 

POSITIVITA' Valori 

Percentuali 

CONSERVE ALIMENTARI 42 1,10%   

INSACCATO FRESCO 2542 66,56% 45 1,11% 

SALUME STAGIONATO 21 0,50%  1% 

INSACCATO STAGIONATO 395 10,34% 15  

MATERIALE VEGETALE 2 1%   

SOVRASCARPE 108 2% 1 1% 

FECI 319 8,35% 7 1% 

SPUGNETTA AMBIENTALE 315 8,34%   

TAMPONE AMBIENTALE 75 1,90%   

TOTALE 3819  68 1,78% 

 

 

L’anno 2012 evidenzia una percentuale totale pari all’1,78% di positività. Il numero di campioni 

è in costante aumento rispetto agli anni passati poiché correlato (p<0,01) al numero delle 

aziende aderenti al progetto PPL. Si ritrovano sempre non conformità nella matrice insaccato 

fresco, stagionato e relativamente a tamponi ambientali identificati con le feci. 

 

 

Grafico 4.23 Matrici campionate anno 2012 
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Grafico 4.24. Valori percentuali matrici campionate anno 2012 
 

 
 

 

Tabella 4.25 Positività campioni matrice FECI anno 2012 
 

Matrice campionata Campylobacter E.coli O157 

FECI 3 4 

Valore Percentuale 42% 58% 

 

Anche per il 2012 si riconfermano Campylobacter ed E.Coli O157 come contaminanti rilevati 

nelle feci analizzate. 

 

Grafico 4.25 Positività campioni matrice FECI anno 2012 
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Tabella 4.26 Positività campioni matrice INSACCATO FRESCO anno 2012 

 
Matrice campionata Salmonella E.coli O157 Campylobacter Listeria 

INSACCATO FRESCO 3 2 1 44 

Valore percentuale 6% 4,00% 2,20% 88% 

 

 

 

Grafico 4.26. Positività campioni matrice INSACCATO FRESCO anno 2012 

 
 

 
 

 

 

Tabella 4.27 Positività campioni matrice INSACCATO STAGIONATO anno 2012 
 

Matrice campionata Listeria 

INSACCATO STAGIONANTO 15 

 

 

 

Tabella 4.28 Positività campioni matrice SOVRASCARPE anno 2012 
 

 

Matrice campionata Salmonella 

SOVRASCARPE 1 

 

 

Sia per quanto riguarda l’insaccato fresco, che quello stagionato, la Listeria continua ad essere il 

contaminante microbiologico effettivamente più presente. 
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Tabella 4.29 Contaminanti Microbiologici anno 2012 
 

 Salmonella Listeria  E. Coli O157 Campylobacter 

Contaminanti 

Microbiologici  

Anno 2012 

5 52 5 4 

Valori Percentuali 7,5% 78,78% 7,5% 6,06% 

 

 

Il 2012 evidenzia un trend equiparabile al 2011. Listeria permane il contaminante alimentare 

maggiormente diffuso. Vi è tuttavia un netto miglioramento delle condizioni igienico-sanitarie 

per quanto riguarda la contaminazione ambientale che risulta essere in netta diminuzione rispetto 

agli anni precedenti. 

 

 

 

Grafico 4.27. Contaminanti Microbiologici anno 2012 
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Tabella 4.30. Matrici campionate anno 2013 
 

Matrici ANNO 2013 CAMPIONI Valore 

Percentuale 

POSITIVITA' Valore 

Percentuale 

CONSERVE ALIMENTARI 327 8,21% 3 1% 

FECI 14 1% 0  

INSACCATO FRESCO 2732 68,56% 67 1,70% 

INSACCATO STAGIONATO 405 10,16% 18 5% 

MATERIALE ALIMENTARE 10 1% 0  

PREPARAZIONE BASE CARNE 16 1% 0  

PREPARAZIONI GASTRONOMICHE 4 1% 0  

TAMPONI ALIMENTARI  469 11,76% 0 1% 

SOVRASCARPE 8 1% 1  

TOTALE 3985  91 2,28% 

 

 

In questo caso, per l’anno 2013, si può riscontrare un aumento dei prodotti di origine vegetale, 

con le relative non conformità, espresso come non conformità in seguito a prove di sterilità. 

L’insaccato fresco appare come la matrice alimentare più contaminata, con un valore pari al 

68,56%. Gli insaccati stagionati riferiscono, anche in questa situazione, un calo delle non 

conformità, ovviamente in relazione al processo di stagionatura che appare come una naturale 

bonifica dai patogeni presenti. 

 

 

Grafico 4.28. Matrici campionate anno 2013 
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Grafico 4.29. Valori percentuale patrici campionate anno 2013 
 

 
 

 

 

 

Tabella 4.31 Positività campioni matrice INSACCATO FRESCO anno2013 

 
Matrice campionata Listeria Salmonella E.Coli O157 Campylobacter 

INSACCATO FRESCO 57 8 1 1 

Valore Percentuale 85% 12% 1,40% 1,40% 

 

 

Grafico 4.30 Positività campioni matrice INSACCATO FRESCO anno 2013 
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Tabella 4.32 Positività campioni matrice INSACCATO STAGIONATO anno 2013 
 

Matrice campionata Listeria 

INSACCATO STAGIONATO 18 

 

 

 

Tabella 4.33 Positività campioni matrice SOVRASCARPE anno 2013 
 

 Salmonella 

SOVRASCARPE 1 

 

 

 

Tabella 4.34 Contaminanti microbiologici anno 2013 

 
 Salmonella Listeria  E. Coli O157 Campylobacter 

Contaminanti 

Anno 2013 

9 75 1 1 

Valori percentuali 10,22% 87,5% 1,1% 1,1% 

 

 

 

Grafico 4.31 Contaminanti microbiologici anno 2013 

 

 
 

 

Per quanto riguarda, in generale, le positività relative ai patogeni si può evidenziare un calo 

drastico della presenza di Campylobacter ed E. coli O157, probabilmente correlato 

all’implementazione di misure igienico-sanitarie attuate frutto di maggiore formazione ed 

informazione. Ovviamente Listeria appare il maggior contaminante alimentare presente.  
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Tabella 4.35. Matrici campionate anno 2014 

 

Matrice ANNO 2014 CAMPIONI Valore 

Percentuale 

POSITIVITA' Valore 

Percentuale 

CONSERVE ALIMENTARI 678 19,01% 2 1% 

INSACCATO FRESCO 1930 54,12% 200 5,5% 

INSACCATO STAGIONATO 295 8,27% 42 1% 

SALUME STAGIONATO 5 1% 0  

TAMPONI ALIMENTARI 658 18,45% 10 1% 

TOTALE 3566  254 7,12 

 

L’anno 2014 sembra discostarsi dal trend degli anni precedente poiché si evidenzia un aumento 

delle positività per quanto riguarda l’insaccato fresco e stagionato. 

 

Grafico 4.32. Matrici campionate anno 2014 
 

 
 

Grafico 4.33. Valori percentuali matrici campionate anno 2014 

 

 
  

0
200
400
600
800

1000
1200
1400
1600
1800
2000

CAMPIONI

POSITIVITA'

0
10
20
30
40
50
60

CAMPIONI

POSITIVITA'



 

Sicurezza alimentare nelle piccole produzioni locali del Veneto: valutazione del rischio microbiologico 
 

93 

Tabella 4.36. Positività campioni matrice INSACCATO FRESCO anno2014 
 

Matrice campionata Listeria Salmonella 

INSACCATO FRESCO 179 21 

 89,50% 10,50% 

 

 

In questo caso Listeria appare come la principale fonte di contaminazione, probabilmente dovuto 

all’ingresso di nuove aziende nel progetto PPL. E’ da notare il fatto che Campylobacter ed 

E.coli O157 siano stati eliminati dalla ricerca di patogeni poiché non sono stati più ritenuti 

essenziali per la valutazione del rischio microbiologico, a fronte del loro continuo trend negativo 

di positività e di scarsissima presenza nei campioni analizzati. 

 

 

 

Tabella 4.37. Positività campioni matrice INSACCATO STAGIONATO anno 2014 

 
Matrice campionata Listeria Salmonella 

INSACCATO STAGIONATO 24 18 

 57% 42% 

 

 

La stagionatura degli insaccati freschi, anche in questo caso, evidenzia una diminuzione del 

numero di contaminazione da parte di Listeria e Samonella, che restano comunque elevate 

rispetto agli anni precedente. 

 

 

 

Tabella 4.38. Positività campioni matrice TAMPONI AMBIENTALI anno 2014 
 

Matrice campionata Listeria 

TAMPONI                               10 
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Tabella 4.39. Contaminanti microbiologici anno 2014 
 

 Salmonella Listeria  E. Coli O157 Campylobacter 

Contaminanti 

Anno 2014 

39 213 0 0 

Valore percentuale 15,47% 84,52%   

 

 

 

Grafico 4.34. Contaminanti Microbiologici anno 2014 
 

 

 

 

 
 

 

 

L’elemento principale da evidenziare per l’anno 2014 è la scomparsa come parametro di 

riferimento per la valutazione del rischio microbiologico del Campylobacter e E.coli O157. 

Tuttavia Listeria e Salmonella sono aumentate rispetto agli anni precedenti. Si conferma la 

validità dei piani di formazione per quanto riguarda le condizioni igienico-sanitarie e il fatto che 

Listeria rappresenta il maggior contaminante alimentare, come confermato anche da Giaccone  

et. al 2013. 

Sul punto appare determinante l’intervento dei Servizi territoriali di prevenzione delle ASL in 

grado attraverso il controllo ufficiale di circoscrivere e gestire al meglio le non conformità per 

questo patogeno evitando che lotti contaminati di prodotto stagionato siano ceduti al 

consumatore finale. 
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Tabella 4.40. Matrici campionate e positività anni 2009 - 2014 

 

Matrici Analizzate 2009-2014 CAMPIONI 

ANALIZZATI 

Percentuale numerosità  

campionaria 

POSITIVITA' Percentuale numerosità  

positività 
Feci 1153 7,16% 52 4,50% 

Insaccato Fresco  9290 57,70% 448 5% 

Insaccato Stagionato 1862 11,56% 134 7,20% 

Tamponi ambientali 2163 13,43% 92 4% 

Tamponi carcassa 570 3,50% 6 1% 

Prodotti Vegetali 1061 6,50% 5 0,40% 

Totale 16099 100,00% 737 5,03% 

 

 

 

 

 

 

Grafico 4.35. Valori percentuali matrici campionate anni 2009 - 2014 
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Grafico 4.36. Matrici campionate e positività anni 2009 - 2014 

 

 

 

 

Grafico 4.37. Valori percentuali positività anni 2009 - 2014 
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Tabella 4.41. Valori positività microrganismi patogeni anni 2009-2014 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANNO Salmonella % Annua 

Salmonella 

Listeria  % Annua 

Listeria 

E. Coli O157 % Annua 

E. Coli 

O157 

Campylobacter % Annua 

Campylobacter 
TOTALE Valore  

percentuale 

positività/anno 

2009 13 12,62% 41 39,80% 44 42,71% 5 4,85% 103 16,22% 

2010 8 9,60% 52 62,65% 18 21,68% 5 6,02% 83 13,07% 

2011 7 16,27% 26 60,64% 3 6,97% 7 16,27% 43 6,77% 

2012 5 7,75% 52 59,09% 5 7,75% 4 6,06% 66 10,39% 

2013 9 10,22% 77 87,75% 1 1,13% 1 1,13% 88 13,85% 

2014 39 15,47% 213 84,52% 0 0 0 0 252 39,68% 

TOTALE 81 12,75% 461 72,59% 71 11,18% 22 3,46 635  

Media% ±DS  11,99±0,03%  65,74±0,17%  13,37±0,16%  5,72±0,57%   



 

 22,58%  112,36%  -100%  -100%   
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Grafico 4.38 Andamento percentuale microrganismi per anno 
 

 
 

 

Grafico 4.39 Andamento percentuale Salmonella per anno 
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Grafico 4.40 Andamento percentuale Listeria Monocytogenes per anno 
 

 

 
 

 

 

Grafico 4.41 Andamento percentuale E. coli O157 per anno 
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Grafico 4.42 Andamento percentuale Campylobacter per anno 

 
 

 
 

 

 

 

I dati dei controlli microbiologici sono raccolti in uno specifico database, inserito nel sito 

regionale delle PPL, che permette una rapida visualizzazione dei risultati analitici relativi ai 

campioni prelevati nell’ambito dei piani di monitoraggio e delle eventuali positività, sia da 

parte dei produttori (ambito di autocontrollo) che dagli operatori delle Aziende ULSS (ambito 

del controllo ufficiale). E’ stato allestito un sistema altamente intuitivo attraverso una 

rappresentazione grafica con “semafori” delle risultanze analitiche. Il semaforo verde indica 

una situazione di piena conformità, quello giallo un livello di attenzione, mentre il rosso 

indica la presenza di un patogeno. In quest’ultimo caso l’Azienda ULSS, che ha sotto 

osservazione costante la situazione, da avvio ad un controllo supplementare vincolando la 

partita di prodotti fino alla eliminazione della non conformità. 

La parte pubblica del sito, ancora in fase di elaborazione finale, permetterà altresì la 

divulgazione delle informazioni sul progetto PPL e offrirà maggior visibilità alla 

commercializzazione di prodotti tipici, lavorati secondo le tradizioni locali, grazie al fatto che 

ogni azienda sarà localizzata sulla mappa della regione con uno spazio promozionale riservato. 

  

0,00%

5,00%

10,00%

15,00%

20,00%

2009 2010 2011 2012 2013 2014

% Annua 
Campylobacter 

% Annua
Campylobacter



 

Sicurezza alimentare nelle piccole produzioni locali del Veneto: valutazione del rischio microbiologico 
 

101 

5. CONCLUSIONI 
 

La sicurezza degli alimenti è una responsabilità condivisa; la qualità e l'igiene dei prodotti 

alimentari non riguardano, infatti, esclusivamente l'industria alimentare, ma dipendono dallo 

sforzo congiunto di tutti gli attori della complessa catena di produzione, lavorazione, 

trasporto e vendita al dettaglio degli alimenti, e nondimeno dagli stessi consumatori. Con il 

Regolamento CE n. 178/2002 (“General Food Law”) si prosegue nel percorso di innovazione 

iniziato, definendo i principi ed i requisiti generali della legislazione alimentare, istituendo 

l’Autorità Europea per la Sicurezza alimentare (E.F.S.A.) e fissando procedure da attuare per 

garantire sicurezza ai consumatori in campo alimentare.  Obbiettivo è garantire un elevato 

livello di protezione della salute dei cittadini e degli interessi dei consumatori, senza peraltro 

dimenticare il mercato interno, che ha comunque bisogno della libera circolazione di prodotti 

alimentari sicuri e sani per raggiungere un buon funzionamento. 

Il progetto delle Piccole Produzioni Locali, attuato dalla Regione Veneto a partire dal 2008 e 

in forma sempre più organica negli anni successivi, coniuga perfettamente la vision del 

legislatore europeo, in materia di flessibilità con la necessità di garantire, al contempo, un 

prodotto sicuro al consumatore secondo i dettati normativi cogenti. 

La Regione Veneto a garanzia della sicurezza alimentare dei prodotti del paniere PPL ha 

messo in atto misure dimostratesi efficaci rispetto alla valutazione e gestione del rischio 

microbiologico delle produzioni, che vanno dai piani di monitoraggio nell’autocontrollo 

assistito, alla predisposizione dei manuali di buone prassi igieniche per tipologia di prodotto, 

al sostegno della formazione intensiva dei produttori in collaborazione con le associazioni di 

categoria. Lo sforzo regionale anche in termini di impegno di risorse economiche si è 

comunque dimostrato vincente poiché ha permesso ad un folto gruppo di 245 imprenditori 

agricoli veneti di trovare, in un periodo di grave crisi, nuove di forme di sostegno e 

integrazione del proprio reddito aziendale e nel contempo proporre al consumatore prodotti 

tipici e genuini della tradizione contadina veneta in una cornice di “legittimazione igienico 

sanitaria”. 

L’impegno regionale guarda al futuro con l’allargamento disposto dalla recente delibera 

1070/2015 del paniere PPL a nuove tipologie di prodotto come i prodotti lattiero caseari e di 

malga e i prodotti della pesca e dell’acquacoltura, ma soprattutto mette al centro tra le azioni 

del nuovo Piano Regionale della Prevenzione, di cui alla delibera 749/2015, anche ”il 

controllo e la valutazione del rischio microbiologico in Piccole Produzioni Locali e in 

http://www.veterinariaalimenti.marche.it/viewdoc.asp?CO_ID=2134
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prodotti tradizionali”. 

Nuovi scenari possono aprirsi, immaginando l’introduzione di questi prodotti di nicchia, 

magari associati ai prodotti biologici, nel circuito della grande distribuzione – GDO, 

aprendosi così al grande pubblico. 

E’ perciò estremamente importante mantenere alta la tensione innovativa fra i diversi 

protagonisti del progetto PPL, quali sono in primo luogo i produttori agricoli con le loro 

associazioni di categoria e gli attori pubblici deputati alla sicurezza alimentare, coltivando e 

diffondendo la conoscenza e la formazione continua, dimostratasi anche in questo lavoro 

l’arma vincente per le ricadute positive in termini di tutela e promozione della salute 

pubblica, in modo da raggiungere per il futuro l’auspicio coniato per questo progetto con lo 

slogan del passaggio da una filiera “corta” ad una filiera “colta”.  
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