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Analisi dei pericoli: 1° principio del 
Sistema HACCP 

• Elencare i pericoli potenziali che possono 
verificarsi 
 

• Valutare la probabilità che essi si manifestino 
definendo quelli da considerare 
 

• Elencare le misure preventive 
 
 



Elenco pericoli microbiologici 
potenziali 

 
• Listeria monocytogenes 
• Salmonella  
• Clostridium botulinum  
• Staphylococcus aureus 
• Yersinia enterocolitica 
• Campylobacter jejuni 
• Bacillus cereus 
• Clostridium perfringens 
• Escherichia coli STEC (VTEC) 

 
 



Pericoli microbiologi potenziali 
Stadio dell’analisi dei pericoli Tipo di prodotto: Prosciutto di Parma 

Stadio 1  
Identificazione 
dei pericoli 

Identificare i potenziali 
pericoli associati al 
prodotto 

Listeria 
monocytogenes 

Salmonella spp. Staphylococcus 
aureus 

Yersinia 
enterocolitica 

Muffe 
tossinogene 

Stadio 2 
Valutazione dei 
pericoli 

Valutare la severità delle 
conseguenze sulla salute 
del consumatore se il 
potenziale pericolo non è 
propriamente controllato 

Alta (pericolo di 
vita) 

Moderata (grave o 
cronica) 
Alta (pericolo di 
vita) per 
Salmonella typhi 

Bassa (modesta o 
lieve) 

Moderata (grave o 
cronica) 

Moderata (grave o 
cronica) 

Determinare la probabilità 
di manifestarsi del 
potenziale pericolo se 
esso non è propriamente 
controllato 

Media, sulla base 
dei dati reperibili in 
letteratura  

Media, sulla base 
dei dati reperibili in 
letteratura  

Alta, sulla base dei 
dati reperibili in 
letteratura 

Trascurabile, sulla 
base dei dati 
reperibili in 
letteratura 

Bassa, sulla base 
dei dati reperibili in 
letteratura 

Usando le informazioni di 
cui sopra, determinare se 
questo potenziale 
pericolo deve essere 
preso in considerazione 
nel piano HACCP 

Il grado di rischio 
risulta maggiore 
e quindi il 
pericolo deve 
essere gestito 
all’interno del 
piano HACCP. 

Il grado di rischio 
risulta maggiore 
e quindi il 
pericolo deve 
essere gestito 
all’interno del 
piano HACCP. 

Il grado di rischio 
risulta minore 
ma, considerata 
l’alta probabilità 
di comparsa, il 
pericolo deve 
essere gestito 
all’interno del 
piano HACCP. 

Il grado di rischio 
risulta non 
significativo  e 
quindi  il pericolo 
non necessita di 
essere gestito 
all’interno del 
piano HACCP. 

Il grado di rischio 
risulta minore  e 
quindi  il pericolo 
non necessita di 
essere gestito 
all’interno del 
piano HACCP. 

 
 



Pericoli microbiologici potenziali 
Stadio dell’analisi dei pericoli Tipo di prodotto: Prosciutto di Parma 

Stadio 1  
Identificazione 
dei pericoli 

Identificare i potenziali 
pericoli associati al 
prodotto 

Bacillus cereus Campylobacter 
jejuni 

Clostridium 
botulinum  

Clostridium 
perfringens 

Escherichia coli O 
157: H 7 

Stadio 2 
Valutazione dei 
pericoli 

Valutare la severità delle 
conseguenze sulla salute 
del consumatore se il 
potenziale pericolo non è 
propriamente controllato 

Bassa (modesta o 
lieve) 

Moderata (grave o 
cronica) 

Alta (pericolo di 
vita) 

Bassa (modesta o 
lieve) 

Alta (pericolo di 
vita) 

Determinare la probabilità 
di manifestarsi del 
potenziale pericolo se 
esso non è propriamente 
controllato 

Trascurabile, sulla 
base dei dati 
reperibili in 
letteratura 

Trascurabile, sulla 
base dei dati 
reperibili in 
letteratura 

Bassa, sulla base 
dei dati reperibili in 
letteratura 

Trascurabile, sulla 
base dei dati 
reperibili in 
letteratura 

Trascurabile, sulla 
base dei dati 
reperibili in 
letteratura 

Usando le informazioni di 
cui sopra, determinare se 
questo potenziale 
pericolo deve essere 
preso in considerazione 
nel piano HACCP 

Il grado di rischio 
risulta non 
significativo  e 
quindi  il pericolo 
non necessita di 
essere gestito 
all’interno del 
piano HACCP. 

Il grado di rischio 
risulta non 
significativo  e 
quindi  il pericolo 
non necessita di 
essere gestito 
all’interno del 
piano HACCP. 

Il grado di rischio 
risulta minore 
ma, considerata 
l’alta gravità, il 
pericolo deve 
essere gestito 
all’interno del 
piano HACCP. 

Il grado di rischio 
risulta non 
significativo  e 
quindi  il pericolo 
non necessita di 
essere gestito 
all’interno del 
piano HACCP. 

Il grado di rischio 
risulta non 
significativo  e 
quindi  il pericolo 
non necessita di 
essere gestito 
all’interno del 
piano HACCP. 

  
 

 
. 



Pericoli microbiologici significativi in 
ottica export 

• Listeria monocytogenes (presenza del 
microrganismo) 
 

• Salmonella (presenza del microrganismo) 
 

• Clostridium botulinum (tossina botulinica) 
 

• Staphylococcus aureus enterotossico (tossina 
enterotossica) 



Listeria monocytogenes 

 
 
• Bacilli gram positivi 

 
•  Parassiti intracellulari 

facoltativi 
 



Biologia 

• Listeria monocytogenes sierotipi 
 

– 1/2a, 1/2b, 1/2c 
– 3a, 3b, 3c 
– 4a, 4b, 4c, 4d, 4e 
– 7 

 
 
 

 
 

98% dei casi clinici umani 



Ecologia 

• Ampiamente diffusi 
 

– Ambiente, vegetali 
– Animali 
– Uomo 
– Alimenti 
 



Biologia 

• Temperatura ottimale crescita 30°C 
– Range vastissino (-0,15°C a 45°C) 

• aw > 0,92 
• NaCl 10% 
• pH 4,3-9,4 



Epidemiologia:ambiente 

• Ambienti di lavoro industrie alimentari 
 

– Capacità di aderire alle superfici 
– Crescita in biofilms 
– Costituzione di nicchie ambientali 
– Sierotipi 1/2a, 1/2b e 1/2c maggior adattamento 

all’industria delle carni 



Epidemiologia: alimenti 

• Carne suina: 
– Tonsille (0-61%) 
– Lingua (fino a 14%) 
– Carni macinate (45-50%) 
– Prevalenti sierotipi 1/2a, 1/2b, 1/2c 
– Presenza di sierotipo 4b 
– Vari casi epidemici: Lingua, hot dogs 

 

 
 



Listeria monocytogenes in carni 
fresche 

SPECIE N. 
campioni 

N. positivi 
(%) 

ufc/g   1-
10 

ufc/g   10-
100 

ufc/g   100-
10000 

 
Avicoli 

 
176 

 
34 (19,32) 

 
85,29% 

 
14,71% 

 
0,00% 

 
Bovino 

 
168 

 
14 (8,33) 

 
100% 

 
0,00% 

 
0,00% 

 
Suino 

 
179 

 
30 (16,76) 

 
100% 

 
0,00% 

 
0,00% 

Casadei L. et al (2004), Igiene Moderna 122,2; 71-86  







Stress responses 

• Durante il suo percorso dall’ambiente 
all’ospite L. monocytogenes incontra numerosi 
ostacoli 
 

• A tali ostacoli è in grado di rispondere con una 
serie di sofisticati meccanismi di adattamento 



Stress responses 

• Nell’ambiente 
– Temperatura 
– Scarsità di nutrimento 

• Negli alimenti 
– Temperature (alte e 

basse) 
– Acidificazione 
– Disidratazione 
– Salagione 

• Nell’ospite 
– pH gastrico 
– Elevata osmolarità 

intestinale 
– Sali biliare 
– Acidi deboli 
– Competeizione trofica 
– Risposta immunitaria 

aspecifica 



Alte temperature 

• La temperatura elevata modifica la struttura 
delle proteine e determina instabilità di 
membrana e delle macromolecole interne 
(ribosomi, DNA, enzimi, etc) 
 

• In risposta a questo L. monocytogenes è in 
grado di attivare la cosidetta heat shock 
response  



Acidità 

• L. monocytogenes è neutrofila e deve 
mantenere inalterato il pH citoplasmatico 

• Meccanismo di ATR (Acid Tolerance Response) 
– In seguito ad esposizione a una modica 

diminuzione dell’acidità il meccanismo viene 
attivato 

– In caso di brusca riduzione (normalmente letale) 
del pH il microrganismo è in grado di produrre 
ASPs (Acid shock proteins) 



Pressione osmotica 

• Aumenti della pressione osmotica ambientale 
possono essere dovuti a disidratazione e 
aumento della concentrazione di zucchero o 
sale 

• In queste condizioni si verifica un istantaneo 
efflusso di acqua dal batterio verso l’esterno 
con perdita del turgore cellulare e alterazioni 
del metabolismo anche letali 



Pressione osmotica 

• In risposta ad una variazione della pressione 
osmotica L. monocytogenes risponde con: 
– Accumolo di soluti compatibili: 

• Piccole molecole organiche che non alterando la 
funzionalità cellulare sono in grado di trattenere 
l’acqua. Nel caso di L. monocytogenes sono reclutate 
dall’esterno (es. carnitina da tessuti animali) 

– Sintesi di osmotic stress proteins 
  



La malattia 

 
• La Listeriosi umana è caratterizzata da: 
 

– Elevato tasso di ospedalizzazione: circa 90% 
– Elevato tasso di mortalità (20-30%) 







Forme cliniche 

• Feto/materno – neonatale 
– Aborto nell’ultimo trimestre 
– Natimortalità  
– Nascita di neonati affetti da granulomatosi settica 

fatale 
– Sindrome simil influenzale nella madre nei 15 

giorni precedenti  
– Listeriosi perinatale (rara) da 1 a 8 settimane dopo 

il parto (mortalità inferiore) 



Forme cliniche 

• Listeriosi nell’adulto: 
– 50-70% coinvolgimento del SNC 

• Meningoencefalite 
• Raramente ascessi cerebrali 

– Batteriemia 
• Possibile forma setticemica 
• Endocardite 
• Polmonite 
• Oftalmite 

– Forma gastro intestinale 
  



Fattori che influenzano il decorso 
dell’infezione 

• Dose infettante: 
– Non esiste una dose infettante minima 
– Tuttavia i dati di: 

• Numerazione della concentrazione negli alimenti causa 
di listeriosi 

• Dati di risk assessment 
• Dati da modelli animali 
• Evidenze epidemiologiche 

Indicano che la dose infettante è generalmente alta 
(>106 ufc/g) 



Fattori che influenzano il decorso 
dell’infezione 

 
• Virulenza del ceppo 
 

– La maggior parte dei casi (50%) è sostenuto da 
ceppi del sierotipo 4b 

– All’interno del sierotipo 4b un ristretto gruppo di 
ceppi è responsabile dei focolai più gravi 



Fattori che influenzano il decorso 
dell’infezione 

• Stato immunitario dell’ospite 
– La maggior parte dei casi di Listeriosi negli adulti 

sono a carico di soggetti immunocomromessi (> 
60 anni, malati cronici, trapiantati, AIDS, diabetici, 
lupus) 

– Le donne gravide presentano un fisiologico 
abbattimento delle difese immunitarie cellulo 
mediate 



Fattori che influenzano il decorso 
dell’infezione 

 Soggetti Immunocompetenti 
 

• Ingestione di <105 ufc 
– no malattia, risposta immunitaria cellulo mediata 

efficace, possibile piogranulomatosi subclinica 
 

• Ingestione > 106 ufc  
– possibile forma gastroenterica entro 24 ore dal 

consumo 
 
   



Salmonella  

• Batterio gram negativo fam. 
Enterobacteriaceae 

• Habitat intestinale 
• Colonizza l’intestino di numerosissime specie 

animali senza manifestazioni cliniche o in 
modo paucisintomatico 

• Rappresenta uno dei principali problemi di 
salute pubblica in ambito alimentare 



Salmonella 

• La specie di interesse per noi è: 
 Salmonella enterica subspecie enterica 
• Al suo interno sono presenti oltre 2000 

sierotipi es. 
– Salmonella Enteritidis 
– Salmonella Typhimurium  
– Salmonella Typhi  
– Salmonella Paratyphi  









Risultati 

Prevalenza e sierotipi di Salmonella spp. 
isolati dai LNI dei suini macellati: 

Sierotipi di 
Salmonella enterica 

isolati 
LNI positivi (n) 

% 
prevalenza 

4,[5],12:i:- 55 4,47 

Rissen 40 3,25 

Derby 33 2,68 

Oranienburg 19 1,55 

Goldcoast 18 1,46 

London 17 1,38 

Branderburg 12 0,98 

Typhimurium 9 0,74 

Livingstone 8 0,66 

Montevideo 3 0,24 

Choleraesuis 3 0,24 

Bradney 3 0,24 

0:1,3,19 (E4) 2 0,16 

Kapemba 2 0,16 

Umbilo 1 0,08 

Thompson 1 0,08 

Panama 1 0,08 

Muenster 1 0,08 

Mishmarhaemek 1 0,08 

Kottbus 1 0,08 

Infantis 1 0,08 

Totale 231 18,78% 

• 18,78% prevalenza totale  
 
• 21 sierotipi isolati  

 
• S. Typhimurium variante monofasica 
sierotipo più isolato (4,47%) 
• S. Rissen (3,25%) 
• S. Derby (2,68%) 
• S. Typhimurium (0,74%) 
 
 
• 38 partite su 41 (92,7%) positive per la 
presenza di almeno un sierotipo di 
Salmonella 



Risultati 

Antibiotico resistenza e fenotipi 
di resistenza:  

 90,42% resistenti a 4 o più 
antibiotici (multiresistenti) 
 
• 48,94% ASSuT 
(tetraresistente) 
• 41,49% ACSSuT 
(pentaresistente) 
• 19,15% degli ASSuT  
anche resistente alla GEN 
• 36,17% degli ACSSuT  
anche resistente al FFN 
 
 

 
Antibiotico 

N° isolati 
resistenti 
Tot=94 

% 
isolati 

resistenti 

Ampicillina 87 92,55% 

Cloramfenicolo 40 42,55%, 

Streptomicina 94 100% 

Sulfametossazol
o 

94 100% 

Tetraciclina 85 90,43% 

Gentamicina 55 58,51% 

Florfenicolo 38 40,43% 

Kanamicina 38 40,43% 

Trimetoprim 28 29,79% 

Acido nalidixico 35 37,23% 

Colistina 19 20,21% 

Cefotaxime 6 6,38% 

Ceftazidime 11 11,70% 

Ciprofloxacina 5 5,32% 

Variante monofasica da 
suino 



Malattia nell’uomo 

• Tifo e paratitifo 
• Sindrome tossinfettiva gastroenterica 

– Diarrea, dolori addominali, vomito 
– Febbre 
– Età, stato immunitario, virulenza del ceppo 
– Moltiplicazione a livello di lamina propria della 

mucosa intestinale 
– Flogosi locale 
– No setticemia 
– Stato di portatore asintomatico 



Resistenza ai fattori chimico fisici 

• Batteri termolabili inattivati dai normali 
processi di cottura e pastorizzazione 
 

• Scarsamente alofili: 
– Moltiplicano ad aw fra 0,999 e 0,95 
– Sopravvivenza anche ad aw inferiori 
 

• pH 3,8-9,5 



• Esistono 7 tossinotipi di C. Botulimun 
 
• A,B,E e raramente F associati a botulismo umano 
• C e D associati a botulismo in altre specie animali 

Clostridium botulinum 

 



Clostridium botulinum 

• Spore: forma di resistenza del batterio.  
– Resistono fino a 3-5 ore alla temperatura di 100 

gradi 
– Inattivazione 121°C in 180 secondi 
– Presenti nell’intestino dei mammiferi e 

nell’ambiente 
 

• La tossina è termolabile. Inattivata a 80°C in 
10 minuti 



Forme di botulismo 

• Butulismo alimentare: 
– Ingestione di tossina preformata negli alimenti 

 
• Botulismo da ferita: 

– Contaminazione con spore di ferite lacero contuse 
 

• Botulismo infantile: 
– Colonizzazione del lume intestinale in bambini di età <12 mesi e 

produzione di tossina in situ 
 

• Botulismo intestinale nell’adulto: 
– Rarissimo, stesso meccanismo del botulismo infantile. 

Predisposizione anatomica del tratto g.i. o grave alterazione flora 
intestinale 
 

  



Botulismo alimentare 

• Intossicazione acuta caratterizzata 
clinicamente da sindrome neuro-paralitica 

• Letalità 70-80% in assenza di respirazione 
assistita 

• Prodotta da tossina elaborata da ceppi 
neutossigeni del genere Clostridium 
– Clostridium botulinum 
– Clostridium barati 
– Clostridium butyricum 



Allegato 2, nota ER PG 2013 132624 del 30/05/2013 



Botulismo alimentare:  
alimenti implicati 

Alimento 2008 2009 2010 2011 
Conserve vegetali sott’olio e in acqua 54% 33% 52% 56% 

Prodotti ittici freschi o sott’olio 17% 13% 4% - 

Salse 7% 7% - - 
Conserve di carne - 7% 4% 5% 
Insaccati 3% 3% 8% 5% 
Conserve varie 6% - - 5% 
Non specificato - 20% 20% 10% 
Non riportato 13% 17% 12% 19% 

Circolare MS 12/10/2012 



Alimenti e tossinogenesi 
• Il botulismo alimentare è causato da tossina preformata in 

alimenti nei quali le spore trovano le condizione per 
germinare 
 

• La germinazione delle spore da origine a forme vegetative 
in grado di replicare se le caratteristiche dell’alimento lo 
consentono 
 

• La tossina si libera a seguito della lisi delle forme vegetative 
che si sono moltiplicate 

 
• Le spore non rappresentano un pericolo se le 

caratteristiche dell’alimento non ne permettono 
l’attivazione  



Alimenti: fattori preventivi 

 
 

Ceppi proteolitici Ceppi non proteolitici 

Tossino-tipo A,B,F E,B,F 

pH limitante la crescita 4,6 5 

aw limitante la crescita 0,94 0,97 

Range di temperatura per la 
crescita 10-48°C 3,3-45°C 

Temperatura ottimale di 
crescita 37-40°C 26-30°C 

Concentrazione NaCl 
limitante 10% 5% 



Botulismo e 
prosciutto crudo 

• Mai associato alla produzione industriale 
• Descritti casi da consumo di prosciutti di produzione 

domestica 
• La contaminazione da spore deve essere presente nelle 

parti profonde della muscolatura (anaerbiosi): 
– trasporto per via ematica durante la iugulazione 
– Trasporto per via linfatica dalla superficie muscolare alla 

profondità 
– Trasporto per via meccanica (coltelli?) 

• Le spore devono trovare le condizioni ambientali per 
germinare e moltiplicarsi (tossina prodotta a 
concentrazioni >105 ufc/g) 
 
 



Staphylococcus aureus enterotossico 

• Batterio gram positivo (cocco) 
• Una parte dei ceppi appartenenti alla specie è 

produttore di enterotossina termostabile 
• Esistono 9 tipi (A-G, tre tipi di tossina C) 
• L’intossicazione umana è causata dai tipi A e D 
• La sintomatologia compare con livelli di 

enterotossina elevati nell’alimento 
• Corrispondenti a livelli di contaminazione di 

almeno 105 ufc/g 



Vie di contaminazione alimenti 

 
– Cute degli animali 

 
– Cross contaminazione ambienti e attrezzature 
 
– Addetti alla lavorazione (portatori a livello nasale)  



Caratteristiche di crescita e resistenza 

• La produzione di tossina può avvenire nelle 
seguenti condizioni 

 
– pH 4-9 Ottimale: 5,3-7,0 
– aw: > 0,84 Ottimale > 0,90 
– T 10-45°C Ottimale 35-40°C 
– Concentrazione NaCl fino al 10% 
 
 
  

 



Malattia nell’uomo 

• Intossicazione con tempi di insorgenza fra le 2 
e le 8 ore dopo l’ingestione 

• L’alimento deve essere conservato in 
condizioni permissive per la produzione di 
tossina 

• Tipicamente legato al consumo di alimenti 
precotti e mal conservati 

• Raramente associato a prodotti stagionati 



Malattia nell’uomo 

• Nausea 
• Vomito 
• Crampi addomnali 
• Diarrea 

 
• Azione mediata dalla tossina a livello di SNC 

(centro emetico) ed intestinale 
 



Prosciutto di Parma: fattori preventivi 

• Freddo 
 

• Azione osmotica diretta NaCl 
 

• Diminuzione progressiva aw nella massa 
muscolare 
 

• Igiene della lavorazione, igiene ambientale, igiene 
del personale 



PUNTO 3 - IL PROCESSO  
Diagramma di flusso – Prosciutto intero 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fase 1 Ricevimento 
sale 

Ricevimento materiali 
accessori 

Ricevimento e rifilo  cosce 
fresche 

Ricevimento 
sugna 

1a 1b 1c 1d 

Fase 2 Stoccaggio    
sale 

Stoccaggio materiali 
accessori 

Stoccaggio cosce  fresche Stoccaggio 
sugna 

2a 2b 2c 2d 

Fase 3 Salatura 

Fase 4 Sosta in cella di 1° sale 

Fase 5 Ripasso 

Fase 6 Sosta in cella di 2° sale 

Fase 7 Dissalatura 

Fase 8 Pre-riposo 

Fase 9 Riposo 

Fase 10 Toelettatura 

Fase 11 Lavaggio 

Fase 12 Asciugamento 

Fase 13 Prestagionatura 

Fase 14 Sugnatura 

Fase 15 Stagionatura 

Fase 16 Controllo qualità e  
marchiatura 

Fase 17 Spedizione 

Disosso? 
 

 

     Acqua 

Sale esausto 

Ev. Resi commerciali 
(prodotto rilavorato) 

Sottoprodotti Cat. 3 



FASE  

N° 
DENOMINAZIONE  L. monocytogenes Salmonella S. aureus C. botulinum 

1a 
RICEVIMENTO E 

RIFILATURA COSCE 
FRESCHE 

Le cosce fresche 
possono essere 
contaminate  

Le cosce fresche 
possono essere 
contaminate  

Le cosce fresche 
possono essere 
contaminate  

Le cosce fresche 
possono essere 
contaminate  

1b 
RICEVIMENTO 

SALE 
Non rilevante Non rilevante Non rilevante Non rilevante 

1c 
RICEVIMENTO 

SUGNA 
Possibile 
contaminazione 

Possibile 
contaminazione 

Possibile 
contaminazione 

Non rilevante 

1d 
RICEVIMENTO 

MATERIALI 
ACCESSORI 

Non rilevante Non rilevante Non rilevante Non rilevante 

2a  STOCCAGGIO 
COSCE FRESCHE 

- Possibile 
contaminazione da 
superfici 
- Rischio di 
moltiplicazione non 
rilevante se 
temperature corrette  

- Possibile 
contaminazione da 
superfici 
- Rischio di 
moltiplicazione non 
rilevante se 
temperature corrette  

- Possibile 
contaminazione da 
superfici 
- Rischio di 
moltiplicazione non 
rilevante se 
temperature corrette  

- Rischio di 
moltiplicazione 
non rilevante se 
temperature 
corrette  

2b STOCCAGGIO SALE Non rilevante Non rilevante Non rilevante Non rilevante 

2c 
STOCCAGGIO 

SUGNA 
Non rilevante Non rilevante Non rilevante Non rilevante 

2d 
STOCCAGGIO 

MATERIALI 
ACCESSORI 

Non rilevante Non rilevante Non rilevante Non rilevante 



FASE  

N° 
DENOMINAZI

ONE  L. monocytogenes Salmonella S. aureus C. botulinum 

3 SALATURA 
Possibile 
contaminazione da  
ambiente  

Non rilevante 
Possibile 
contaminazione da 
ambiente  

Non rilevante 

4 
SOSTA IN 
CELLA 1° 

SALE 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

5 RIPASSO 
Possibile 
contaminazione da  
ambiente  

Non rilevante 
Possibile 
contaminazione  da 
ambiente  

Non rilevante 

6 
SOSTA IN 
CELLA 2° 

SALE 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

7 DISSALATURA  

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale 
e attrezzature 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale e 
attrezzature 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale e 
attrezzature 

Non rilevante 

8 PRE-RIPOSO 
Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

9 RIPOSO 
Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

Non rilevante se 
temperatura corretta 

10 
TOELETTATU

RA 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale 
e attrezzature 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale e 
attrezzature 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale e 
attrezzature 

Non rilevante 

11 LAVAGGIO 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale 
e attrezzature 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale e 
attrezzature 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale e 
attrezzature 

Non rilevante 



FASE  

N° 
DENOMINAZI

ONE  L. monocytogenes Salmonella S. aureus C. botulinum 

11 LAVAGGIO 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale e 
attrezzature 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale e 
attrezzature 

Possibile contaminazione 
da ambiente, personale e 
attrezzature 

Non rilevante 

12 
ASCIUGAMEN

TO 

Non rilevante per 
valori di aw 
superficiale <0,92 

Non rilevante per valori 
di aw superficiale <0,92 

Non rilevante per valori 
di aw superficiale <0,92 

Moltiplicazione inibita se aw al 
cuore <0.97 corrispondente ad un 
calo peso almeno del 13% a inizio 
fase 

13 
PRE-

STAGIONATU
RA 

Non rilevante per 
valori di aw 
superficiale <0,92 

Non rilevante per valori 
di aw superficiale <0,92 

Non rilevante per valori 
di aw superficiale <0,92 

Moltiplicazione inibita se aw al 
cuore <0.97 

14 SUGNATURA 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale, 
attrezzature, sugna 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale, 
attrezzature 

Possibile contaminazione 
da ambiente, personale, 
attrezzature 

Non rilevante 

15 
STAGIONATU

RA 

Non rilevante per 
valori di aw 
superficiale <0,92 

Non rilevante per valori 
di aw superficiale <0,92 

Non rilevante per valori 
di aw superficiale <0,92 

Non rilevante per valori di aw al 
cuore <0,95 

16 

CONTROLLO 
QUALITA’ E 

MARCHIATUR
A 

Non rilevante Non rilevante Non rilevante Non rilevante 

17 SPEDIZIONE 

Possibile 
contaminazione da 
ambiente, personale e 
attrezzature 

Non rilevante Non rilevante Non rilevante 



FASE 
N° DENOMINAZIONE  L. monocytogenes Salmonella S. aureus C. Botulinum 

1 RICEVIMENTO 
PRODOTTO IN OSSO 

Contaminazione prosciutti in 
entrata 

Contaminazione, per scarsa 
igiene dell’area di ricevimento e 

del personale 

Non rilevante Non rilevante Non rilevante 

2 STOCCAGGIO 
Contaminazione, per scarsa 
igiene dell’area di ricevimento e 
del personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene dell’area di ricevimento 
e del personale 

Non rilevante Non rilevante 

3 LAVAGGIO Non rilevante Non rilevante Non rilevante Non rilevante 

4 TOELETTATURA 
Contaminazione, per scarsa 

igiene delle attrezzature e del 
personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

5  DISOSSO 
Contaminazione, per scarsa 

igiene delle attrezzature e del 
personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

6 LEGATURA-
AGGRAFFATURA 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

7 PRESSATURA 
Contaminazione, per scarsa 

igiene delle attrezzature e del 
personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

8 TRANCIATURA 
Contaminazione, per scarsa 

igiene delle attrezzature e del 
personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

9 
CONFEZIONAMENTO 

PRODOTTO 
DISOSSATO 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

10 STOCCAGGIO 
PRODOTTO FINITO Non rilevante Non rilevante Sviluppo inibito da 

temperature <10°C Non rilevante 



FASE 
N° DENOMINAZIONE  L. monocytogenes Salmonella S. aureus C. Botulinum 

1 RICEVIMENTO 
PRODOTTO IN OSSO 

Contaminazione prosciutti in 
entrata 

Contaminazione, per scarsa 
igiene dell’area di ricevimento e 

del personale 

Non rilevante Non rilevante Non rilevante 

2 STOCCAGGIO 
Contaminazione, per scarsa 
igiene dell’area di ricevimento e 
del personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene dell’area di ricevimento 
e del personale 

Non rilevante Non rilevante 

3 LAVAGGIO Non rilevante Non rilevante Non rilevante Non rilevante 

4 TOELETTATURA 
Contaminazione, per scarsa 

igiene delle attrezzature e del 
personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

5  DISOSSO 
Contaminazione, per scarsa 

igiene delle attrezzature e del 
personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

6 LEGATURA-
AGGRAFFATURA 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

7 PRESSATURA 
Contaminazione, per scarsa 

igiene delle attrezzature e del 
personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

8 TRANCIATURA 
Contaminazione, per scarsa 

igiene delle attrezzature e del 
personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

9 
CONFEZIONAMENTO 

PRODOTTO 
DISOSSATO 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per scarsa 
igiene delle attrezzature e del 

personale 

Contaminazione, per 
scarsa igiene del 

personale 
Non rilevante 

10 STOCCAGGIO 
PRODOTTO FINITO Non rilevante Non rilevante Sviluppo inibito da 

temperature <10°C Non rilevante 



Grazie dell’attenzione e buon proseguimento dei lavori 
 

giuseppe.merialdi@izsler.it 
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