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RISCHI MICROBIOLOGICI NEGLI
ALIMENTI PER LATTANTI E DI

7% _—— PROSEGUIMENTO™

e

Salmonella e Cronobacter (enterobacter i
Sakazakii) SONO | mMicrorganismi che destano
maggiori
preoccupazioni in tale tipologia di aliment

(Question N° EFSA-Q-2003-111 del 17 Novembre 2004)




NTERNAZITONA
COMMERCIALIZZAZIONE DEI SOSTITUTI DEL LATTE
MATERNO

adottato nel 1981 dall'Assemblea mondiale della
Sanita su indicazione dell'Oms e dell'Unicef

Il latte prodotto dalla
ghiandola
mammaria dopo il
parto e l'unico
alimento che
soddisfa
pienamente tutte le
esigenze nutritive
del neonato

Il codice proibisce
gqualunque
promozione di
sostituti del latte
materno e dei
prodotti necessari
alla sua
somministrazione
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| INDICAZIONI ALL'UTILIZZO
- |_SOSTITUTI DEL LATTE MATERNO

| > agalassia ;
» nascita pre-termine, 5
| » sottopeso alla nascita (< 2 kg)
| > immunodepressione

| » positivita allHIV
| » rialimentazione dopo resezione intestinale
- | > insufficienza renale

» cardiopatie con difetto di crescita
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Vista la possibilita di infezioni determinate
da latte infetto, I'igiene di tale alimento
rappresenta una problematica di salute
pubblica e rientra pertanto a pieno titolo |

tra le specifiche competenze del

veterinario igienista




NON DEVE
sottostare all’obbligo di registrazione,
previsto dall’art. 6 Reg 852/04
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DEVE
mettere in atto un sistema di autocontrollo,
al fine di valutare e stimare pericoli e rischi

stabilire misure di controllo per prevenire
' msorgenza di probleml |g|en|C| e sanitari




Lactarium

Manuale di corretta prassi igienica

| stltuto Superlore di -

VALUTATO DAL MINISTERO DELLA SALUTE
CONFORME ALL'ARTICOLO 3 DEL
DECRETO LEGISLATIVO 26 MAGGIO 1997 N° 155

Gazzetta Ufficiale deita Repubblica Mtaliana 08704/ 2002 Serfe generale N* 82
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HACCP

—~0rma e deII HACCP-team =)
D M..,m«;« e delle caratteristiche dei I":
Costruzi leagramma di flusso

| ‘campo del diagramma.di
dlvldua2|one ed elenco dei pericoli®
nd|V|dua2|one del CCP (puntl critici - -.
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eﬁmzmne de,1 Lh”mtl Critici -
Definizione deﬂe@@szmnl correttlve L




Formazione dellHACCP-team

|« Direttore Sanitario o suoi delegati
 Responsabile in materia di igiene dei prodotti alimentari
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[Descrizione delle caratteristiche
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Costruzione del diagramma
di flusso
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Approvvigionamento
Stoccaggio
e ¢ v bl
Preparazione

Trasporto con carrelli

Stoccaggio in reparto | £ ol 4 Ukl Lo
T~ R {1 i Somministrazione
Rlscaldamento W— —
E ) &
Sommlnlstrazmne

anaI|S| In sequenza di tutte le fasi d| Iavorazmne compre5| |
tempi di attesa tra una fase e la successiva, a partire dalla
ricezione delle materie prime fino alla distribuzione del
prodotto finito
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Individuazione ed elenco
del pericoli

| ol

Contaminazione microbica

Proliferazione microbica e contaminazione crociata [*
durante la fase di ricezione o
Stoccaggio e preparazione di latte in polvere e di latte
liquido

Fase di conservazione, trasporto e di riscaldamento di
latte pronto

Fase di stoccaggio di prodotti non alimentari
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Con l'ausilio dell’ "Albero delle decisioni” identificazione |

delle fasi (una pratica, una procedura, un processo ecc.) | .
che possono essere controllate, o ancor meglio "gestite", [
al fine di eliminare i rischi o minimizzare la probabilita del
loro verificarsi
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Definizione del Limiti Criticl
LATTE IN POLVERE
fase di ricezione: rispetto delle idonee condizioni igieniche, rispetto

del D.L. 111/92; assenza di evidenti segni di deterioramento delle
confezioni

fase di stoccaggio: conservazione in luogo fresco e asciutto;
chiusura delle confezioni aperte ¥

fase di preparazione e porzionamento: integrita delle confezioni;
date di scadenza,; igiene della lavorazione; igiene del personale;
assenza di residui chimici su superfici ed attrezzature; limiti di legge
per 'acqua

fase di conservazione di latte pronto: limiti di consumo (24 ore
dalla ricostituzione ad una temperatura di +4°C)

fase di trasporto di latte pronto: tempo max al di fuori del frigo
(20’ massimo)

fase di riscaldamento di latte pronto: adeguate condizioni
igieniche
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.| Detfinizione del Limiti Critici

LATTE LIQUIDO

‘ﬁ « fase di ricezione: idonee condizioni igieniche; temperature di
ricevimento 0-6°C; assenza di evidenti segni di deterioramento delle
confezioni e/o dove visibili del prodotto |

o fase di stoccaggio: rispetto delle condizioni igieniche e temperature .-

di stoccaggio +4°C

fase di preparazione e porzionamento: condizioni igieniche di
ambienti, attrezzature e personale; rapporto ottimale
tempo/temperatura di porzionamento; assenza di residui chimici su
superfici e attrezzature

o fase di conservazione di latte pronto: limiti di consumo latte liquido,
umanizzato o speciale = 24 ore dall'apertura a +4°C

fase di trasporto di latte pronto: tempo max al di fuori del frigo (20’
massimo)

fase di riscaldamento di latte pronto: adeguate condizioni igieniche ||
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Def|n|2|one delle azioni C()rrettlve

LATTE IN POLVERE - W = Y
ione: rifiuto di prodotti non conformi, richiesta al
"s"i‘a.%.delle non conformita rilevate, eventualwﬂm

_r______se di preparaZIone 2 porzmnamento eI|f"
alterati; corretta. applicazione delle proce
’nlflcazmne form&azmne deI personale

alterati: rlprlstlno delle temperature rlprlstl s- deIIe| or €
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LATTE LIQUIDO

~ « fase di ricezione: rifiuto di prodotti non conformi; richiesta al

- fornitore di verifica delle non conformita rilevate, eventuali azioni

% correttive

"« fase di stoccaggio: eliminazione dei prodotti alterati; ripristino delle
temperature; ripristino  delle idonee condizioni igieniche; B
manutenzione straordinaria delle attrezzature

« fase di preparazione e porzionamento: ripristino condizioni di

pulizia; formazione del personale; corretta applicazione delle
procedure di pulizia e sanificazione

fase di conservazione di latte pronto: eliminazione dei prodotti
alterati; ripristino delle temperature; ripristino delle idonee condizioni
igieniche; manutenzione straordinaria della attrezzature

3 » fase di trasporto di latte pronto: pulizia straordinaria; formazione
- del personale; controllo dei percorsi e dei tempi e delle modalita di
. trasporto dei latti

iscaldamento di latte prento: ripristino delle;eondiz

,I_
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PRODOTTI DESTINATI A NON VENIRE A CONTATTO CON GLI
ALIMENTI

— 1 Wensle.

fase di stoccaggio: applicazione piano di pulizia e sanificazione;
eliminazione confezioni non integre
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Def|n|2|one delle attivita d|
verifica

fase di ricezione: esame microbiologico e chimico per una verifica
dei parametri di legge, ogni cambio fornitura o ogni tre mesi

fase di stoccaggio: verifica del funzionamento delle attrezzature di
stoccaggio

fase di preparazione e porzionamento: tamponi per la verifica
della corretta applicazione del piano di pulizia

fase di conservazione di latte pronto: verifica del funzionamento
delle attrezzature di conservazione

fase di trasporto e di riscaldamento di latte pronto: tamponi
ambientali periodici per verificare la corretta applicazione delle
procedure di pulizia e sanificazione




Gestione della documentazione

P . P’ ¥

La Direzione deve provvedere alla raccolta, catalogazione e
archiviazione dei dati relativi alle condizioni operative descritte nel |,
piano di autocontrollo, quest’aspetto risulta essenziale in fase di
controllo da parte degli organi ispettivi (ASL di competenza)
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Revisione del sistema In caso di variazione

della produzione
- - y

Qualora venisse modificata una qualsiasi fase della produzione, e |
necessario rivedere l'intero sistema di prevenzione e di controllo,
poiché la variazione apportata potrebbe richiedere l'introduzione di
altri CCP ed eventualmente I'eliminazione o la revisione di altri.
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| Dislocazione dei locali tale da evitare contaminazioni
crocilate

nell’ordine

Ricezione-deposito
Zona spogliatoio
Zona filtro

_'|* Zona preparazione
|+ Zona lavaggio
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ATTREZZATURE

Frigorifero biologico

e Deionizzatore-sterilizzatore

| « Forno a microonde

» Vaschetta per la disinfezione dei biberon di vetro Ey
 Sterilizzatore per biberon, tettarelle e succhietti
 Bilancia elettronica

» Carrello scalda biberon e trasporta biberon

» Piastra elettrica -
» Container biberon

Container per succhietti




Frigorifero biologico

“Dovrebbe essere munito di
.':hEtto” graflco esterno per la
. registrazione del corretto
funzmnamento.. e/ -
E’ necessario che’ 5@ garantlta Ia"_’_; b
fornltu\eh energla“eiettrlca i




Delonizzatore-sterilizzatore

N '
HOTTH odi acgua
sterlle e delonizzata my
Implegata | Thermo -
" per la preparazlone di latti
WS ricostituiti b
(Le@@e\per la potabilita

deIT’acqua)
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Vaschetta per la disinfezione
_biberon di vetro

“per la dlsmfezmnew

contmua\dm biberon di
tro ( s Sep‘tavon 60 ml in




Sterilizzatore per biberon,
_tettarelle e succhiettl




Bilancia elettronica
™ '

%

pesare |l latte in polvere,
“nel caso siano necessarle
'soluzioni a co’nt;_entrazmnl |
narticolari. Pergpdicafhehte
nece§s+t@ di verifica della

" taratura
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Pilastra elettrica
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Container per biberon
e per succhiott
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UTENSILI

e Biberon monouso sterili

| e Tettarelle monouso sterili
e Biberon in vetro
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Biberon monouso steril
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In materiale idoneo al contatto con gli alimenti, idoneo a
tutte le temperature di sterilizzazione e di congelamento
(es.polipropilene) o sterilizzabili con metodo dij
sterilizzazione raggi beta o raggi gamma "

e Con scala graduata serigrafata ben visibile.
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Tettarelle monouso sterili

In materiale idoneo al contatto con alimenti e bicchierino| =
copritettarella di protezione, gia montato, per evitare|
contaminazioni all’'apertura della confezione e vanificare |+
la sterilizzazione a cui | prodotti sono sottoposti

e A tre velocita

 Con ghiera esente da lattice, per | pazienti intolleranti al
lattice
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PULIZIA E DISINFEZIONE

0 Rimozione dei residui grossolani di lavorazione

e Detersione -

|+ Disinfezione




 Rimozione del residui grossolani di lavorazione

« Detersione con detergenti utilizzando acqua a
temperatura di 50°C circa, poiché 'aumento di
temperatura esalta I'azione dei detergenti

ALCALINI ACIDI
EFEICACI NEL RIMUOVERE SPECIFICI PER ELIMINARE
SPORCO ORGANICO LE INCROSTAZIONI
: CALCAREE




Detersione con vapore secco a pressione

METODO EFFICACE E
ECOLOGICO

NECESSITA DI PASSAGGIO
CON PANNO IN
MICROFIBRA
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Distruzione dei germi patogeni e riduzione di

e Disinfezione I:> numero degli altri microrganismi

CON PRODOTTI CHIMICI

A BASE DI CLORO SALI DI AMMONIO QUATERNARI
e azione anche a basse concentrazioni * buona efficacia o )
~_ eeconomici cad elevate concentrazioni non
~ «ad elevate concentrazioni intaccano i intaccano le superfici in metallo
. metalli e lasciano odori sgradevoli * buona capacita di penetrazione delle

superficie porose

— _CON MEZZI FiSHt

e Y
R L

| CALORE . RAGGI ULTRAVIOLETTI

.| =Se applicato per tempi adeguati & un buon | =Agiscono efficacemente su spore, virus e |
| mezzo di sanificazione batteri inattivandoli

| =E’ un ottimo coadiuvante dei mezzi chimici £’ d’obbligo comunque effettuare gli altri |

B Z i * interventi di sanificazione
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PERSONALE

e >
| » Qualificato

1 * In numero sufficiente ai compiti previsti

e Con compiti e funzioni ben definiti

e Con formazione continua

Periodicamente valutato

Informato sulle problematiche infettive legate agli
alimenti e responsabilizzato nell’evitare comportamenti a
rischio




- Attraverso la trasmissione di microrganismi patogeni di
. cui e portatore

Attraverso la trasmissione di germi presenti su altri
substrati

con Il tramite delle mani o degli indumenti
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Lavaggio delle mani
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Rappresenta da solo il mezzo piu importante ed efficace
per prevenire la trasmissione delle infezioni

Serve ad allontanare fisicamente lo sporco e la maggior |

parte della flora transitoria della cute

Va effettuato ad inizio e fine turno, prima e dopo la
distribuzione degli alimenti, prima e dopo I'uso dei servizi
igienici, prima e dopo l'uso del guanti, prima e dopo la
somministrazione di terapie, dopo essersi soffiati il naso,
ecc. .




[ dalrinizio

Lavaggio delle mani
Come?

Utilizzare lavabi con comando a pedale, a leva oppure a fotocellula

Regolare la temperatura dell’acqua intorno ai 40-45°C

Bagnare ed insaponare le mani con sapone liquido germicida
scegliendo, tra quelli consigliati, in base alla sensibilita individuale

Gli erogatori di antisettico devono essere a muro e provvisti di
apposita leva per funzionamento a gomito; quando vuoti, se
riutilizzabili, devono essere lavati e sterilizzati prima del successivo
r|emp|mento

Strofinare accuratamente gli avambracci e le mani, con particolare
attenzione agli spazi ungueali e interdigitali, per 15-30 sec

Risciacquare abbondantemente con acqua corrente

Asciugare bene con salviette di carta a perdere, con carta o con
asciugamano monodipendente , tamponando e non strofinando le
mani

Utilizzare I'ultima salvietta per chiudere eventualmente il rubinetto
Gettare |la carta nel cestino evitando di toccarlo

In caso di accidentale contatto con superfici o oggetti non sterili |

durante il lavaggio delle mani, e indispensabile rlpetere la procedura
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L’azienda deve esporre permanentemente istruzioni che ricordino
I’obbligo del lavaggio delle mani

Il personale deve tenere le unghie corte e ben curate, senza smalto e
non deve indossare né orologi o altri monili

La cute delle loro mani deve essere integra ed eventuali ferite ed |
escoriazioni devono essere protette adeguatamente

Il personale deve rispettare il divieto di fumare, mangiare o di fare
gualsiasi altra azione non igienica tipo masticare la gomma

L’'uso delle creme dermoprotettive e consigliato solo fuori dell’orario di
servizio perché i contenitori delle stesse potrebbero essere contaminati
e, pertanto, aumentare la flora batterica delle mani

Nel caso di operatori che risultino affetti da malattie, oppure siano
portatori di patologie trasmissibili attraverso gli alimenti sara
necessario allontanarle per un sufficiente periodo di tempo dalle
lavorazioni

Gli operatori hanno I'obbligo di denunciare immediatamente la propria |
malattia o i propri sintomi

E’ necessario I'uso di abbigliamento protettivo
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Abbigliamento protettivo

. - —

o

Deve essere diverso da quello utilizzato all’'esterno e deve
essere detenuto in un armadio a doppio scomparto

Deve essere indossato prima di iniziare a lavorare e cambiato
se necessario durante il lavoro

Deve essere pulito
Deve essere di colore chiaro, per verificare che sia pulito

Deve comprendere un copricapo adeguato, che contenga tutta
la capigliatura

Deve essere dotato di chiusure con bottoni automatici o a
velcro per limitare il rischio di corpi estranei

Deve essere facilmente lavabile ad alte temperature

Anche le calzature da lavoro devono essere pulite ed essere
distinte da quelle civili

| guanti devono essere conformi alle caratteristiche desiderate
di solidita, di pulizia e di igiene e devono essere cambiati ad
ogni cambio di lavorazione

L'utilizzo dei guanti non dispensa dal regolare lavaggio delle -
mani




RICEVIMENTO MERCI

|+ E’ buona regola verificare al momento dell’arrivo che il
trasporto delle merci sia avvenuto Iin automezzi
rispondenti ai requisiti di igienicita, alle temperature i
previste e in condizioni di non promiscuita con altre |
materie prime

 Dopo aver eseguito le verifiche relative alle temperature
| ed alla etichettatura dei prodotti preconfezionati, &
opportuno esaminare lo stato delle confezioni e dei
relativi prodotti alimentari

.




MATERIALI E METODI:
S — :

"'I 2008 e nel 2009 i medici del servizio veterinario della ASL Napoli 1
b centro, in collaborazione con i medici del SIAN, hanno effettuato dei

sopralluoghi presso strutture pubbliche e private dove sono presenti

neonatologie e TIN.

| controlli venivano svolti per la verifica del rispetto della Circolare

| 24.10.2000 n° 16, per la corretta incentivazione dell’allattamento al

" seno, nonché dell'applicazione nei limiti del Reg .CE 852/2004.
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| controlli erano tesi a :

|+ Verificare I'idoneita dei locali, delle attrezzature, delle
procedure adottate nella preparazione delle diete
._ lattee

« Esame formale delle materie prime

Valutare I'esistenza di un piano di autocontrollo e della | -
sua corretta applicazione con particolare riferimento a:

o

r

valutazione del percorso del latte, dalla
preparazione alla somministrazione

verifiche delle procedure adottate per le diverse
produzioni

valutazione della formazione del personale
verifica delle temperature di trasporto e stoccaggio

O
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RISU LTATI

Nel 2008 :«\

N° strutture ispezionate
19. Dal grafico 18
emerge come In

nessuna struttura venisse 16
praticato il rooming-in | 141
continuativo, e che 12-
'alimentazione neonatale 101
venisse integrata con i}
sostituti del latte.
Inoltre  trattandosi  di|
strutture non
completamente soggette |
al Reg 852/2004; tutte
risultavano sprovviste di |
appropriata kA
documentazione, ma tutte

Y

O doc.
i g M r.inn diu.
' | r.inn con.

| |Or.strutt

Q. NP9

e

sservanza delle’ normer.
.glenlco -sanitarie. | b




SUCCESSIVAMENTE
Nel 2009:
N° strutture ispezionate o
17.
Sono state controllate 16
dallo stoccaggio alla | ¥ doc.
somministrazione, 14
includendo I'esame ol ]
formale dei sostituti del 12 Erinnd
latte materno. 10-
Dal grafico emerge che | Hr.inn
15 strutture applicavano 8 con
correttamente le 6 ]
procedure HACCP, nelle l r.strutt.
rimanenti 2 strutture non 4
erano state predisposte le _
procedure HACCP,le 2 - :nf.So
relative madeguatezze 0

P
<

hanno reso necessario

s. pubbl. s. private
I'applicazione di illecito

fazmnedel
f—‘(e SHments Ge—
-. _852/2004 sanzionate
L dalr artlcolo 6 del D.

R J—
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CONCLUSIONI

Dall'intervento effettuato e emerso che una

netta sorveglianza, svolta dalle Autorita
Competenti preposte, ha portato nelle strutture
ISpezionate ad un netto miglioramento delle
procedure di sicurezza alimentari e nutrizionali.

Nonostante queste strutture non si possano
considerare a rischio zero; riteniamo che
controlli piu’ assidui possano garantire il corretto
funzionamento delle stesse.







