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REVISIONE REDATTA DA VERIFICATA DA | APPROVATA DA PARAGRAFO
NUMERO DATA DIR RAQ AMM REVISIONATO MOTIVO
(firma) (firma) (firma) NUMERO
00 15/01/09 Prima emissione
Inserimento riferiment
01 15/03/12 5 normativi cogenti e/o
volontari
Inserimento definizioni
02 24/01/13 38 secondo RT-08
02 24/01/13 12§ Nuova denom|_na2|on 2]
paragrafi
03 13/01/17 88 _ Inserite nuovo
riferimento normativo
Inserite specifiche pef
03 13/01/17 45 prodotti ittici e
aggiornate quantita
prodotto
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1. SCOPO

Indicare le tecniche di campionamento di alimerai sbttoporre ad analisi microbiologiche al fine di
verificare il grado di salubrita.

2. CAMPO DI APPLICAZIONE'

La seguente istruzione operativa si applica sigaahpionamento effettuato da tecnici MARE.A sia a
guello effettuato dal cliente. Gli alimenti in ogtgesono vari, sia materie prime sia semilavorgiradotti
finiti.

La fase di campionamento per gli alimenti, cosi egper ogni altro tipo di matrice, riveste un ruolo
fondamentale per il rilevamento di eventuali coritemioni presenti. Il campionamento pertanto deve
essere effettuato cercando di evitare qualsiasiimagnento del campione, utilizzando sempre magegal
contenitori sterili.

3. DEFINIZIONI

Campionamento: procedura definita secondo cui aniz pli sostanze, materiale o prodotto € preleyata
fornire, per le prove o per le tarature, un cameiappresentativo della totalita.

Un campionamento pud essere ugualmente richiestpetafiche appropriate secondo cui una sostanza,
materiale o prodotto sono sottoposti a prove otuesa In certi casi il campione pud non essere
rappresentativo ma determinato dalla sua dispa@ib{Norma UNI EN ISO 17025:2005 § 5.7.1 notal).

Il campionamento cosi come definito sopra non vafuso con il semplice ritiro del campione, come
evidenziato dal RT-08 ACCREDIA.

4. MODALITA'

Il prelevamento dei campioni da sottoporre ad anabstituisce uno dei punti critici degli studirgda
caratterizzazione di un alimento e deve esserdtufe tenendo conto di vari aspetti. La sceltdadel
modalita di campionamento e la quantita dell’alitogprelevato variano a seconda del tipo di aliment

in base alle finalita delle indagini.

Il laboratorio deve ricevere un’ aliquota rapprdaéwa dell'alimento da esaminare; € importaquendi

che durante il campionamento, trasporto e lo stygicanon avvenga nessun tipo di modificazione. Per
ovviare a ci0o € necessario che tutte le operaziengano effettuate utilizzando materiale sterilghe il
trasporto verso il laboratorio avvenga nei tempakel temperature indicate nella PRO 07 al purio 4.

Metodo di campionamento per alimenti solidi

Per campionare alimenti dei quali deve essere \@tdeun’aliquota si procede nel seguente modo in
seguito descritto.

Aprire il sacchetto sterile, rimuovere il bistwall'involucro e tagliare una porzione di alimen&ocui
guantita varia a seconda delle analisi da effettuBrendere il campione con pinze sterili, dopalave
rimosse dall'involucro protettivo, e posizionarlelnsacchetto. Chiudere il sacchetto e riporlo nel
contenitore di trasporto. Quando la quantita nesessper le analisi richiede il prelievo dell'inter
alimento, aprire il sacchetto sterile, prendeaétiento con pinze sterili, posizionare nel sadchef dopo
averlo chiuso accuratamente, riporre nel contemitibtrasporto.
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Per alimenti prodotti assemblando vari ingrediedtipo aver aperto il sacchetto sterile , prelecane
pinze sterili, cucchiai o forchette, dopo aver r#so 'involucro protettivo, porzioni rappresentatidi
ogni componente., posizionare nel sacchetto &) doprlo chiuso accuratamente, riporre nel cotaemni

di trasporto.

Per alimenti confezionati in contenitori sottovuofendere la confezione e riporla nel contenitdire
trasporto.

Qualunque sia la modalita di campionamento il damp deve essere accompagnato da informazioni
guali tipologia di alimento, nome del produttor@td di produzione, data di produzione , data ddstiza

o termine minimo di conservazione, da consegnalabalatorio.

Metodo di campionamento per alimenti semisolidi oiduidi

Aprire il sacchetto o il contenitore sterile, predee con un cucchiaio sterile, dopo aver rimosswdlucro
protettivo, la quantita necessaria per l'indaginaliéica da effettuare. Richiudere il sacchettmsiponare
nel contenitore di trasporto

Per alimenti confezionati in contenitori sottovuofwendere la confezione e riporla nel contenitdire
trasporto.

Il campione deve essere sempre accompagnato danadmni quali tipologia di alimento, nome del
produttore, lotto di produzione, data di produzipgeadenza da consegnare al laboratorio.

Quantita

- per i prodotti alimentari, almeno 200 g di partibée (per i prodotti ittici la parte edibile érca il
50%);

- - per i molluschi bivalvi vivi almeno 2 kg;

- quando dal controllo associato alla commessa eepteslindicazione di eseguire 5 unita
campionarie (es Ecmpn S5-25, Ecmpn- 5 U.C, S-5H28dmpione deve essere composto da 5
unita campionarie il cui peso sia almeno di 200 pgadte edibile per unita campionaria; nel caso di
molluschi bivalvi vivi devono essere 5 sacchettatftaeno 600 g I'uno.

Specifiche per prodotti ittici — pesce

- per i campionamenti che riguardano la ricercés@imina, privilegiare le specie ittiche di media e
grossa taglia, come tonno e pesce spada, e prozenr®n locali o, se locali, non di giornata (sul
pesce freschissimo é piu difficile che si ritrastiamina);

- per i campionamenti per analisi microbiologicleneriche, privilegiare prodotti ittici lavorati, se
non lavorati, quelli non di giornata e non locali.

TRASPORTO
Trasportare i campioni, in modo da non causareum@ssontaminazione, cosi come indicato nella PRO 07
al punto 4.2.

5. RESPONSABILITA'

E' responsabilita dell'operatore effettuare il ceongmento come riportato nella seguente istruzione
operativa.
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6. ARCHIVIAZIONE

La copia magnetica di questa IO e archiviata spatp informatico; I'originale cartaceo della prete
IO é archiviato nell’Archivio Qualita Il responséddell’archiviazione della procedura in uso € AR
che gestisce I'Archivio Qualita.

7. ALLEGATI/

8. RIFERIMENTI
PRO 07 “Gestione Campioni da Sottoporre ad Analisi”

REGOLAMENTO (CE) N° 1441/2007 DELLA COMMISSIONE dél dicembre 2007 che modifica il
regolamento (ce) n° 2073/2005 sui criteri microbgiti applicabili ai prodotti alimentari.

REGOLAMENTO (UE) 2015/2285 DELLA COMMISSIONE dell'@licembre 2015 che modifica
l'allegato Il del regolamento (CE) n. 854/2004a#ldgato | del regolamento (CE) n. 2073/2005 siiecr
microbiologici applicabili ai prodotti alimentari

REGOLAMENTO (CE) N° 1882/2006 DELLA COMMISSIONE dél9 dicembre 2006 che stabilisce
metodi di campionamento ed analisi per il contraliificiale del tenore di nitrati in alcuni prodotti
alimentari.

REGOLAMENTO (CE) N° 401/2006 DELLA COMMISSIONE d2B febbraio 2006 relativo ai metodi di
campionamento e di analisi per il controllo uffleidei tenori di micotossine nei prodotti alimentar

REGOLAMENTO (CE) N° 333/2007 DELLA COMMISIONE del82marzo 2007 relativo ai metodi di
campionamento e di analisi per il controllo uffleiadei tenori di piombo, cadmio, mercurio, stagno
inorganico, 3-MCPD e benzo(a)pirene nei prodoithahtari.

REGOLAMENTO (UE) N° 420/2011 DELLA COMMISIONE del92aprile 2011 che modifica il
regolamento (CE) n° 1881/2006 che definisce i temaassimi di alcuni contaminanti nei prodotti
alimentari.

9. DISTRIBUZIONE E PRESA VISIONE

La distribuzione e presa visione del presente decuionviene fatta mediate il Mod. DOC-01 “Modulo
distribuzione e Presa visione dei documenti



