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Abstract

The school canteens are public catering
services of great interest as they provide meals
to a high number of consumers who are partic-
ularly susceptible to health risks, therefore
surveillance and health control are very impor-
tant to ensure food safety. To this purpose, a
convention between the Istituto Zooprofilattico
Sperimentale of Piemonte Liguria e Valle
d’Aosta, and La Spezia municipality was estab-
lished for the health control of school can-
teens. In this article we report the results of
analysis performed on food and swab surfaces
samples collected during the period 2003-2012
in 22 school canteens and 3 cooking centers.
From a total of 1187 samples: 313 raw foods
were analyzed for chemical and microbiologi-
cal parameters to verify compliance with legis-
lation, 71 food preparations were analyzed for
bacteria indicators to assess the good manu-
facturing practices, and 803 surface swabs
were tested for total mesophilic count (TMC),
Salmonella spp. and Listeria spp. to control
cleaning/disinfection conditions. The results
show that only 1.3% of raw food samples did
not respect the limits imposed by legislation,
and 1.4% of food preparations was positive for
pathogens. In environmental swabs, pathogen-
ic microorganisms were never isolated and
TMC exceeded the limits of acceptability in no
more than 27% of cases. The most contaminat-
ed surfaces were those in contact with food
and the equipment difficult to clean. The
results demonstrate that potential hazards are
kept to acceptable levels in school canteens
and cooking centers investigated. In fact, dur-
ing the period considered no foodborne dis-
eases were reported among users. However,
data obtained may be useful to better define
control measures to be adopted to improve the
hygienic level production in these structures
and to prevent foodborne infections.
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Introduzione

La ristorazione scolastica ha subito negli
ultimi anni un’enorme diffusione, soprattutto
a seguito dell'introduzione del tempo pieno
nella scuola dell’obbligo e della sempre mag-
giore occupazione femminile in attivita extra-
domestiche. Lincremento della produzione e
della distribuzione di pasti in questo settore ha
portato pertanto come conseguenza un possi-
bile aumento dell'incidenza di tossinfezioni
tra la popolazione in eta scolare che risulta piu
suscettibile all'azione di eventuali patogeni
presenti negli alimenti (Gerber et al., 1996). [
pasti che vengono somministrati nell’ambito
della ristorazione scolastica hanno come
requisito fondamentale e prioritario quello di
non costituire un pericolo per la salute dei con-
sumatori. Particolare attenzione deve pertanto
essere posta alle caratteristiche igienico-sani-
tarie dei cibi somministrati attraverso un
attento ed accurato controllo del ciclo produtti-
vo (Ministero della Salute, 2010). Nonostante
la continua evoluzione delle tecniche di prepa-
razione e di conservazione degli alimenti ed
un efficace piano di controlli sanitari, previsto
dalle norme comunitarie e nazionali [Reg. CE
n. 178/2002 (Commissione Europea, 2002);
Clerici e Rubino, 2004; Reg CE n. 1441/2007
(Commissione Europea, 2007); D. Lgs
193/2007 (Repubblica Italiana, 2007) ], la risto-
razione collettiva non & del tutto esente da
rischi, tanto che non sono infrequenti gli epi-
sodi di malattie alimentari (EFSA, 2012).
Lincidenza delle malattie a trasmissione ali-
mentare (MTA) o tossinfezioni alimentari & in
costante ascesa in tutti i Paesi industrializza-
ti, rappresentando ancora un forte impatto
sulla salute della collettivita (O’Brien, 2012),
sebbene lo scenario epidemiologico delle tos-
sinfezioni alimentari nell’ultimo decennio
abbia subito profondi cambiamenti, dovuti sia
all'emergenza di nuovi agenti patogeni (quali
E. coli produttori di verotossina, e nuovi siero-
tipi di Salmonella), sia alla descrizione di
nuovi veicoli di trasmissione come emerge dal-
I'analisi dei dati di notifica di MTA dal 1998 e
fino al 2009 (Ministero della Salute, 2011). Tra
i fattori di rischio che contribuiscono all'insor-
genza di MTA nell’ambito della ristorazione
collettiva abbiamo: il mancato rispetto dell’os-
servanza delle norme igieniche durante le fasi
di preparazione, I'insufficiente sanificazione
delle attrezzature e degli utensili, la contami-
nazione crociata tra alimenti crudi e cotti, le
inadeguate temperature e/o tempi di cottura,
la conservazione degli alimenti cotti a tempe-
rature non adeguate e temperature di refrige-
razione non adeguate (Schaffner, 2008). In
considerazione dell’elevato numero di consu-
matori e dell'importanza di queste strutture da
un punto di vista sanitario risulta quindi evi-
dente I'importanza della vigilanza e del con-
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trollo nella ristorazione scolastica, che, per
risultare efficaci, devono essere effettuati con
metodo e rigore, secondo programmi preordi-
nati, cosi da prevenire I'instaurarsi di fattori di
rischio e garantire la sicurezza alimentare. Nel
presente lavoro sono riportati i risultati delle
analisi microbiologiche e chimiche eseguite
su campioni di materie prime, tamponi
ambientali e pasti, prodotti e/o distribuiti nelle
mense scolastiche del comune di La Spezia
relativi agli ultimi 10 anni. Tali dati scaturisco-
no a seguito di una convenzione stipulata tra il
comune suddetto e Ilstituto Zooprofilattico
Sperimentale del Piemonte Liguria e Valle
d’Aosta (IZS PLVA) allo scopo di verificare la
rispondenza ai parametri igienico sanitari,
previsti dalla normativa vigente, degli alimenti
prodotti e consumati in tali esercizi.

Materiali e Metodi

L'indagine e stata condotta su 22 mense sco-
lastiche (6 asili nido, 7 scuole materne e dal
2010 i controlli sono stati estesi anche a 4
scuole elementari e 5 medie) e 3 centri di cot-
tura presenti nel comune di La Spezia che pro-
ducono e distribuiscono pasti a bambini di eta
scolare e prescolare. Tali strutture sono state
monitorate a partire dall'anno 2003 e fino a
giugno 2012, periodo di tempo in cui sono stati
prelevati un totale di 1187 campioni cosi sud-
divisi: 313 materie prime, 71 preparazioni ali-
mentari e 803 tamponi ambientali. Il prelievo
dei campioni ¢ stato effettuato dal personale
tecnico del comune e i campioni sono stati tra-
sportati al laboratorio di analisi in idonei con-
tenitori refrigerati (4+3°C), mentre la parte
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analitica e stata effettuata dal personale tecni-
co dell'lZS Sezione di La Spezia. Per verificare
la conformita delle materie prime e degli ali-
menti somministrati alla normativa vigente,
sono stati ricercati i parametri chimici e
microbiologici previsti dal Reg. CE 466/2001
(Commissione Europea, 2001) e successive
modifiche e dal Regolamento CE 1441/2007
(Commissione Europea, 2007), nonché dal
Piano Nazionale Residui in applicazione del D.
Lgs 336/99 (Repubblica Italiana, 1999) ed ai
relativi limiti forniti dalla normativa stessa.
Per verificare la corretta applicazione delle
buone pratiche di lavorazione, negli alimenti
prodotti & stata effettuata una valutazione
quantitativa di batteri indicatori particolar-
mente sensibili a tali pratiche [Escherichia
coli (E. coli); carica batterica totale (CBT);
coliformi; stafilococchi coagulasi positivi;
Salmonella spp.; Listeria spp.; anaerobi solfito
riduttori; Bacillus cereus (B. cereus)], per cui
la loro presenza nel campione in quantita
superiore ai limiti definiti dalla letteratura
scientifica, indica che sono stati commessi
errori 0 mancanze nelle pratiche di produzio-
ne, conservazione e distribuzione del pasto.
Infine, per verificare 'efficacia delle operazio-
ni di detersione/disinfezione & stata ricercata
la carica mesofila totale (CMT) come indicato-
re di contaminazione globale, prelevata trami-
te tampone da superfici di 10 cm?, sulle super-
fici di lavoro, sulle attrezzature e sulle mani
degli operatori. Per le attrezzature di difficile
pulizia, alla ricerca dei patogeni ubiquitari
quali Salmonella spp. e Listeria monocytoge-
nes, € stata associata anche quella della CMT a
partire dal 2009, mentre la CMT sulle mani
degli operatori ¢ stata rilevata fino al 2006. Le
metodiche analitiche utilizzate per la ricerca
dei vari parametri sono riportate in Tabella 1,
mentre i limiti microbiologici di accettabilita
per verificare la corretta sanitizzazione delle
superfici e delle attrezzature in base alla cari-
ca batterica presente, sono riportati in Tabella
2; tali valori fanno riferimento agli standard
proposti in letteratura (INAIL, 2005).

Risultati

Materie prime e/o alimenti
somministrati tali quali

In totale nel periodo indagato su 313 cam-
pioni di materie prime /0 alimenti sommini-
strati tali quali sono state registrate solamente
4 non conformita (1,3%). In particolare nel
2003 sono risultati non conformi 2 campioni di
pesce, uno congelato ed uno refrigerato, per la
presenza di mercurio in quantita di 1,6 e 2,66
mg/Kg rispettivamente, e quindi superiore al
limite massimo consentito pari a 1,0 mg/Kg
secondo la normativa in vigore al momento
dell'analisi (Reg. CEE n. 466/2001; Commis-
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sione Europea, 2001). Nel 2005 e nel 2010 si
sono invece avuti due campioni in cui la carne
di suino ha dato esito positivo per il patogeno
Salmonella spp. (presenza in 25 g) (ISO,
2004a).

Preparazioni alimentari

Tra i campioni di alimenti prodotti o mani-
polati nelle strutture campionate & risultato
non conforme solamente 1 campione su 71
(1,4%): una preparazione gastronomica ready
to eat di riso freddo positiva per B. cereus (2000
UFC/g) (IS0, 2004b).

Tamponi ambientali

Superfici non a contatto con alimenti (pare-
ti di celle frigo, pareti armadi, ripiani armadi,
ripiani carrelli, tavoli mense, porte, porte frigo-
riferi, maniglie, rubinetti, piastrelle pareti): su
un totale di 208 tamponi solamente 8 (3,8%)
hanno superato i limiti di accettabilita previsti.
Le superfici pili contaminate sono state le

Tabella 1. Metodi utilizzati durante le analisi.
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pareti delle celle frigo.

Superfici a contatto con alimenti (piani di
lavoro, taglieri, teglie, vassoi contenitori in
acciaio, gastronorm, piatti, vassoi self-service,
coltelli, mestoli, palette, pentole, pinze): per
questo tipo di superfici le non conformita sono
state in media del 16% circa (67/414) anche se
sono risultate pit frequenti negli anni dal 2003
al 2006. 11 superamento dei limiti di accettabi-
lita si e verificato in massima parte su taglieri,
gastronorm, mestoli e vassoi del self-service.

Personale: i dati riguardanti la verifica del-
ligiene, effettuata con tamponi sulle mani,
hanno evidenziato nel 7,24% dei casi il supera-
mento dei limiti di accettabilita per la CMT su
un totale di 138 determinazioni analitiche. Le
non conformita si sono avute nei primi due
anni considerati ed in particolare nel 2004.

Attrezzature di difficile pulizia (affettatrici,
polpettatrice, tritacarne, frullatore, taglieri di
legno, tritaverdure, tritatutto, grattugie, spre-

E coli 1SO 16649-2:2001 (IS0, 2001)
CBT 150 4833:2003 (150, 2003b)
Coliformi 150 4832:2006 (150, 2006); 1SO 7218:2007 (150, 2007a)

Stafilococchi coagulasi positivi SO 6888-2:199%/Amend 1:2003 (ISO, 2003a)

Salmonella spp.
Anaerobi solfito riduttori

AFNOR V08-052:1997 (AFNOR, 1997); AFNOR BIO 12/10-09/02 (AFNOR, 2006)
150 15213:2003 (ISO, 2003c)

Listeria spp.

150 11290-2:1998/Amd 1:2004 (IS0, 2004c)

B. cereus 15O 7932:2004 (1SO, 2004b)

CMT 150 4833:2003 (1SO, 2003b)

L. monocytogenes AFNOR BIO 12/11-03/04 OM 07/12/1993 G.U. n° 291 13/12/1993 (AFNOR, 2004)
Aflatossine HPLC-FLD; ELISA

E. coli 0157 AFNOR BIO 12/8-07/00 (AFNOR, 2000)

Additivi D.M. 27/02/1996 n° 209 - G.U. n°96 (Ministero della Salute, 1996)
Inibenti AFNOR DSM 28/1-06/06 (AFNOR, 2006)

[stamina HPLC

V. cholerae ISO/TS 21872:2007 (1SO, 2007b)

V. parahaemolyticus ISO/TS 21872:2007 (1SO, 2007b)

Pb Rapporto ISTISAN 96/34 (Istituto Superiore di Sanita, 1996)

Cd Rapporto ISTISAN 96/34 (Istituto Superiore di Sanita, 1996)

Hg D.M. 14/12/1971 (Ministero della Salute, 1971)

Fitosanitari HPLC-DAD; LC/MS/MS

OGM PCR; CTAB (ISO 21571:2005) (1SO, 2005)

TVN Titolazione acido-base

DES ELISA

Anabolizzanti ELISA

Antiparassitario HPLC-DAD; LC/MS/MS

E. coli, Escherichia col; CBT, carica batterica totale; Salmonella spp., Salmonella species; Listeria spp., Listeria species; B. cereus, Bacillus
cereus; CMT, carica mesofila totale; L. monocytogenes, Listeria monocytogenes; V. cholerae, Vibrio cholerae; V. parahaemolyticus, Vibrio para-
haemolyticus; Pb, piombo; Cd, cadmio; Hg, mercurio; OGM, organismi geneticamente modificati; TVN, total volatile nitrogen (i.e. azoto volatile
totale); DES, diethylstilbestrol (i.e. ormoni di sintesi); HPLC-FLD, high performance liquid chromatography with postcolumn fluorescence
derivatization; ELISA, enzyme-linked immuno sorbent assay test; HPLC, high performance liquid chromatography-mass spectrometry; HPLC-
DAD, high performance liquid chromatography with diode array detector; LCIMSMS, liguid chromatography-tandem mass spectrometry; PCR,
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miagrumi): tutti i tamponi eseguiti su queste
superfici (particolarmente a rischio) hanno
dato esito negativo per la ricerca dei patogeni
Salmonella spp. e L. monocytogenes nei 10
anni considerati, mentre la ricerca della CMT,
effettuata a partire dal 2009, e risultata al di
sopra dei limiti in 8 tamponi su 43 (18,6%).
Polpettatrice e taglieri di legno sono le superfi-
ci che pil spesso hanno superato i limiti di
accettabilita.

Analizzando le percentuali complessive delle
CMT al di sopra del limite di accettabilita nelle
diverse strutture campionate (Figura 1), risul-
ta che le mense delle scuole elementari sono
quelle che hanno dato maggiori non conformi-
ta (25%), anche se lo scarso numero di tampo-
ni effettuati (4) rende il campione poco signi-
ficativo. Seguono con percentuali simili scuole
materne e centri cottura con il 13,5 ed il 12,8%
rispettivamente, mentre asili nido e scuole
medie presentano le percentuali pil basse,
8,7% i primi ed 8% le seconde. Se analizziamo
invece 'andamento del superamento dei limiti
nei diversi anni (Figura 2) possiamo notare
come i dati siano molto variabili e le strutture
non presentino né una tendenza netta al
miglioramento né al peggioramento nel tempo.

Tabella 2. Classificazione delle superfici,
delle attrezzature e delle mani degli opera-
tori in base alla carica batterica presente.

CMT<10 UFC/em? Buono
CMT=11-50 UFC/cm? Accettabile
CMT>50 UFC/em? Insufficiente

CMT, carica mesofila totale.

Discussione

Le materie prime utilizzate risultano in
generale di buona qualita infatti in 10 anni di
studio si sono registrate solamente 4 non con-
formita che hanno riguardato alimenti di origi-
ne animale (pesce e carni di suino). Per quan-
to riguarda le carni di suino, la presenza di
Salmonella non rappresenta un grave rischio
per il target della ristorazione collettiva essen-
do abolita, in tale comparto, la preparazione di
piatti costituiti da carne cruda o poco cotta
(Doyle e Mazzotta, 2000). Risulta importante
pero la corretta applicazione di una good
manufacturing practice (GMP), per quanto
riguarda lo stoccaggio intermedio, al fine di
evitare contaminazioni crociate tra cibi crudi e
cotti (Bertoldi e Galli, 2012). La presenza di
mercurio, in concentrazione superiore al limi-
te consentito nel pesce congelato, non compor-
ta interventi di tipo sanitario ma piuttosto
verifiche sui fornitori. Gli alimenti sommini-
strati tali quali sono invece sempre stati con-
formi ai parametri di legge.

Per quanto riguarda le preparazioni alimen-
tari la presenza di 1 sola non conformita dimo-
stra la corretta applicazione delle buone prati-
che di lavorazione da parte degli operatori
nelle strutture campionate. Il ritrovamento di
B. cereus nella preparazione gastronomica di
riso freddo risultata positiva potrebbe essere
imputata alla preparazione con largo anticipo
rispetto al consumo, unita alla conservazione
errata del prodotto o all'aggiunta di ingredien-
ti crudi dopo la cottura con conseguente conta-
minazione e crescita del microrganismo
(Cantoni et al., 2002).

Dai dati relativi ai tamponi ambientali
emerge che le superfici pit a rischio per il
superamento dei limiti sono quelle a contatto
con gli alimenti seguite dalle attrezzature di
difficile pulizia dove tuttavia non sono mai

stati ritrovati microrganismi patogeni. Per
quest’ultime superfici il riscontro di non con-
formita soprattutto su polpettatrici e taglieri di
legno evidenza la difficolta nel sanificare cor-
rettamente questi strumenti, risulta pertanto
opportuno rivedere i piani di pulizia e disinfe-
zione, e formare e sensibilizzare ulteriormen-
te il personale perché ponga maggiore atten-
zione alla sanificazione di queste superfici
(Cappelli, 2008). Nel caso invece delle piccole
attrezzature e delle superfici non a contatto
con gli alimenti, le percentuali di non confor-
mita sono molto basse evidenziando in genera-
le la corretta esecuzione delle procedure di
pulizia e disinfezione adottate. Tuttavia, al fine
di un miglioramento costante & opportuno da
parte del personale porre ancora pil attenzio-
ne o incrementare la frequenza di pulizia delle
pareti delle celle frigorifero, dei mestoli e dei
vassoi del self-service in modo da ridurre le
condizioni che possano favorire lo sviluppo del
pericolo (Marriott e Gravani, 2008).

Le cariche batteriche riscontrate sulle mani
degli operatori hanno fatto registrare solo il
7,24% di non conformita negli anni 2003 e
2004 per poi migliorare raggiungendo valori
sempre accettabili negli anni successivi.
Questi risultati dimostrano quindi la buona
conoscenza e applicazione delle procedure
operative da parte degli operatori e la validita
dei corsi di formazione effettuati per sensibi-
lizzare la loro igiene personale.

Conclusioni

In generale la contaminazione globale &
risultata bassa in tutte le strutture campionate
nel corso dei dieci anni indagati dimostrando
che i potenziali pericoli sono mantenuti a livel-
li pressoché accettabili nella maggior parte
delle mense e centri cottura oggetto di indagi-
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Figura 1. Tamponi ambientali: percentuale della carica mesofila
totale al di sopra del limite di accettabilita nelle varie strutture,
calcolata sul totale dei campioni analizzati nei 10 anni (2003-

2012).
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ne; durante il periodo considerato, infatti, non
vi sono stati casi segnalati di tossinfezioni ali-
mentari fra 'utenza. Tuttavia, I’andamento
altalenante del superamento dei limiti indica
che alcune problematiche non sono ancora
completamente sotto controllo. In un’ottica di
miglioramento continuo, pertanto, il costante
monitoraggio analitico e la continua formazio-
ne del personale rappresentano degli strumen-
ti validi per indagare sui fattori responsabili
del superamento dei limiti microbiologici ed
intervenire in modo efficace e mirato, contri-
buendo cosl ad elevare sempre di pill nel
tempo il livello igienico della produzione
(Zacconi et al., 2001; Di Luch, 2002).
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