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SUMMARY The purpose of the collaborative study of seven Istituti Zooprofilattici is the 

harmonization of the documentation, of methods and investigations and 

assessment criteria for the development of the activities previewed from HACCP 

in catering. Many authors have highlighted some problems that does not 

allow, in some cases, to perform risk assessments to different production 

processes. The main critical aspect emerged during the meetings is the difficulty 
of comparing data between the different structures involved because they lack 

uniform categorization of the many types of recipes resulting in considerable 

difficulty in identified microbiological limits of acceptability for themselves. 

Therefore it was decided to make a careful survey in order to propose a 

categorization of most-used recipes.  
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La presentazione nel 2003 della ricerca 

“Ristorazione collettiva: razionalizzazione ed 

armonizzazione di procedure e metodi per la 

valutazione e verifica dell’autocontrollo” ha 

portato alla collaborazione tra sette Istituti 

Zooprofilattici, per armonizzare 

documentazione, metodiche e criteri d’indagine 

e valutazione relative alle attività previste dai 

Piani di Autocontrollo per la Ristorazione 

Collettiva. E’, pertanto, emersa la necessità di 

aggiornare e uniformare i limiti di accettabilità 

adottati per la valutazione igienico-sanitaria 

delle matrici alimentari, soprattutto ove non 

siano presenti riferimenti di legge. Gli autori 

hanno suddiviso le materie prime, i 

semilavorati e i prodotti finiti in sottogruppi che 

comprendono tutte le matrici alimentari 

analizzate; per ognuno di questi sono stati 

concordati dei valori limite verificando e/o 

aggiornando o ancora proponendo agli Enti 

regionali un’eventuale variazione per quelli già 

disponibili in ambito territoriale. L’adozione 

comune di tali limiti permette di garantire una 

valutazione omogenea, su tutto il territorio 

nazionale, dei parametri igienico-sanitari 

previsti per la ristorazione collettiva. 

L’evoluzione del settore e l’attenzione che viene 

riposta dal Ministero della Salute per i problemi 

sanitari dovuti alle cattive abitudini alimentari 

comporta una visione del tutto nuova della 

sicurezza alimentare, come richiesto dalla 

recente normativa europea in materia di 

garanzia del consumatore. In conseguenza di 

questi nuovi indirizzi si è deciso di revisionare 

quanto elaborato sino ad oggi al fine di dare 

indicazioni che possano essere utili sia in fase di 
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processo, sia in fase di distribuzione, cercando 

sinergia e collaborazione tra autocontrollo e 

controllo ufficiale.  

La criticità principale emersa è la difficoltà di 

comparare i dati tra le diverse strutture in 

quanto manca una categorizzazione uniforme 

delle innumerevoli tipologie di preparazioni ga-

stronomiche comportando una notevole difficol-

tà ad individuare limiti microbiologici di accet-

tabilità degli stessi. Pertanto si è deciso di effet-

tuare una attenta ricognizione di quanto esi-

stente sull’argomento al fine di proporre una 

categorizzazione delle preparazioni gastronomi-

che per una valutazione omogenea dei dati pro-

dotti dagli istituti al fine di armonizzare le me-

todiche ed i risultati per la valutazione dei ri-

schi.  
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